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INTRODUCAO

O vinho é uma bebida produzida por fermentacacoh@que € um processo em que
agentes microbiologicos desencadeiam reacfes qaaimas carboidratos presentes no mosto
logo apds a adicdo imediata de leveduras, transfodlim aglcares em etanol como principal

produto e alguns componentes secundarios.

Dentre as varias opcbes de espécies frutiferas bman perspectivas de producédo e
comercializacdo, a amora-preta € uma das alteasativais promissoras. De acordo com
Attilio (2009) a amoreira preta do gén&abus da familiaRoseaceafaz parte do grupo das

espécies conhecidas como pequenas frutas.

A amoreira (Morus alba L.) € uma planta largamedistribuida por todo o mundo e
tem sido utilizada ha milénios, principalmente coohanta forrageira para lagartas do bicho-
da-seda, Bombys mori L. Entretanto, a amoreird@amtem sido estudada para fins diversos

como: medicinal, papel, madeira e alimenticio (SANES, 2002).



No Brasil, a cultura da amora-preta foi introduzidaRio Grande do Sul através do
centro de pesquisa agropecuaria de clima tempeEdBRAPA Pelotas em 1972, quando

chegaram as primeiras plantas procedentes da Widade de Arkansas (GRANADA, 2001).

A utilizacdo do suco de amora para elaboracédo etmeihtado alcodlico, com
caracteristicas de vinho, promove beneficios tantdesenvolvimento tecnolégico, quanto a
utilizagdo de novas matérias-primas para produgdmalas bebidas fermentadas. Neste
contexto, este trabalho avalia o potencial da arpoeta para producdo do vinho, que foi
realizado, utilizando o mosto da fruta em questadermentdSaccharomyces cerevisiaas

guantidades descritas de acordo com literaturacegizada (Pérez-Coelho, 1999).

PROCEDIMENTO METODOLOGICO

eExtracao do Mosto e preparo do mosto (sulfitagem)

A polpa foi obtida pela trituragcdo integral datéd em liquidificador, ndo sendo
separadas as sementes e nem adicionada de agsageiada coado, em um coador manual,
sendo previamente fervido e resfriado a temperaaomhiente obtendo cerca de 1llitro de

mostro. Para o preparo utilizou-se metabissul@&gaotassio 1% (m/v).

eDeterminacdo do Grau Brix° pelo Método Refratométrco e Corre¢cdo de Agucar

O grau Brix° indica o teor aproximad® aticar no mosto. Assim, um mosto com
10°Brix contém aproximadamente 10% de acuUcar. Cormiderse que 2 graus Brix° produz

aproximadamente®GL.

Embasados nessa relacdo apos o preparo do mastoecao foi feita adicionando-se
acucar (sacarose) ao mosto, para obtencéo doltedtieo desejado.

Inicialmente o refratdbmetro foi aferido com agusstdada e a amostra do suco de
amora ou mosto, foi colocada no prisma do refratfongara a obtencdo da leitura digital,
para a elaboracéo desse tipo de método foi utdizen refratbmetro digital com regulagem e
compensacao de temperatura do mosto. (CORAZZA,)2001

A correcado da acidez foi realizada usando um pHmétolocar as especificagcbes do

pHmetro) para determinar o pH inicial do mostradecianar aliquotas da solucédo de NaHC@



3% para atingir pH apropriado para o processo lioigo da fermentacdo de acordo com literatura
especifica (CORAZZA, 2001).

ePreparo do Inoculo

Inicialmente foi retirada uma aliguota do most® (@L) em um erlemmeyer e
adicionou-se oSamccharomyces cerevisiae 10%, o erlemmeyer foi fechado e totalmente
envolvido com papel aluminio onde ficou em repodsmnte 24h (Figura 1). ApOs este tempo o

inoculo foi adicionado ao restante do mosto, danttdo a fermentacgéo.

eFermentacao

A fermentacao foi realizada em um recipiente deovitbm capacidade de 3L. O mesmo foi
isolado da luz com papel aluminio. A fermentacde turacdo de 96h, sendo que, a cada 12h foi
retirado aliquotas para determinagéo das proprésdfisico-quimicas (pH, acidez total, densidade,
grau Brix° e grau GL). A fermentacgéo teve fim quahduve a estabilizacdo do grau Brix°.

e Densidade do Mosto

A massa especifica da amostra foi determinadeamélb-se aliquotas de 10 mL do mosto,
utilizando—se um densimetro digital da Anton Paargdelo DMA 35n, como mostrada Figura 3. A
leitura foi realizada diretamente no visor do egmipnto a 20°C em g/émos resultados foram
obtidos valores de massa especifica em triplicada&eja, repetidas trés vezes, e realizada a média

aritmética.
eAnalise de pH

A medida de pH da amostra foi determinada utilizesse um titulador automatico
Potentiometric Automatic TitratioAT-500N. Foram utilizados em cada titulacdo 10noLndosto
onde foi colocado o eletrodo do pHmetro devidamealibrado com as solucdes padroes de pH 4 e
7. A leitura foi realizada diretamente no visor efuipamento, os resultados foram obtidos em
triplicada, e realizada a média aritmética.

A faixa de pH o6tima para uma boa fermentacédo éeehtwr 5, mas ha desenvolvimento
numa faixa ampla. Fermentacdes conduzidas em m&@sacidos por exemplo 5, resultam

em maiores rendimentos de etanol.



A influéncia do pH sobre o crescimento dos microigi@os esta situada em trés niveis:
no meio, na permeabilidade da membrana e na adiwideetabdlica.

e Determinacao da Acidez Total

O indice de acidez foi determinadoapés-se cerca de 0.5 grama do mosto em um

erlenmeyer com capacidade de 125 mL.

