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Epigrafe

"Uma garrafa de vinho contém
mais filosofia do que todos os
livros do mundo.”

- Louis Pasteur



RESUMO

Algumas frutas que podem ser utilizadas para a producdo de bebidas
fermentadas incluem amora, morango, caju, abacaxi, acerola, goiaba, entre
outras. Essas frutas sdo ricas em agucares naturais, o que as torna ideais para
a fermentacdo. Para produzir bebidas fermentadas a partir dessas frutas, €
necessario seguir um processo simples. Em primeiro lugar, as frutas devem ser
limpas e esmagadas. Depois, elas s&o adicionadas a um recipiente com
agua(opcional) e aclcar, e deixadas para fermentar por alguns dias. Durante a
fermentacao, as leveduras presentes nas frutas consomem o agucar e produzem
alcool, gerando assim a bebida fermentada. Ao decorrer deste trabalho serdo
explorados os fundamentos da vinificacdo e como ela pode ser aplicada a outras
frutas além da uva, os beneficios e as vantagens que essa pratica pode trazer.
Serdo produzidos trés fermentados alcodlicos a partir de frutas nao
convencionais para serem utilizados como exemplo para este trabalho, as frutas
escolhidas foram o morango, o abacaxi e a amora. Essas frutas, em especial o
morango e o abacaxi possuem boa disponibilidade geogréfica e caracteristicas
que se procuram para uma boa fermentacédo, como boa quantidade de agucar e
agua. Apos o preparo do mosto foram realizados testes de qualidade para

assegurar e controlar a fermentacao garantindo um bom produto.

Palavras chaves: Frutas. Fermentacdo. Vinificacdo. Fermentados Alcodlicos.



ABSTRACT

Some fruits that can be used for the production of fermented beverages
include blackberry, strawberry, cashew, pineapple, acerola, guava, among
others. These fruits are rich in natural sugars, which makes them ideal for
fermentation. To produce fermented beverages from these fruits, a simple
process must be followed. First, the fruits need to be cleaned and crushed. Then,
they are added to a container with water (optional) and sugar and left to ferment
for a few days. During fermentation, the yeast present in the fruits consumes the
sugar and produces alcohol, thus generating the fermented beverage.
Throughout this work, the fundamentals of winemaking and how it can be applied
to other fruits besides grapes, the benefits, and the advantages that this practice
can bring will be explored. Three alcoholic ferments will be produced from
unconventional fruits to be used as examples for this work. The chosen fruits
were strawberry, pineapple, and blackberry. These fruits, especially strawberry
and pineapple, have good geographical availability and the characteristics sought
for proper fermentation, such as a good amount of sugar and water. After
preparing the must, quality tests were conducted to ensure and control the

fermentation, guaranteeing a good final product.

Keywords: Fruits. Fermentation. Winemaking Alcoholic Ferments.
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1 INTRODUCAO

No cenario contemporaneo, a busca por praticas sustentaveis e alternativas
econOmicas tem ganhado cada vez mais relevancia. A produgéo de vinho, uma
tradicdo secular profundamente enraizada na cultura de diversas regies, tem se
mostrado um campo fértil para a exploracdo de possibilidades inovadoras e
benéficas. Nesse contexto, a producao de vinho artesanal a partir de frutas ndo
convencionais surge como uma abordagem promissora, capaz de unir a
valorizagcdo de recursos muitas vezes desperdicados com a geracdo de uma

fonte de renda sustentavel.

A industria vitivinicola tradicional baseia-se predominantemente no uso de
uvas, uma fruta nobre que, em muitos casos, requer condi¢cdes climaticas e de
solo especificas para o cultivo. No entanto, uma vasta gama de frutas ndo
convencionais possuem potencial para produzir vinhos de sabor Unico e
caracteristicas singulares. Essa diversificacdo da matéria-prima ndo apenas
agrega complexidade sensorial a bebida final, mas também contribui para a
reducdo do desperdicio alimentar, uma vez que o excedente dessas frutas

poderia ser destinada a producao vinicola, em vez de ser descartada.

Além dos beneficios ambientais, a producédo de vinho artesanal a partir de
frutas n&o convencionais apresenta-se como uma oportunidade para
empreendedores rurais e pequenos produtores. A abordagem artesanal agrega
valor cultural e autenticidade ao produto, atraindo consumidores interessados
em experiéncias sensoriais diferenciadas e em apoiar praticas sustentaveis.
Dessa forma, a producéo de fermentados a partir de frutas ndo convencionais
pode se traduzir em uma fonte de renda viavel e resiliente, contribuindo para a

diversificacdo econdmica de comunidades locais.

No decorrer deste trabalho, serdo explorados os fundamentos da producao
de fermentado alcéolico artesanal a partir de frutas ndo convencionais, desde a
selecdo adequada das frutas até o processo de fermentacéo e envelhecimento,
enfrentando os desafios associados a essa abordagem, contribuindo para a
promocao de praticas mais sustentaveis e economicamente viaveis na industria

vinicola.
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1.1 Justificativa

A producdo de bebidas fermentadas a partir de frutas ndo convencionais
pode ser uma excelente fonte de renda para pessoas que vivem em areas rurais.
Além de ser uma forma de aproveitar e valorizar os recursos locais e reduzir os
desperdicios das plantacdes, a producao de bebidas fermentadas pode gerar

empregos e renda na comunidade.

1.2 Objetivo geral

Produzir os fermentados artesanais a partir de frutas ndo convencionais com

caracteristicas semelhantes aos vinhos tradicionais.

1.2.1 Objetivo Especifico

> Explorar a vinificacao de outras frutas;
> Ressaltar como a producdo de fermentado ou vinho artesanal de frutas

pode ser uma fonte de renda extra para moradores de zonas rurais;

2 DESENVOLVIMENTO

Neste topico encontra-se descrito o desenvolvimento bibliografico
correspondente ao tema do trabalho, apresentando uma revisdo da literatura

sobre fermentados alcodlicos e vinhos.

