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RESUMO

Vinho de frutas ou fermentado de frutas é a bebida com graduacdo alcoodlica de quatro a
quatorze por cento em volume, a vinte graus Celsius, obtida da fermentacdo alcodlica do
mosto de fruta s&, fresca e madura. O presente trabalho teve como objetivo a elaboracéo de
uma bebida alcodlica fermentada de abacaxi (vinho de abacaxi), caracterizando sob o ponto
de vista fisico-quimico e sensorial o produto obtido. O experimento foi realizado com
abacaxis da variedade Pérola, obtidos em comércio local da cidade de Currais Novos-RN.
Os ensaios fermentativos foram realizados no laboratério de Alimentos do IFRN Campus
Currais Novos por um periodo de vinte dias, em temperatura controlada, apos este periodo
realizaram-se as trasfegas e estabilizacdo do vinho. O produto obtido foi submetido as
analises de acidez total, cinzas, densidade, agucares e grau alcodlico por ebuliometria, além
da avaliacdo da aceitabilidade do produto. Os valores médios para acidez total, cinzas,
densidade relativa, grau alcodlico e aglcares totais foram 87,09 mEq.L™ ; 1,7 g.L"; 0,9944
g.cm™; 13% (v/v) e 3,0 g.L™ respectivamente. As analises sensoriais demonstraram que,
sobre o parametro sabor, ndo houve grande aceitacdo pelos provadores por se tratar de um
vinho seco. Os parametros cor e odor foram bem aceitos pelos provadores. Os resultados
demostraram que a producdo de vinho de abacaxi mostra-se como uma alternativa viavel de
utilizacdo do fruto e opcéao para o consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: frutas, fermentado, caracterizacdo, sensorial

UTILIZATION OF PINEAPPLE TO WINE PRODUCTION: PHYSICO-
CHEMICAL AVALIATION AND ACCEPTANCE

ABSTRACT
Wine of fruits or fermented fruits beverage is a drink with alcohol content from four to
fourteen percent in volume at twenty degrees Celsius, obtained from the fermentation of
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must from healthy, fresh and ripe fruits. This work aimed to making a fermented beverage
of pineapple (pineapple wine), as well as physico-chemical and sensorial analysis of its
wine. The experiment was carried out with Perola pineapple variety, obtained from local
market in the city of Currais Novos-RN. The fermentation tests were carried out in the
Laboratory Food of IFRN in Currais Novos Campus for twenty days, under controlled
temperature where, after this period there were the clarifying and wine stabilization. The
pineapple wine was submitted to the following analysis: total acidity, ash, density, sugar
and alcohol content by ebulliometers. Acceptance test in relation of aroma, color and flavor
were also carried out. The average for total acidity, ash, relative density, alcohol content
and total sugars were 87.09 mEq.L™?, 1.7 gL, 0.9944g.cm™, 13.0% (v / v) and 3.0 gL™.
The sensorial analysis showed that, on the parameter flavor, no widely accepted by the
tasters. The parameters color and aroma were well accepted by panelists. With the results
we can verify the feasibility of production of pineapple wine as an alternative use of the
fruit and one more option for consumers.

KEY-WORDS: fruits, fermented beverages, characterization, sensorial

HOLOS, Ano 26, Vol. 3 109



SILVA, etal (2010)

UTILIZACAO DE ABACAXI PARA ELABORACAO DE VINHOS: AVALIACAO
FISICO QUIMICA E ACEITABILIDADE

INTRODUCAO

O abacaxi € um fruto muito apreciado em varias regides do mundo, constituindo-se num dos
principais produtos da fruticultura nacional. Apesar da abundancia do cultivo dessa fruta no
Brasil, o aproveitamento industrial ainda é pequeno frente ao consumo da fruta “in natura”,
sendo necessaria a busca de alternativas para o seu uso, visando o aproveitamento do
excesso de safras, principalmente pela inddstria, para a fabricagdo de produtos nédo
tradicionais, como os vinhos.

