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Introducéao

A elaboracao de vinho esté limitada a regides que possu-
em condicOes adequadas ao plantio e cultivo de uvas
viniferas que proporcionam caracteristicas (Gnicas para
cada tipo de vinho. Como alternativa para as regides que
nao possuem condicdes propicias para obter um vinho de
boa qualidade a partir de uvas tem-se a possibilidade de
se utilizar como matéria-prima frutas tipicas de cada lo-
calidade.

O taperebéa é um fruto tropical tipico das regides Norte e
Nordeste do Brasil, apresenta aparéncia, aroma e sabor
atrativos e boas caracteristicas para a industrializac&o.
No entanto, a alta perecibilidade e sazonalidade delimi-
tam seu consumo, tornando necessario um certo dominio
tecnoldgico do processo produtivo para viabilizar sua uti-
lizacdo, com a finalidade de se aumentar a durabilidade,
fazendo com que produtos derivados desta matéria-pri-
ma estejam sempre disponiveis no mercado (DA SILVA,
1997; SACRAMENTO; SOUZA, 2000).
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A obtencao de bebida alcodlica fermentada a partir de
tapereba é uma alternativa para a aplicacao de tecnologia,
possibilitando a oferta de um novo produto, aumentando,
dessa forma, a variedade de escolha do consumidor.

Equipamentos basicos

® Refratdbmetro manual (menos preciso) ou digital (mais
preciso).

e Balanca eletronica de precisao, com capacidade de até
5 Kg.

e TermOmetro de mercurio com escalade -10°C + 110 °C.

® pHmetro.
Material

¢ Polpa integral de tapereba.
e Agua potavel.
e Agua destilada.

e Acucar (sacarose comercial).
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® Fermento bioldgico (Saccharomyces cerevisiae).
* Metabissulfito de sdédio.

® Bentonita sédica.

e Carbonato de célcio PA.

* Hipoclorito de sédio.

* Funis.

® Rolhas perfuradas.

* Mangueiras de silicone.

e Espatula grande de aco inox.

e Cuba de fermentacao (garrafdes de vidro ou plasticos
— opcao do vidro é a mais recomendada em funcao da
facilidade de higienizacao).

¢ Recipientes de vidro para o preparo do pé de cuba.

e Garrafas de vidro para envase do produto final e ro-
Ihas/tampas para fechamento.

Fabricacdo do vinho de tapereba

A obtencéao do vinho de tapereba segue procedimentos
semelhantes ao da fabricacdo do vinho de uva, com as
operacoes de preparo e correcao do mosto, preparo de
pé de cuba, inoculacao de leveduras, fermentacao, tras-
fega, clarificacao, sifonacao, envase e pasteurizacao.

Higienizacao dos materiais

Efetuar a lavagem de todos os recipientes, rolhas, garra-
fas, espétulas, funis, com agua e detergente, etc. Depois
do enxagtie, preparar uma solucao de hipoclorito de sédio
a 100 mg/L de cloro ativo (partindo de um produto co-
mercial a de 10 % de cloro ativo, adicionar 10 mL do
produto para cada 9.990 L de agua). Deixar o material
imerso por 30 minutos, realizar novo enxaglie, com agua
fervente (até que nao reste nenhum odor de cloro nos
recipientes e demais utensilios.

Depois de higienizados, deve-se ter muito cuidado para
nao recontamina-los. Dessa forma, o uso de luvas de
procedimento em latex é recomendado.

Higienizacdao da matéria-prima

Os frutos deverao ser adquiridos e imediatamente seleci-
onados, descartando aqueles em estado de deterioracao,
podridao e/ou outros defeitos que comprometam a quali-
dade da polpa.

Apods a selecao, os frutos deverao sofrer um processo de
lavagem, por imersao em tanques com agua, para remo-
cao de sujidades mais grosseiras e, em seguida, deverao
sofrer uma sanitizacao, por meio da imersao em tanques
contendo uma solucao aquosa de hipoclorito de sédio a
50 mg/L em cloro livre (partindo de um produto comercial
a 10 % de cloro ativo, adicionar 5 mL do produto para
cada 9.995 L de agua) por um periodo de 30 minutos.
Apdbs o processo, nova lavagem (enxagulie) por aspersao
deve ser realizada, com agua potavel para retirar o ex-
cesso de cloro.