2.1 Origem histérica do vinho

A histéria dos primeiros vinhos do mundo é repleta de descobertas e
evolucdes ao longo dos séculos. Embora 0 momento exato e o local da origem

do vinho permanecam incertos, lendas persas mencionam uma princesa que, ao
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ingerir suco de uva fermentado, percebeu sua transformacao de agua em vinho,
simbolizando uma descoberta crucial. O cultivo de uvas remonta a milhdes de
anos, mas os primeiros vinhos provavelmente surgiram por volta de 6000 a.C.,
quando as sociedades abandonaram o nomadismo em favor da agricultura. O
Egito, como um centro cultural e econdmico das civilizagdes do Vale do Nilo,
desempenhou um papel significativo na disseminacdo do vinho. Hierdglifos
antigos retratam o processo de producdo, desde o cultivo de uvas até a
fermentacdo. No entanto, o consumo de vinho no Egito era reservado
principalmente aos farads e suas familias. A fermenta¢éo do vinho, um passo
fundamental na producao, foi aprimorada pelos egipcios e contribuiu para as
técnicas modernas. Os gregos também desempenharam um papel crucial na
histéria do vinho, introduzindo-o em toda a Europa ocidental. Dionisio, o deus do
vinho, representou a importancia da bebida na Grécia antiga (VALDUGA, 2016).

Os gregos aperfeicoaram a arte de envelhecer o vinho, usando resina de
madeira para dar sabor e introduzindo os barris de carvalho. Os romanos, por
volta do século | a.C., reconheceram o potencial do vinho, contribuindo
significativamente para a viticultura. Eles catalogaram uvas, desenvolveram
barris de madeira e utilizaram garrafas de vidro para o armazenamento. A
expansdo do Império Romano promoveu ainda mais a producdo de vinho na
Europa. Na Idade Média, o vinho era amplamente consumido na Europa devido
a incerteza sobre a qualidade da agua potavel. A Franca emergiu como uma
poténcia na producao de vinhos de alta qualidade, gracas a Carlos Magno e a
influéncia do catolicismo. A Grécia viu um declinio na producédo de vinho sob o
dominio otomano, mas se recuperou gradualmente apds a independéncia, com
mais de 300 variedades de uvas atualmente cultivadas. O vinho se expandiu
para fora da Europa, com o0s missiondarios introduzindo as primeiras mudas de
uvas viniferas no Novo Mundo no México, no século XVI. A Filoxera devastou a
producdo europeia, levando a importacdo de uvas americanas para resistir a
praga. Além do continente americano, a Africa do Sul e paises como Austrélia e
Nova Zelandia também comecaram a produzir vinho. No entanto, essas regides
s6 recentemente ganharam reconhecimento internacional por seus vinhos de
qualidade. A histéria do vinho é uma jornada fascinante de descobertas,

inovacodes e evolucgdes que atravessou culturas e continentes (VALDUGA, 2016).
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Figura 1 - Imagem representativa sobre a origem do vinho

Fonte: WINE (2023)

2.1.1 Origem do vinho no Brasil

As primeiras videiras cultivadas no Brasil tiveram origem na Europa e foram
introduzidas pelos colonizadores portugueses em 1532. No entanto, no decorrer
do século XIX, os imigrantes italianos trouxeram consigo a variedade de uva
americana "Isabel", o que levou a uma rapida substituicdo das vinhas das
variedades europeias. Esse evento foi fundamental para o desenvolvimento da
industria vitivinicola comercial nos estados do Rio Grande do Sul e S&o Paulo. A
partir do inicio do século XX, a viticultura em S&o Paulo passou a adotar as
variedades "Niagara Branca" e "Seibel II", enquanto, nesse mesmo periodo, 0
Rio Grande do Sul intensificou o cultivo de castas viniferas, incentivado pelo
governo (BOTELHO; PIRES, 2009).

Historicamente, o cultivo da uva no Brasil estava concentrado nas regiées
Sul e Sudeste, mantendo as caracteristicas de uma cultura de clima temperado,
em que a videira passava por um periodo de repouso durante o inverno, apos a
colheita. No entanto, a partir da década de 1960, a variedade de uva "ltalia"
comecgou a ser bem-sucedida na regido semiarida do Vale do Submédio Séo
Francisco, marcando o inicio da viticultura tropical no pais (WENDLER, 2009).
Além disso, a viticultura tropical também se expandiu para o noroeste de Sao
Paulo e o norte de Minas Gerais, de acordo com Camargo, Tonietto e Hoffmann

(2011). Nos ultimos anos, essa expansao se estendeu para os estados do
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Espirito Santo, Mato Grosso do Sul, Mato Grosso, Goias, Rondbnia, Ceard e
Piaui. A producdo de vinhos finos no Brasil inicialmente se limitava ao Rio
Grande do Sul, onde a colheita da uva ocorria nos meses de janeiro e fevereiro.
No entanto, a partir da década de 1980, uma nova fronteira vinicola surgiu no
Vale do S&o Francisco, caracterizada por um clima quente e o uso de tecnologias
avancadas de cultivo e irrigacdo, permitindo mdultiplas safras por ano e
viabilizando a producdo de vinhos finos em uma regido semiarida.
Recentemente, o clima frio da regidao serrana de Sao Joaquim, no planalto
catarinense, também se tornou propicio para a instalagdo de vinicolas que se
dedicam a producdo de vinhos finos de altitude (NASLAVSKY, 2010)
(DEBASTIANI; LEITE; JUNIOR, 2015).

Figura 2 — Chegada dos vinhos no Brasil

. .
Fonte: EQUIPE ENOVIRTUA (2023)

2.2 Motivos na preferéncia pelo uso de uvas na producéo de vinho

No Brasil, ouve-se falar de vinho de jabuticaba, e ndo faltam produtores em
todo o mundo que criam vinhos a partir de diversas frutas, como mangas,
bananas, mirtilos e até peras. No entanto, raramente se mencionam vinhos feitos
de morangos, laranjas ou limdes. A explicacdo para essa aparente contradicdo
esta relacionada a concentracdo de um componente especifico presente em
todas essas frutas. Para entender esse fendmeno com mais clareza, é
importante dar-se um passo atras e descrever o processo de elaboracdo de um

vinho. Em esséncia, qualquer vinho €, na verdade, o suco de uma fruta
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fermentado, no qual as leveduras convertem os acucares contidos na fruta em
alcool, produzindo gas carbbnico como subproduto. Aqui reside o fator chave
gue merece analise: a quantidade de acucar presente em cada tipo de fruta
(FUN, 2021).