O vinho é uma bebida alcoodlica fermentada por difusdo, que é obtido genericamente pela
fermentac&o alcodlica de um suco de fruta madura, principalmente a uva (Vitis vinifera).
Admite-se, tradicionalmente que 0 nome vinho seja reservado s para a bebida proveniente
da uva. Para bebidas produzidas por fermentacdo alcodlica que ndo seja a uva, deve-se
indicar o nome da fruta. Qualquer fruta que contenha niveis razoaveis de agucar é possivel
de se produzir um bom vinho, com sabores caracteristicos de cada fruta (CORAZZA,
RODRIGUES E NOZAKI, 2001).

Tradicionalmente, os vinhos sdo preparados pela fermentacdo de mostos de uvas, que
produzem etanol e outros produtos metabdlicos. No entanto, a literatura cita a producéo de
vinho a partir de outras frutas como amora (AMERINE; BERG; CRUESS, 1972), abacaxi
(ALIAN; MUSSENGE, 1976; MALDONADO; ROLZ; CABRERA, 1972), manga
(ONKARAYYA,; SINGH, 1984), kiwi (WITH; LODGE, 1982), meldo (BENK, 1987),
maracujd (BENK, 1987), etc. Segundo CANTARELI (1982), a produgdo de vinho de
abacaxi é quase que exclusivamente caseira, podendo atingir escala maior desde que
encontre mercado consumidor. Pode ser obtido em boas condi¢cdes se forem usadas as
mesmas técnicas adotadas para a fermentacao de mostos de uvas.

Dentro deste contexto, o presente trabalho teve como objetivo a elaboracéo de fermentado
alcodlico a partir do suco extraido do abacaxi (Ananas comosus L.), variedade Pérola,
avaliando o rendimento do processo e caracterizando do ponto de vista fisico-quimico.

METODOLOGIA

O presente trabalho foi realizado no Laboratério de Alimentos do IFRN — Campus Currais
Novos, onde foram realizados os ensaios de fermentacédo e as analises fisico-quimicas. Os
abacaxis variedade Pérola foram obtidos no mercado local e transportados ao laboratério
onde sofreram lavagem e sanitizagdo com solucéo de hipoclorito a 50 ppm.

Processo Fermentativo

O suco de abacaxi foi extraido por trituracéo e filtracdo, obtendo-se um volume de 5 litros
de suco e o residuo (cascas e coroa) descartado. O suco foi entdo transformado em mosto
para fermentagdo pela adicdo de metabissulfito de sédio (0,1 g.L™) e aclcar (etapa de
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chaptalizacdo) e correcdo do pH para valores em torno de 4,0 — 4,5; para a agdo do
fermento bioldgico (Saccharomyces cerevisiae) que foi adicionado na concentracéo de 0,2
g.L™* de mosto, sendo o mesmo incubado em estufa B.O.D. a temperatura controlada de
18°C até o término da fermentagéo

Apds o término da fermentacdo, que aconteceu quando o nivel de sélidos soluveis totais
atingiu 5° Brix, o vinho foi transferido para um refrigerador a temperatura de 5°C para que
o fermento e outros solidos fossem decantados, operacdo denominada trasfega. Depois de
48 horas separou-se, por sifonagdo, o corpo de fundo e o vinho, sendo este submetido as
analises fisico-quimicas.

Analises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas, realizadas em triplicata, foram: acidez total, cinzas, densidade
e grau alcodlico.

Acidez total

A determinacdo da acidez total foi realizada pelo método de titulacdo volumétrica, usando
uma solucdo de hidroxido de sodio 0,1 N e, como indicador, a solucdo alcodlica de
fenolftaleina a 1% (1AL, 2008).

Cinzas

Foi determinada pela calcinacdo do fermentado a uma temperatura de 550 °C até a
combustdo completa (IAL, 2008).

Densidade

A densidade foi determinada por meio de um picndmetro, dividindo a massa do
vinho/volume. (IAL, 2008

Determinacdo de acucares

A determinacdo de acucares foi feita pelo método da reducdo, em meio alcalino, do cobre
(Cu®*" a Cu®) presente em uma solucdo de sulfato de cobre. (IAL, 2008).