Preparo do mosto

O tapereba, em sua composicao inicial, ndo apresenta
quantidade de acucar suficiente para produzir um teor de
alcool satisfatério que o enquadre na categoria vinho de
frutas, segundo a legislacao brasileira. Sendo assim, é
necessaria a correcdo do mosto para 30 °Brix, que pode
ser realizada por meio do balanco de massa a seguir. A
esta pratica da-se o nome de chaptalizacao.

Chaptalizacao

Defina a quantidade de mosto que deseja produzir (M___ ),
calcule 20 % em cima dessa quantidade e esta sera a
quantidade de polpa integral de taperebéa que deveré ser
pesada.

Encontre a quantidade de acucar a ser adicionada ao
mosto por meio da equacao:

M X Brix

polpa polpa

+ M x 100 = M

acucar mosto

x 30
onde:

polpa = MAssa de polpa de tapereba que seré utilizada
no processo, calculado como 20 % do valor total do
mosto.

BrixpoIpa = °Brix inicial da polpa integral de tapereba,

determinado com auxilio de refratbmetro.

100 = valor tedrico para °Brix do acucar (sacarose co-
mercial).

et = Quantidade pré-estipulada de mosto que se
deseja obter.

30 = valor final estipulado para o °Brix dessa formula-
cao.

Apdés a determinacao da quantidade de aclicar necessa-
ria, calcule a quantidade de dgua a ser adicionada no
mosto por meio da equacao:



agua mosto polpa

onde:

polpa = MAssa de polpa de tapereba previamente esti-
pulada.

esto = Massa de mosto previamente estipulada.
M = massa de agua a ser adicionada no mosto.

agua

Com a quantidade de acucar e de agua calculadas, as
duas partes devem ser misturadas formando um xarope.
Em seguida, na cuba de fermentacao, adicione a polpa de
taperebd e o xarope. Agite vigorosamente, para perfeita
homogeneizacdo do mosto.

Deve-se evitar ao maximo perdas e que o mosto dentro
da cuba ultrapasse 2/3 do total disponivel do recipiente.

Desacidificacao

O mosto de taperebda é muito acido, o que faz os valores
de pH se encontrarem abaixo de 3. Para uma boa fer-
mentacao, o mosto de taperebéa necessita sofrer um pro-
cesso de desacidificagao, no intuito de elevar o pH a um
valor proximo de 3,8, favorecendo assim a atividade das
leveduras. Para este procedimento, deve-se fazer uso de
carbonato de célcio. Com auxilio de um pHmetro, meca o
valor de pH inicial do mosto. Adicione a proporcao 2 g/L
de mosto, homogeneize bem e meca novamente o valor
do pH. Se o mesmo estiver entre a faixa de pH 3,5 e 3,8,
considere esta etapa concluida. Recomenda-se que a
quantidade de carbonato seja dissolvida em uma aliquota
do préprio mosto, para posterior mistura na quantidade
total, favorecendo assim a homogeneizacao.

Vale ressaltar que a forma ideal de conduzir a etapa de
desacidificacao é por meio da construcao de uma curva
de desacidificacdo, em que se plota num grafico os resul-
tados observados na técnica da titulacado. Entretanto, a
proporcao aqui apresentada (2 g/L) é uma forma de sim-
plificar esta etapa e foi baseada em resultados experi-
mentais, exclusivamente realizada com mosto de tapere-
ba nas condicOes pré-estabecidas acima (fator °Brix final,
diluicao, etc.)

Preparo do in6culo

Em relacao a quantidade de mosto chaptalizado e desaci-
dificado, retire 10 % do volume total e separe para o
preparo do pé de cuba.

O volume correspondente aos 10 % do mosto deve ser
pasteurizado a 65 °C por 30 minutos. A aliquota deve ser
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resfriada e o fermento adicionado somente quando a tem-
peratura atingir um valor menor que 30 °C. Recomenda-se
a proporcao de 3,5 g de fermento biolégico/litro de mosto.