Por exemplo, frutas com baixo teor de acglcar, como limdes, laranjas,
morangos, melfes ou mamdes, simplesmente ndo fornecem a quantidade
necessaria de "combustivel" para as leveduras desempenharem seu papel na
fermentacdo. Portanto, € muito mais desafiador que a fermentagéo ocorra com
essas frutas, e mesmo quando acontece, o resultado € um vinho com teor
alcodlico muito baixo. Em alguns casos, € possivel adicionar acucares
adicionais, como o de cana de acuUcar, em um processo chamado de
chaptalizagdo, para facilitar a fermentacdo. No entanto, esse método é
frequentemente desaprovado por apreciadores de vinhos de qualidade (FUN,
2021).

Por outro lado, a uva se destaca como a escolha preferida para a producao
de vinhos devido ao seu alto teor de acucar. As uvas tém um dos mais elevados
teores naturais de agucar entre as frutas, estando no mesmo grupo que inclui
bananas e mangas. Além disso, as uvas usadas na fabricacdo de vinhos finos
sdo consideravelmente mais doces do que aquelas normalmente consumidas
como frutas de mesa. Com teores de agucar que podem ultrapassar 15 gramas
para cada 100 gramas de uva, ha uma abundancia de material para as leveduras
trabalharem com entusiasmo durante a fermentacéo, transformando todo esse
acucar em alcool. Isso resulta em vinhos com teores alcodlicos que, embora
variem dependendo do local de cultivo, momento da colheita e variedade da uva,
podem atingir até 15 a 16%. Em esséncia, desde que a fermentacdo nédo seja
interrompida, o acucar das uvas se converte em alcool no vinho. Entretanto,
como mencionado anteriormente, também ¢é viavel produzir vinhos a partir de
outras frutas. Por exemplo, mangas e bananas podem ter concentracdes de
acucar proximas a 13 gramas para cada 100 gramas de fruta. Peras, macas,
cerejas e mirtilos, com concentracées entre 10 e 12 gramas, também séo

consideradas opc¢des viaveis (FUN, 2021).
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2.3 Principais tipos de vinho

Apesar da crescente admiracdo, o vinho, na maioria das vezes, passa por

processos complexos que conferem a ele caracteristicas distintas e sofisticadas.

Vinho Tinto: Elaborado a partir de uvas tintas, o vinho tinto exibe uma vasta
gama de coloragdes, que variam de tons violaceos a rubi granada, dependendo
da variedade de uva utilizada, da regido de producdo, do tempo de
envelhecimento e outros fatores. E, de longe, o tipo de vinho mais famoso, com
a maior diversidade de rotulos e é amplamente consumido em todo o mundo.
Normalmente, é recomendado para acompanhar pratos que contenham carnes
vermelhas e massas (VIDIGAL, 2015).

Vinho Branco: Produzido a partir de uvas brancas ou, ocasionalmente, da
polpa de uvas tintas, o vinho branco é fermentado com ou sem as cascas.
Embora seja menos popular do que o vinho tinto, o vinho branco € muito
apreciado no Brasil e geralmente consumido em temperatura fresca. E uma
excelente opcao para harmonizar com saladas, peixes e pratos mais leves
(VIDIGAL, 2015).

Vinho Rosé: Existem duas maneiras de produzir vinho rosé: através da
maceracao de uvas tintas com cascas que liberam pouca pigmentacdo ou pela
mistura de vinho branco com vinho tinto. Anteriormente considerado um estilo
mais simples, atualmente, o vinho rosé é reconhecido como um dos estilos mais

sofisticados e € altamente recomendado para o clima brasileiro (VIDIGAL, 2015).

Vinhos Comuns: sdo elaborados com uma maior proporcdo de uvas

labruscas ou néo viniferas (VIDIGAL, 2015).

Vinhos Finos: Sdo produzidos exclusivamente a partir de uvas viniferas
(VIDIGAL, 2015).
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Figura 3 - Diferentes tipos de vinho

Fonte: ENOLOGUIA (2023)

2.4 Diferencga entre os principais tipos de vinho

A principal diferenca entre os vinhos esta na concentragéo de agucar, porém

também se encontra na cor, no processo e no fruto utilizado.

2.4.1 Quantidade de acucar utilizada para cada tipo de vinho
Neste topico serdo abordados os dados referentes a concentracdo de

sacarose para garantir a singularidade e sabor de cada vinho em especifico.

Tabela 1 - Quantidade de agucar nos vinhos

Tipos de vinho Quantidade de Acucar
vinhos secos menos de 5 g/L de aclcar
vinhos semi-secos 5 a 15 g/L de acucar
vinhos meio-doce 15 a 25 g/L de acucar
vinho doce 25 a 50 g/L de acucar
vinho licoroso mais de 50 g/L de acucar

FONTE: LIRA (2019)


https://vinhosecastelos.com/glossario/seco/
https://vinhosecastelos.com/glossario/seco/
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2.4.2 Taninos do vinho

Os taninos sao os compostos fenolicos que desempenham um papel crucial
na estrutura e no potencial de envelhecimento dos vinhos. Eles se originam da
combinacdo de diversos tipos de substancias fendlicas, principalmente dos 3-
flavandis (catequinas) e dos 3,4-flavanodiois (proantocianidinas), formando o
grupo de taninos condensados (RIZZON; SALVADOR, 2010).

Figura 4 - Catequinas

OH

HO O .
0 OH

OH
OH

Fonte: PEREZ; SANCHEZ (2020)

Figura 5 - Proantocianidinas

Fonte: MATEOS (2019)
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Uma caracteristica notavel dos taninos € a sua capacidade de se ligar a
outros polimeros, como proteinas e polissacarideos, conferindo-lhes
propriedades adstringentes e a habilidade de inibir enzimas. Essa caracteristica
é fundamental em processos como a clarificacdo do vinho com agentes a base
de proteinas. A capacidade de ligacdo dos taninos com as proteinas e suas
propriedades dependem diretamente da natureza da polimerizacédo, variando de
2 a 10 moléculas de flavanas. A medida que o vinho tinto amadurece, observa-
se um aumento progressivo na polimerizacdo dos taninos (RIZZON;
SALVADOR, 2010).

2.4.3 Diferencas entre vinho e fermentado de fruta

De acordo com as leis vigentes no Brasil, o termo "vinho" é definido como a
bebida resultante da fermentacao alcodlica parcial ou total do suco da uva. No
entanto, Liz Cereja, proprietaria do restaurante Enoteca Saint Vin Saint, chama
a atencdo para a origem da palavra "vinho", que tem raizes no sanscrito e nao
estd diretamente ligada a videira. Ela significa "licor divino", sem
necessariamente fazer referéncia a uva como ingrediente. Portanto, a palavra
em si ndo possui uma associacao exclusiva com a fruta que € comumente usada
na producdo de vinhos. Seguindo esse raciocinio, pode-se considerar que
fermentados feitos a partir de outras frutas também poderiam ser chamados de
"vinho". Em resumo, utiliza-se uma nomenclatura estabelecida para descrever
algo que é menos conhecido (BARELLI, 2022).