Grau Alcodlico
O grau alcodlico foi determinado por ebuliometria segundo Atkins(1994).

Aceitabilidade dos vinhos de abacaxi

A aceitabilidade dos produtos foi avaliada por um grupo de 70 provadores ndo treinados,
que receberam cerca de 50 mL de amostras servidas em copos descartaveis, sendo utilizada
escala hedonica de nove pontos (SIMPSON, 1979).

RESULTADOS

O processo fermentativo foi realizado por um periodo de 20 dias, em temperatura
controlada a 18°C, sendo realizada a verificacdo diaria do teor de solidos sollveis totais
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expressos em graus Brix. Constatou-se um decréscimo consideravel a partir do oitavo dia
de fermentacdo tendo o teor de solidos soltveis reduzido de 21 para 9 °Brix. A fermentacéao
foi interrompida quando o mosto apresentou 5 °Brix (Figura 1). O decréscimo do teor de
acucar no mosto é decorrente da multiplicagdo microbiana e conseqiiente consumo do
mesmo para producdo de etanol pela levedura.

Muniz et al (2002) em trabalho sobre a producédo de vinhos de frutas tropicais verificou
que, no processo fermentativo de vinho de seriguela, o Brix permaneceu estavel até o
sétimo dia da fermentacdo, observando-se acentuada reducdo do teor de solidos soluveis
totais até a estabilizacdo em 5 °Brix no décimo segundo dia.

Arruda et al. (2003), em estudos com 0 processamento de bebida fermentada de banana,
relatou que na fermentacdo alcodlica a temperatura ambiente, a estabilizacdo ocorreu no
décimo dia e para a fermentagdo a 16°C a estabilizacdo do processo fermentativo se deu no
décimo oitavo dia.

Figura 1 — Curva de consumo da sacarose durante a fermentacao
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Dos 5 litros utilizados na fermentacdo alcoolica para a producéo de vinho de abacaxi foram
obtidos 3 litros do fermentado, representando um rendimento de 60% em relacdo ao suco
inicial.

A presenca de &cidos em bebidas, sobretudo em vinhos, contribuem significativamente no
sabor dos mesmos. Desta forma, as andlises de acidez do produto obtido apresentaram
valores em torno de 87,09 meg/L, estando o fermentado alcodlico elaborado dentro do que
estabelece a legislacéo brasileira para vinho branco seco que é de no minimo 55 mEq.L™.
Valores dentro deste mesmo padrdo também foram encontrados por Muniz et al (2002),
Santos et al (2005) e Caldas (2006).

De acordo com Brasil (1988), um vinho de mesa branco ou rosado deve apresentar no
minimo 1,0 g.L™ de cinzas, o fermentado obtido apresentou 1,7 g.L™, estando o mesmo
dentro do padréo estabelecido.
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#
A densidade obtida no experimento foi de 0,9926 g.cm™, valor semelhante ao encontrado
por Corazza et al. (2001) em anélise da densidade do vinho de laranja com 65 horas de

fermentacdo (Tabela 1).

Tabela 1. Valores médios e desvio padréo da acidez, cinzas e densidade do vinho

Determinacao

Valores Médios

Desvio Padrao

Acidez (meg/L) 87,09 +0,99
Cinzas (g/L) 1,70 +0,42
Densidade 0,9944 + 0,005

Segundo Brasil (1997), vinho de frutas ou fermentado de frutas é a bebida com graduacéo
alcodlica de quatro a quatorze por cento em volume, a vinte graus Celsius, obtida da
fermentacdo alcodlica do mosto de fruta s&, fresca e madura.

O produto elaborado apresentou graduacao alcoolica em torno de 13% v/v. Arruda et al.
(2003), em trabalho sobre processamento de bebida fermentada de banana, obtiveram
graduacdo alcoolica variando de 8,9 a 9,1% v/v. Resultados semelhantes foram obtidos por
Muniz et al. (2002) para fermentado de ata e Reddy & Reddy (2009) em fermentado de
manga.