Depois de pasteurizado, manter o indculo a 20 °C por 24
horas, em recipiente fechado. Apds esse tempo, pasteu-
rize o restante do mosto também a 65 °C por 30 minutos,
resfrie e adicione o in6culo formulado.

Fermentacao
Um sistema deve ser montado para garantir a condicao
de anaerobiose do meio e o escape de gas carbonico
formado durante a fermentacao. A Fig.1 sugere o esque-
ma a ser adotado.
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Fig. 1. Sistema de fermentacao.

Foto: Ana Paula Oliveira Mendonga.

Dessa forma, o sistema deve ser vedado com rolhas e
mangueiras. A mangueira de coleta da amostra deve ter
um gancho de fechamento para ndo permitir a entrada de
ar e a outra mangueira deve estar mergulhada em recipi-
ente com agua e metabissulfito de sdédio.

O processo de fermentacao geralmente tem duracao de
sete dias, dependendo das condicdes de processo e da
forma como foi conduzido. Para tal, o mesmo deve ser
acompanhado, em virtude da conversao dos acucares
presentes pela acdo das leveduras. De forma pratica, o
mesmo deve ser avaliado pelo consumo de actcar, por
meio de medidas do teor de sélidos soltveis do mosto,
com auxilio de refratdbmetro. Quando ndo houver mais
variacdo nas medidas, o processo deve ser encerrado.

Recomenda-se que a temperatura de fermentacao seja
em torno de 25 °C e as cubas de vidro nao devem ficar
expostas a luz durante o processo.
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O teor alcodlico pode ser determinado em laboratérios de
andlises quimicas, pelo principio da destilacao da bebida e
posterior medicao do alcool em volume (°GL), por meio da
medicdo em um alcodbmetro ou densimetro digital. Pelos ex-
perimentos desenvolvidos no presente trabalho, a formula-
cao proposta fornece um teor alcodlico médio de 11,5 °GL.

Trasfega e sifonacao

Assim que a fermentacéo acabar, transfira o vinho de tape-
reba para outro recipiente sanitizado, para evitar que o mes-
mo fiqgue em contato com os sedimentos formados. Pode-se
realizar a transferéncia com auxilio de uma bomba de vacuo
ou, simplesmente, usando um esquema de efeito sifao.

Clarificacao

Apds a separacao do vinho de seus sedimentos, adicione
bentonita sédica na proporcao 1 g/L de mosto (antes de
introduzi-la ao vinho a bentonita precisa ser intumescida em
agua morna 40 °C na proporcao de 50 g/L de &gua). Mante-
nha o recipiente com o vinho e a bentonita sob refrigeracao
por dois dias e sem contato com a luz. A temperatura baixa
ird preservar melhor a coloracao do vinho. Certifique-se que
o recipiente esta vedado, sem permitir entrada de ar. Reali-
ze uma nova trasfega ao final do processo.

Engarrafamento e pasteurizacao

O vinho de tapereba clarificado deve ser adicionado em garra-
fas de vidro, previamente sanitizadas. Engarrafado, o produto
deve ser pasteurizado em banho-maria a uma temperatura de
65 °C por 30 minutos, com o objetivo de cessar a fermenta-
¢éo e eliminar possiveis microrganismos patogénicos.

Apébs a pasteurizacao, o produto deve ser resfriado em
agua corrente e armazenado em temperatura ambiente.
Porém, deve ser servido sempre gelado.
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Consideracdes finais

A tecnologia aplicada permite a obtencao de um vinho de
taperebd, com padrdes que se enquadram na legislacao
brasileira vigente para vinho de frutas.

A bebida obtida com essa formulacao apresenta excelen-
te aceitacao por parte de consumidores e, consequente-
mente, um bom potencial para comercializacao.

A obtencao de produtos fermentados requer cuidados
essenciais em relacao a higiene e condicdes gerais de
processo. Dessa forma, os cuidados de manipulacao do
mosto, assim como o bom andamento da fermentacao e
demais etapas, devem ser rigorosamente respeitados
para a garantia de um produto com qualidade.

A tecnologia permite a diversificacao de produtos elabo-
rados a partir da polpa de tapereba, gerando, assim, uma
opcao para a agregacao de valor dessa matéria-prima.
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