2.5 Processo padréao na producédo de vinhos

A producéo de vinho envolve um processo meticuloso que se inicia com o
mosto de uva. Esse mosto passa por um processo de fermentacao natural, com
a acao das leveduras, que convertem o agucar presente nas uvas em alcool e
gas carboénico. A fermentacdo prossegue até que todo o acucar tenha sido
consumido, momento em que o fermento se inativa, marcando o fim desse

estagio. Apos a fermentacao, o vinho € submetido & prensagem e, em seguida,
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encaminhado para o periodo de maturagdo. Durante esse intervalo, a bebida
repousa e desenvolve as caracteristicas desejadas pelo endlogo, que é o
responsavel por orientar todo o processo, desde a colheita até o engarrafamento
do vinho. O método de vinificacdo pode variar de acordo com o tipo de vinho
pretendido, as regulamentacdes da regido de producgéo, as variedades de uvas
utilizadas e a qualidade da safra em um determinado ano. O amadurecimento
pode ocorrer em diferentes recipientes, como tonéis de madeira, cubas de aco

inoxidavel, ovos de cimento ou nas proprias garrafas (DAIDONE, 2019).

Figura 6 - Esquema de producgé&o de vinhos
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Fonte: CARDOSO (2011)

2.5.1 Tipos de fermentacéo

Existem duas formas de fermentacéo no processo de producao de vinhos. A

seguir sera contextualizado a importancia de cada uma e a forma como ocorrem.
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2.5.1.1 Fermentacao Alcodlica

As leveduras e algumas bactérias conduzem um processo conhecido como
fermentacao alcodlica, no qual acucares sao transformados em alcool etilico e
gas carbbnico (CO2). Nesse processo, as duas moléculas de &cido piravico
geradas sao convertidas em 4alcool etilico, também chamado de etanol,
resultando na liberacdo de duas moléculas de CO:2 e na producdo de duas
moléculas de ATP. Diversos microrganismos tém a capacidade de realizar esse
tipo de fermentagcdo, sendo notaveis os "fungos de cerveja" da espécie
Saccharomyces cerevisiae (VIRTUOUS TECNOLOGIA DA INFORMACAO,
2008).

Figura 7 - Esquema de representacao sobre fermentacéo alcodlica

2 NAD 2 ADP + 2P

2 NADH, 2 ATP

Acido piravico Acido piravico

(3C) (3C)
Fermentacao
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Fonte: VIRTUOUS TECNOLOGIA DA INFORMAGAO (2008)

2.5.1.2 Fermentacao Malolatica

A fermentacédo malolatica é um processo conduzido por bactérias benéficas
gue resulta na liberacdo de diéxido de carbono. Durante esse procedimento, o

acido malico, que evoca a acidez penetrante de uma maca verde, é transformado
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em &cido latico, que traz a mente a suavidade do leite. Esse processo suaviza a
acidez, confere uma sensacao amanteigada a boca e enriquece a complexidade
dos vinhos. Os vinhos que passam pela fermentacdo malolatica sédo percebidos
como menos austeros ao paladar, ganhando uma textura aveludada. No caso
dos vinhos tintos, esse processo pode resultar em uma diminuicdo da
intensidade da cor, devido ao aumento do pH. Além disso, a fermentacao
malolatica intensifica os aromas frutados e amanteigados, enquanto reduz os
elementos herbaceos, dando origem a notas aromaticas tostadas. Embora a
fermentacdo malolatica possa ocorrer naturalmente dependendo das condi¢cfes
ambientais e da temperatura, também é possivel induzi-la pela adicdo de cepas
de bactérias especificas (SOARES, 2020).

Figura 8 - Representacao da fermentagédo malolatica

ACIDO MALICO ACIDO LATICO
(@) OH (@)
OH d
0 OH

composto
aromatico
ligado ao actcar

composto

: aromatico
; *

¢ liberado *

CO,
Diacetil
 Esteres
Acido Acético

Fonte: VINUM TECA (2016)

2.5.2 Boas praticas de fabricacdo na producéo de vinhos

O cientista Louis Pasteur (1822-1895) proclamava que "o vinho pode ser
considerado a mais saudavel e higiénica das bebidas". De fato, considerando os
processos fermentativos que transformam o mosto em vinho como produto e sua

natureza como solucdo hidroalcéolica, o vinho € um produto que nao
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necessariamente apresenta 0os mesmos riscos de deterioracdo que podem
causar inseguranca alimentar. Entretanto, a obtencdo de um vinho de qualidade
superior gue esteja em conformidade com os Padrfes de Identidade e Qualidade
estabelecidos por lei s6 pode ser alcancada mediante a adocdo das Boas
Praticas de Elaboracédo, da mesma forma que € necessario para qualquer outro
produto alimenticio (SILVEIRA; BERLATTO; PEREZ, 2017).

A producéo de vinhos e espumantes demanda cuidados rigorosos em todas
as fases, desde a colheita e recep¢éo das uvas até o envase, armazenamento e
distribuicdo. E imperativo aplicar medidas de higiene em cada estagio do
processo de vinificacdo, abrangendo o ambiente em sua totalidade, isto €,
funcionérios, equipamentos e utensilios a serem empregados, toda a area
interna de processamento e o entorno. Em linhas gerais, vinhos e espumantes
sdo obtidos a partir de uvas maduras, frescas e saudaveis, isentas de qualquer
indicio de deterioracdo, residuos de agroquimicos em niveis elevados e
elementos pesados (como chumbo (Pb), arsénio (As), cobre (Cu), entre outros).
Dessa forma, a selecdo das matérias-primas deve ser realizada por profissionais
qualificados e sob superviséo técnica competente (PEREIRA; SILVA; BIASOTO
et al, 2015).