O teor de aclcares totais, medidos em glicose, para o produto obtido foi de 3,0 g.L™. De
acordo com a legislagdo brasileira um vinho com teor méximo de 5,0 g.L™ de agtcar
enguadra-se como seco, desta forma, o vinho de abacaxi elaborado apresenta resultados em
acordo com o estabelecido para vinho de mesa seco (BRASIL, 1988).

A avaliacdo sensorial foi realizada durante a EXPOTEC 2009 — Exposicdo, Técnica,
Cientifica e Cultural do IFRN - Campus Currais Novos, onde 70 participantes do evento
receberam copos descartaveis contendo 50 mL do vinho para a degustacéo.

Os provadores receberam junto com a amostra, uma ficha de avaliacdo sensorial contendo
uma escala hedonica de nove pontos onde os mesmos analisaram os atributos cor, sabor e
odor da bebida (Figura 2).
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Figura 2 — Ficha de analise sensorial
ANALISE SENSORIAL
Data: / /
Sexo: ( )F ( )M

Frequiéncia de consumo:

() Tomo freqlientemente
() Tomo ocasionalmente
() Nunca tomo

Vocé esta recebendo uma amostra de
fermentado. Por favor, prove e avalie o quanto
VOCé gostou ou desgostou, atribuindo uma nota
de acordo com a escala abaixo:

1- desgostei muitissimo

2- desgostei muito

3- desgostei moderadamente

4- desgostei ligeiramente

5- ndo gostei nem desgostei

6- gostei ligeiramente

7- gostei moderadamente

8- gostei muito

9- gostei muitissimo

SABOR: Nota
COR: Nota:
ODOR: Nota:

OBSERVACOES:

Figura 3 — Distribui¢cdo dos provadores quanto ao sexo

Perfil dos Provadores

B Masculino B Feminino
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Figura 4 — Perfil dos provadores com relacdo a freqiiéncia de consumo

Perfil dos Provadores
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48%

O perfil dos provadores consistiu em sua maioria de pessoas do sexo feminino (71%)
(Figura 3), sendo 29% do sexo masculino. E a maioria dos provadores ndo tinha o habito de
consumir vinho do tipo branco e seco (Figura 4).

O atributo sensorial relacionado a cor foi o mais bem aceito pelo publico feminino,
atingindo valores acima de 80%. O sabor foi mais apreciado pelo publico masculino,
porém, para que um produto apresente boa aceitagdo o mesmo deve atingir no minimo 70%
da satisfacdo dos provadores, os valores encontrados foram de 68,5% (homens) e 64,5%
(mulheres). O odor foi bem aceitos pelos provadores de ambos os sexos (Figura 5).

Mesmo se tratando de um publico que ndo apresentava um consumo freqiiente de vinhos
brancos e secos, o0s resultados demonstraram que o produto foi, relativamente, bem aceito.
Sugere-se a selecdo de provadores treinados para novas analises sensoriais de
aceitabilidade, de preferéncia com um publico que tenha costume de consumir tais
produtos.
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Figura 5 — Perfil sensorial dos atributos avaliados
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CONCLUSOES
Ao final do trabalho podem-se constatar as seguintes conclusdes:

e O processo de fermentacdo pode facilmente ser adaptado para a elaboragéo de vinho
de abacaxi, com rendimento consideravelmente vidvel (60%);

e O produto apresentou valores acidez, cinzas, densidade, grau alco6lico e agucares
totais de 87,09 meq/L; 1,7 g/L; 0,9944; 13,0% e 3,0 g/L, respectivamente;

e Os valores encontrados para as andlises fisico-quimicas encontram-se de acordo
com o estabelecido pela legislacédo brasileira para vinhos;

e O produto obtido enquadra-se no padréo de vinho branco de mesa seco;

e Analises sensoriais devem ser novamente realizadas com um grupo treinado de
provadores com a finalidade de representar melhor a aceitabilidade do produto.
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