Foi adicionado 10mL de agua destilada no erlenmegetendo mosto e um outro

sem mosto (prova em branco).

Em seguida adicionou-se 3 gotas de fenolftaleina(ih®cador de viragem), em todos os
erlenmeyers, para que se possa fazer a titulagd@ohidroxido de potassio (KOH) numa

concentracdo de 0,01 mol/ L.

eDeterminacGes do Grau alcodlico’GL)

A determinacdo da concentracdo de etanol (% deletan volume, & 15°C) foi
realizada utilizando-se o equipamento ebulibmeatamposto de uma caldeira, onde fica a
amostra a ser analisada, um condensador, que &daap caldeira, onde sdo condensados
vapores provenientes do liquido contido na caldegauma lamparina, que fornece
aquecimento a caldeira do ebulibmetro. Para a padgio do sistema e temperatura de
ebulicdo, primeiro é realizado um teste com agwdildda. Com um termémetro acoplado a
caldeira, mede-se a temperatura de ebulicdo, amudwdsua estabilizacdo num tempo de
aproximadamente 5 min. Com esta temperatura, agestazero da escala. Para a analise das
amostras 50 mL foram transferidos para a caldewa ebuliometro, preenchendo o
condensador com &gua para evitar a evaporacaocdol & acendendo a lamparina. A
estabilizacdo da temperatura de ebulicdo indicaloryrégua com escala de graduacao

alcoodlica, do teor alcodlico em °GL & 15 °C.

RESULTADOS E DISCUSSAO



Mediante os resultados obtidos, estdo descritoslh@elamente a caracterizacdo do
mosto realizado nesse estudo, como pH, Brix, adiolal, densidade, temperatura e teor alcodélico
por °GL.

Resultados experimentais para o mosto, para a fornacdo do mosto (preparo) e formulacéo

do inoculo.

O °Brix obtido é considerado abaixo de 9,9°Brixrfecessario a adicdo de aglcar a0 mosto,
sendo totalmente aceitavel pela comunidade cieatiiCORAZZA, 2001). O calculo de adi¢ao de

acucar realizado objetivando um Brix de 28° comaulde 270g de acucar.

As propriedades de densidade e acidez total obsiti'o compativeis com valores padrées de
acordo com a literatura (CORAZZA, 2001). No entantgalor de pH obtido inicialmente foi baixo
(2,98), sendo necessério a correcdo da acidezauS&9dmL de solucdo de NaHE® 3%, obtendo
pH final de 4,55. As problematicas oriundas da &éaigidez no processo bioquimico fermentativo

ja foram relatadas anteriormente.

Para a formulacéo do inéculo foi usado 10 mL dotm@sacrescido de agucar o valor de foi
°Brix foi 31,4 e acidez obtida em termos de pH4d5, estes valores corroboram com os valores
desejaveis e favoraveis para boas condi¢des reaeida fermentacao alcoolica do suco da amora
preta. Os dados obtidos no curso de todo o prodessentativo de 96 horas é representado pela
Tabela a sequir.

Variacdo do pH, Densidade, Acidez total, °Brix, TeoAlcodlico (°GL) e temperatura do

mosto durante o processo de fermentacdo. (CORAZZAR001).

Para obtengéo do resultado foi necesS&tiode fermentacdo do mosto, elaborado a parti do
suco da amora-preta demonstram. Com isso, foi owosme variagdo de pH obtido no inicio da
fermentacao era baixo, sendo necessario a cordecaoidez utilizando uma solucédo de NaH@O

3% obtendo pH final de 4,55, que é a faixa de ppigia para um bom desenvolvimento.

Os valores encontrados para a acidez total, dumaptecesso fermentativo sdo compativeis

com os valores padrfes para a producdo de ferntandédabolicos, apds a correcdo de agucares.

A temperatura manteve-se estdvel em uma faixa/aiele para o rendimento das

leveduras adicionadas ao mosto que € entre 25° € d@monstrando um favoravel controle



de temperatura durante a fermentacéo, evitandamomacdes bacterianas. (HERNANDEZ;
1997).

Os valores obtidos pela densidade, apds o térnanferdhentacdo que € expresso pela
razao da massa e volume da solucao foram consaferaltios , quando comparados ao valor

de 0,9928 g/crhpara vinhos de uvas envelhecidos.

De acordo com os dados obtidos, da variacao de @Brante a fermentacéo do suco da
amora-preta, no inicio da fermentacao teve rendionaipaixo do esperado; sendo necessario
a adicdo de acucar (sacarose) ao mosto com ovabgiielevar o grau °Brix a 31,4, que sao

os valores desejados de acordo com a literatueagosinco da amora-preta.

A variagado do °GL durante a fermentagcéo do sucanu@ra-preta mostra que o valor
alcoolico de 16° GL encontrado em funcdo do tempo9€@h, durante o processo de
fermentacdo do suco de amora-preta, ndo pode sgreendido como fermentado alcodlico,
com caracteristicas de vinho de mesa segundo slaefip Brasileira que permite graduacgao
alcodlica de 10° a 13° GL para vinhos e fermentados

CONCLUSAO

A producédo de fermentado alcodlico com caractedstde vinho de mesa apos 96h de
fermentacdo no mosto, atingiu valores aceitaveipHi®btendo faixa final de 4,55, também
foram aceitaveis os valores para temperatura eatidal.

Embasados nos resultados preliminarespeaspectivas sdo promissoras, quanto a
producdo de vinho de amora além da relativa fadkd de fermentacdo por levedura
selecionada. Contudo, esse trabalho se revestar@tercinovador, visto que em literatura, ha
escassez total sobre a proposta desse traballttp sBenessarios mais estudos detalhados da

fermentacéo.
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