Cada operacédo no processamento de vinhos e espumantes, desde o manejo
das matérias-primas, deve ser conduzida de maneira agil e em condi¢cbes que
eliminem qualquer chance de contaminacdo, deterioracdo ou proliferacdo de
micro-organismos prejudiciais. Da mesma forma, os equipamentos e utensilios
utilizados devem ser confeccionados com materiais apropriados (por exemplo,
recipientes de cimento devem ser evitados, e utensilios ndo devem ser de
madeira) e receber manutencdo adequada. E imprescindivel que sejam
mantidos em estado de higiene constante, minimizando, assim, o risco de
contaminacgao do produto durante o processo de elaboragdo. Os equipamentos
devem ser higienizados no inicio e imediatamente apdés o uso, abrangendo
desde a maquina que separa as uvas das hastes até a prensa que separa a parte
sélida do liquido, bem como bombas, filtros e tubula¢cdes que conduzem o mosto
e 0 vinho, os tanques de fermentagdo para vinhos ndo espumantes e as
autoclaves ou tubos de presséo utilizados para elaborar espumantes no método

Charmat.
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Além disso, é aconselhavel que a vinicola identifique e priorize as etapas
mais criticas na producdo de vinhos tranquilos e espumantes, ou seja, 0S
processos em que a nao implementacdo adequada das medidas de controle
aumentaria a probabilidade de riscos a saude do consumidor e a qualidade do
vinho (PEREIRA; SILVA; BIASOTO et al, 2015).

2.5.3 Correcao do teor de acucar dos mostos

A correcao do teor de agucar no mosto, conhecida como chaptalizacéo, pode
ser prevenida ou reduzida por meio da implementacdo de medidas preventivas
no vinhedo. Durante a colheita, as uvas devem atingir um nivel de maturacao
que permita a produ¢do de um vinho com pelo menos 10,5 graus de alcool (°GL),
0 que equivale a aproximadamente 18 graus Babo (°Babo). O excesso de
producao e o uso excessivo de adubacdo nitrogenada ou residuos de aviario sdo

fatores que podem diminuir o teor de acucar nas uvas.

Caso seja necessario corrigir o mosto, € essencial usar apenas acucar de
cana, na forma de acUcar cristal ou refinado. Evite a utilizacdo de acucar
mascavo, alcool de cana ou graspa, pois essas substancias podem prejudicar a

qualidade do vinho.

A medicéo do grau Babo do mosto é o primeiro passo para realizar a correcao
do teor de aclcar. E fundamental que a amostra represente a média da
composicdo das uvas a serem processadas. Portanto, é aconselhavel retirar a

amostra de mosto da mastela logo apés o esmagamento das uvas.

A tabela a seguir apresenta a quantidade de acUcar a ser adicionada para
corrigir 100 litros de mosto. Visto que frequentemente o volume dos recipientes
nao € conhecido, é possivel considerar que 100 quilos de uva rendem
aproximadamente 77 litros de vinho tinto ou 60 litros de vinho branco. E
importante ndo adicionar o acucar diretamente na mastela ou na pipa de
fermentacao, pois ha o risco de precipitacdo no fundo do recipiente. Portanto, é
recomendavel dissolver o agucar em uma mastela auxiliar, com uma pequena

guantidade de mosto, e adiciona-lo posteriormente a mastela ou a pipa principal.
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Tabela 2 - utilizagdo do agucar para a corre¢do do grau alcodlico na elaboracdo de

vinhos.
*Baboa Aleool provivel Acicar & adicionar (guilos) em
20°C (°Babo x 0.6) 100 litros de mosto para atingir
10,5°GL 11,0°GL

13 7.8 5.4 6,4
14 8.4 4.2 5,2
15 890 3.0 4,0
1L 9.6 1.8 28
17 10,2 0.6 1.6
18 10,8 - 0.4

159 11,4 - -

20 1.0 - -

Fonte: RIZZON; ZANUS; MANFREDINI (1994)

Quando a quantidade de ac¢Ucar a ser adicionada for significativa (superior a
quatro quilos de acucar por 100 litros), é aconselhavel dividir a adicdo em duas
partes. Para a elaboragéo de vinho tinto, a primeira parte deve ser adicionada
durante a maceracao, e a segunda parte, logo apos a separacado do bagaco (no
maximo, quatro dias apds o esmagamento). No caso da vinificacdo de vinho
branco, o aclcar também deve ser adicionado em duas etapas, no segundo e
quarto dia da fermentacdo (RIZZON; ZANUS; MANFREDINI, 1994).

2.6 Legislacdo vigente de bebidas fermentadas

A legislagdo em vigor no Brasil estabelece o fermentado de fruta como uma
bebida com teor alcodlico variando de quatro a quatorze por cento em volume, a
uma temperatura de vinte graus Celsius. Essa bebida é obtida através da
fermentacao alcodlica do mosto da fruta, que deve estar em bom estado, fresca
e madura. Conforme o que esta disposto na legislacdo, o fermentado de fruta
deve ser produzido a partir de uma Unica variedade de fruta, seu suco integral
ou concentrado, ou mesmo da sua polpa, podendo, nestes ultimos casos, ser
diluido com agua. Nos casos de adi¢éo de agucar, este deve ser exclusivamente
sacarose. E expressamente proibida a inclusio de quaisquer substancias ou
ingredientes que possam alterar as caracteristicas sensoriais naturais da bebida

final. O fermentado de fruta deve manter o sabor e o0 aroma dos elementos
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naturais presentes na matéria-prima. E obrigatdrio rotular os fermentados com a
denominacéo "fermentado”, acompanhada do nome da fruta a partir da qual foi
elaborado, como, por exemplo, "fermentado de abacaxi" ou “fermentado de
laranja", destacando os sabores caracteristicos de cada fruta. Para que um
fermentado alcodlico seja considerado de qualidade, € necessario que suas
propriedades fisicas e fisico-quimicas estejam em conformidade com as
regulamentacdes em vigor, incluindo a clareza, a auséncia de impurezas ou
particulas em suspenséo, o teor alcoodlico apropriado e a ndo utilizacdo de
corantes ou aromatizantes artificiais (KROETZ, 2008).

2.7 Vantagens da utilizacdo de frutas ndo convencionais na producédo de

bebidas alcoolicas

A utilizacdo de frutas tem suscitado um interesse significativo em todo o
mundo, com o objetivo de reduzir o desperdicio de alimentos e explorar seu
potencial em termos de compostos bioativos. As frutas fermentadas apresentam
varias vantagens, uma vez que podem ser produzidas durante todo o ano e
desempenham um papel fundamental como alimentos nutritivos de longa
durabilidade. Isso se deve ao alto teor de metabdlitos secundarios
antimicrobianos que nao apenas prolongam a vida Gtil, mas também conferem
uma variedade de sabores, aromas e texturas. Globalmente, a inddstria de
alimentos gera anualmente uma consideravel quantidade de subprodutos e
residuos, frequentemente decorrentes de alimentos ndo consumidos, que muitas
vezes sdo descartados, resultando em sérios problemas ambientais. No entanto,
esses residuos representam uma valiosa fonte de compostos com beneficios
para a saude, tornando seu aproveitamento ambientalmente adequado e
vantajoso em escala global. Uma aplicacdo pratica para esses subprodutos e
residuos alimentares € a fermentacdo, um processo que converte esses
materiais em recursos Uteis para a agricultura e outros setores. Além disso, 0s
alimentos fermentados, como as polpas de frutas, desempenham um papel
crucial como fonte de nutrientes durante crises, gracas a sua longa vida (til,
fornecendo, ao mesmo tempo, nutricdo de qualidade. Isso contribui para

aprimorar o perfil sensorial do produto e garantir sua seguranca. O consumo de
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alimentos fermentados oferece inUmeros beneficios a salde, em grande parte
devido ao elevado teor de probioticos presentes. Esses probidticos sao
representados por bactérias como Lactobacillus, Bifidobacterium,
Streptococcus, Leuconostoc, Pediococcus, Propionibacterium, Bacillus e
Enterococcus, além de fungos como Saccharomyces, Aspergillus e Candida.
Alguns desses micro-organismos tém a capacidade de transformar acucares em
etanol durante a fermentacédo, aumentando assim a bioatividade dos produtos
(SILVA, 2022).

2.8 Testes realizados

As analises classicas consistem em um conjunto de avalia¢des realizadas
nos vinhos, que tém sido conhecidas desde meados do século XIX e séo
requisitos para a comercializacdo de vinhos. Embora esse conjunto de
avaliacdes por si s6 ndo seja suficiente para assegurar a autenticidade, elas
desempenham um papel fundamental na formacéo da primeira impresséo geral
dos vinhos. Além disso, essas analises fornecem informagfes cruciais
relacionadas a cor, estrutura, qualidade e eventuais modificacdes que podem ser
causadas por micro-organismos ou pelo uso inadequado de praticas e produtos
enoldgicos nos vinhos. A execucdo dessas andlises envolve métodos fisicos,
quimicos e fisico-quimicos (RIZZON; SALVADOR, 2010).

2.8.1 Fisico-quimicos

Os testes fisico-quimicos permitem garantir a qualidade do produto e
controlar a fermentacdo para que o produto esteja dentro das normas da

legislacéo.

2.8.1.1 Analise do grau brix através do refratdmetro
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A escala Brix, simbolizada como °Bx, € um sistema numérico que quantifica
a quantidade de sélidos soluveis presentes em solucdes de sacarose. Esta
escala desempenha um papel fundamental na industria de alimentos, permitindo
a estimativa aproximada da concentracdo de acUcares em produtos como sucos
de frutas, vinhos e na producdo de acgucar. Adolf F. Brix (1798 - 1870) € o
responsavel pela criacdo dessa escala, que se originou da escala de Balling,
com uma recalibracdo da temperatura de referéncia para 15,5 °C. Solidos
solaveis incluem diversos componentes, como agucares, sais, proteinas, acidos
e outros. Os valores medidos na escala Brix representam a soma desses sélidos
sollveis presentes em uma solucdo. Para ilustrar: uma solucdo com 25 °Bx
contém 25 gramas de acucar de sacarose em cada 100 gramas de liquido. Em
outras palavras, essa solucdo consiste em 25 gramas de acucar de sacarose e
75 gramas de agua em cada 100 gramas da solucdo. A ferramenta utilizada para

medir a concentracdo de solucdes aquosas € o refratbmetro (PILLING, 2005).

2.8.1.2 Analise de pH

O pH corresponde a quantidade de ions de hidrogénio livres dissolvidos no
vinho. Esse valor é representado pelo logaritmo da concentracéo desses ions de
hidrogénio. Nos vinhos produzidos no Brasil, essa concentragdo pode variar de
3,0 a 3,8, dependendo do tipo de vinho (branco ou tinto), da variedade de uva e
do ano da safra (RIZZON; SALVADOR, 2010).

2.8.1.3 Teor alcodlico

O teor alcodlico é a quantidade de litros de alcool etilico contidos em 100
litros de vinho. Essa medida deve ser realizada a uma temperatura de 20°C
(RIZZON; SALVADOR, 2010).
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2.8.1.4 Analises Organolépticas
A avaliacdo sensorial € uma ferramenta que os profissionais tém a disposicao
para avaliar a qualidade dos vinhos. Ela envolve a analise minuciosa do vinho,
buscando identificar defeitos e descrever os atributos qualitativos por meio dos
sentidos, ou seja, visdo, olfato e paladar. Em geral, o processo de avaliagcéo
sensorial é dividido em quatro etapas: a analise sensorial propriamente dita, a
descricdo das impressfes sensoriais, a comparacdo com padroes

preestabelecidos e a avaliagao final.

Os seres humanos possuem diferentes sensores que desempenham papéis

fundamentais nesse processo:

- Sensor visual: permite avaliar caracteristicas como cor, transparéncia,

textura, efervescéncia e viscosidade do vinho.

- Sensor olfativo: é responsavel por avaliar o aroma do vinho e identificar

eventuais defeitos nessa area.

- Sensor gustativo: detecta os sabores do vinho, incluindo doce, salgado,

amargo e acido.

- Sensor tatil: possibilita a avaliacao da estrutura do vinho por meio do contato
com as mucosas da boca (RIZZON; SALVADOR, 2010).

3 METODOLOGIA

Neste topico em particular sera descrito o procedimento utilizado para a
execucdo do procedimento dos devidos fermentados propostos por este

trabalho.

3.1 Materiais e Métodos
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Prontamente serdo descritos os materiais utilizados e suas funcionalidades

durante a producéo dos fermentados alcodlicos.

3.1.1 Materiais

Para a execucdo do processo de producdo dos fermentados, foram
empregados diversos materiais essenciais, 0s quais se descrevem a seguir de
forma detalhada. Primeiramente, foram selecionadas duas garrafas de
dimensdes consideraveis, de coloracdo verde, especialmente designadas para
a etapa de fermentacdo. Estas garrafas foram escolhidas com base em sua
capacidade de acomodar o liquido em processo de fermentacéo e proporcionar
um ambiente adequado para tal. Além disso, foi utilizado um funil durante a
execucgao das etapas do processo. Esta vidraria foi empregada para assegurar
um despejo preciso e controlado dos ingredientes liquidos no interior das
garrafas de fermentacdo, evitando assim desperdicios e derramamentos
indesejados. Com o intuito de efetuar uma filtragem adequada do liquido
fermentado, foi empregada uma peneira de malha fina, a qual permitiu separar
eventuais residuos sélidos gerados durante o processo, garantindo a qualidade

e a uniformidade do produto.

Adicionalmente, um pano especialmente designado para fins de filtragem foi
utilizado com a finalidade de refinar o processo de separacdo. Este pano foi
aplicado para realizar uma filtragem adicional do liquido, eliminando quaisquer
particulas solidas residuais e impurezas indesejadas que poderiam comprometer
a integridade e a palatabilidade dos fermentados resultantes. Com o objetivo de
pasteurizar o produto para que ocorra a morte de microrganismos a chapa
aquecedora foi utilizada. Por fim, uma selecdo de garrafas destinadas ao
armazenamento dos fermentados foi empregada. Estas garrafas, com as
caracteristicas apropriadas para armazenamento de liquidos, foram escolhidas
para receber o liquido ja fermentado e filtrado. A utilizagdo de garrafas para
armazenamento visa preservar a qualidade e as propriedades organolépticas
dos fermentados ao longo do tempo. Em sintese, os materiais adotados no
contexto da producdo dos fermentados englobaram desde garrafas de

fermentacdo e funis até peneiras, panos para filtragem e garrafas de
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armazenamento. Cada um destes materiais desempenhou um papel crucial no
processo, garantindo a eficacia, a qualidade e a seguranca do procedimento de
producdo, culminando na obtencédo de fermentados que atendem aos padrées

desejados.

3.1.2 Frutas utilizadas

Neste topico serdo descritas as caracteristicas das frutas utilizadas neste
trabalho.

3.1.2.1 Morango

O morangueiro pertence a subfamilia Rosoideae, e as plantas das espécies
do género Fragaria L. apresentam uma notavel variabilidade, tanto em termos
de funcionalidade quanto de estrutura. Essa diversidade leva a caracterizacao
das espécies desse género com base em diferencas morfoldgicas nas folhas,
nas plantas e nos frutos (ANTUNES, 2016).

Os frutos, que sédo classificados como aquénios, sdo pequenos, de cor
amarela ou avermelhada, duros e situados superficialmente (RONQUE, 1998).
Muitas vezes, eles sdo confundidos com sementes. Os aquénios s&o os frutos
genuinos, resultantes da fecundacéo dos 6vulos, e estimulam o alargamento do
receptaculo. Esse receptaculo, uma vez transformado em uma estrutura
carnosa, constitui o0 que chamamos de pseudofruto ou infrutescéncia
(BRANZANTI, 1989). O periodo que se estende desde a polinizacdo até que o
fruto amadureca pode variar de 20 a 50 dias, dependendo da cultivar, da
temperatura ambiente e da viabilidade do pdlen. O receptaculo floral
hipertrofiado é doce, carnudo e suculento, apresentando tamanho e contornos
regulares e uniformes, com polpa firme e coloracdo vermelha, rica em
substéancias de reserva (BRANZANTI, 1989; RONQUE, 1998).
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Figura 9 - Morangueiro

Fonte: OLIVEIRA (2023)

3.1.2.2 Abacaxi

O abacaxizeiro, cientificamente conhecido como Ananas comosus (L.) Merril,
€ uma planta tropical com origem na regido amazonica. Seu fruto é chamado de
abacaxi ou ananas, termos que significam "fruto que cheira" tanto na lingua tupi
guanto na lingua guarani. Esta planta pertence a familia Bromeliaceae, sendo o
género Ananas o mais relevante. O abacaxi € um fruto carnoso que se forma a
partir da fusdo de pequenas frutas individuais, semelhantes a bagas, que se
unem espiralmente em torno de um eixo central. Ele pode assumir véarias formas,
como conica, ligeiramente conica, cilindrica e arredondada. E amplamente
apreciado por suas qualidades organolépticas e seu valor nutricional, incluindo
acucares, vitaminas e sais minerais (NORONHA; LEMOS; FAZOLIN, 2016).

Na América Latina, diversas cultivares de abacaxi sdo cultivadas tanto para
consumo direto quanto para a industrializagdo. No Brasil, as variedades "Smooth
Cayenne" e "Pérola" sdo as mais plantadas, sendo que a primeira é utilizada
principalmente na industria e a segunda destinada principalmente ao consumo
fresco. No entanto, a "Perolera” é uma variedade cultivada comercialmente na
Colémbia e na Venezuela. Em 2012, a regido da Amazonia Legal contribuiu com

aproximadamente 29% da producdo de abacaxi no Brasil. O estado do Para
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lidera a produgéo, seguido pelos estados do Amazonas, Mato Grosso, Tocantins,
Acre, Rondbnia, Amapa e Roraima. A mesorregido do Sudeste Paraense, em
particular, responde por 89,48% da producdo do Para, com o municipio de
Floresta do Araguaia destacando-se como o principal produtor nacional
(NORONHA; LEMOS; FAZOLIN, 2016).

Figura 10 - Abacaxizeiro

Fonte: INSON (2021)

3.1.2.3 Amora

A amora-preta no estado natural € uma fonte altamente nutritiva. Sua
composicao inclui aproximadamente 85% de agua, cerca de 1,5% de proteina,
entre 3,5% e 4,7% de fibras, de 0,19% a 0,47% de cinzas, de 0,03% a 0,08% de
lipideos e entre 6% e 13% de carboidratos. Além disso, apresenta quantidades
significativas (em mg/100g) de célcio (32), fésforo (21), potassio (196), magnésio
(20), ferro (0,57), selénio (0,60), vitamina C (21), além de menores quantidades
de vitamina A, vitamina E, folato, tiamina, riboflavina, niacina, acido pantoténico,
vitaminas B-6 e B-12, acidos graxos saturados, acidos graxos monossaturados
e acidos graxos poli-insaturados. Surpreendentemente, apenas 100 gramas de

amora-preta contém 52 calorias. A composi¢cdo de acglcares encontrados na



34

amora-preta inclui glicose, frutose, sucrose, maltose e galactose. Além disso,
acidos organicos como o malico, citrico, fosforico, isocitrico e quinico sdo
identificados. A acidez total da amora-preta pode variar de 1% a 4%, e seu pH
situa-se entre 2 e 4. A quantidade de sdlidos solliveis na amora-preta varia
amplamente, com valores entre 7,5% e 16,1% (FOSTER, 2021).

Figura 11 - Amora

Fonte: EDWARDS (2023)

3.1.3 Métodos

e Higienizacdo das Frutas

Primeiramente, as frutas, incluindo morangos, abacaxis e amoras, foram
submetidas a uma rigorosa higienizacéo. Elas foram lavadas em agua corrente
para remover sujeira e impurezas. Em seguida, as frutas foram mergulhadas em
uma solucdo de agua com hipoclorito de sodio ou outro desinfetante alimentar
apropriado para assegurar a eliminacdo de bactérias indesejadas. Apos essa
etapa, as frutas foram enxaguadas novamente com agua limpa e deixadas

escorrer.

e Esmagamento para Formacao do Mosto
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As frutas higienizadas foram entdo picadas ou esmagadas e unidas com
sacarose. O objetivo é extrair o suco e a polpa das frutas, formando o mosto,
gue servird como base para o fermentado. Isso pode ser alcancado utilizando

um espremedor, liquidificador ou uma prensa.

Figura 12 - Mosto

Fonte: AUTORAL (2023)

e Fermentacao Alcodlica

O mosto resultante foi transferido para um recipiente apropriado. Levedura
especifica (saccharomyces cerevisiae) para fermentacao alcodlica foi adicionada
nesse estagio. O recipiente foi selado com uma rolha acoplada a um tubo de
plastico para permitir a liberacdo de gas carbdnico durante a fermentacdo. O
processo de fermentacdo ocorreu em um ambiente fresco e escuro por um

periodo que pode variar dependendo da receita e das condicdes ambientais.



36

Figura 13 - Fermentacao

Fonte: AUTORAL (2023)

e Filtracdo para separacédo dos sélidos

Apés a fermentacao, o liquido teve so6lidos em suspensdo. Nesse ponto, foi
empregado um pano de malha fina para remover esses solidos, transferindo o

liquido limpo para um novo recipiente.

e Filtragcdo em papel filtro para separar a borra do fermentado

Para um refinamento adicional, um processo de filtracdo em papel filtro ou
métodos similares foi utilizado para separar qualquer borra ou particulas finas do

liquido.
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Figura 14 - Filtrac&o

Fonte: AUTORAL (2023)

e Pasteurizacdo para cessar a fermentacao e correcao de teor de aglcar

A pasteurizacao é uma etapa critica, na qual o fermentado € aquecido a uma
temperatura controlada para interromper a fermentacdo, matando as leveduras
presentes. Foi feito a uma temperatura de cerca de 50-65°C por alguns minutos.
Apés a pasteurizacao, foi possivel ajustar o teor de acucar do fermentado de
acordo com o0 gosto pessoal, adicionando acUcar ou outros adocantes, se
necessario. Posteriormente, o fermentado alcodlico foi engarrafado em garrafas

limpas e seladas.

E crucial ressaltar que a producéo de bebidas alcodlicas envolve riscos, e é
essencial seguir as boas praticas de fabricacdo e respeitar as regulamentacdes
locais aplicaveis. Medidas rigorosas de higiene, monitoramento da fermentacéo
e outras precaucdes sdo necessarias para garantir um produto seguro e de alta
qualidade.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Diversas analises foram realizadas para obtencdo de resultados que
garantissem a qualidade dos produtos deste trabalho. Neste topico o0s
resultados, seréo apresentados e discutidos.

4.1 Produto final

O fermentado alcodlico de abacaxi apresentou um sabor tropical, citrico,
refrescante e ligeiramente acido. O fermentado alcodlico de amora combinou
sabores de frutas silvestres com equilibrio entre docura e acidez, oferecendo
complexidade. O fermentado alcodlico de morango apresentou-se doce,
possuindo um sabor intenso de morangos maduros, ideal para quem gosta de

bebidas mais doces e frutadas.

Figura 15 - Produto final

Fonte: AUTORAL (2023)

4.2 Resultado das andlises fisico-quimica

Foram realizadas analises do mosto dos fermentados produzidos e analises
do filtrado que permitiram realizar uma comparacao e garantir que 0 processo

fermentativo foi realizado com éxito.



Tabela 3 - Resultado das analises fisico-quimicas

Resultados das analises fisico-quimicas iniciais

Analise Fruta
Morango Abacaxi Amora
pH 3,43 3,35 3,48
Teor alcodlico - - -
Brix 13,1 17,4 17,0

Resultados das analises fisico-

guimicas finais

pH 3,7 3,8 3,8
Teor alcodlico 6 GL° 5 GL° 6 GL°
Brix 4,1 6,0 6,2

Fonte: AUTORAL (2023)

4.2.1 Resultados das andlises organolépticas

Tabela 4 - Resultados das analises organolépticas

Resultado das Andlises Organolépticas

. Fruta
Anélise

Morango Abacaxi Amora

Morangos | Caracteristico | Alcodlico

Odor maduros do alcool e frutado
Doce e Doce e
Sabor frutado Citrico e doce acido
Cor Rosado Amarelo Roxa

Fonte: AUTORAL (2023)
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5 CONCLUSAO

Como concluséo deste trabalho: o fermentado alcodlico de abacaxi, amora e
morango oferecem uma ampla variedade de opc¢des de sabor, agradando a
diversos paladares. Cada uma dessas bebidas possui caracteristicas Unicas que
refletem as qualidades intrinsecas das frutas utilizadas. Seja o sabor tropical e
refrescante do abacaxi, a complexidade frutada da amora ou o intenso aroma
dos morangos maduros, esses fermentados alcodlicos proporcionam uma
experiéncia sensorial diversificada para os apreciadores de bebidas, atendendo
as preferéncias por diferentes niveis de dogura, acidez e frescor. Essas op¢des
sdo um exemplo encantador da riqueza e versatilidade que as frutas podem
trazer ao mundo das bebidas fermentadas, acrescentando uma dimensao

vibrante ao cenario das bebidas alcodlicas.

Além de proporcionar uma ampla variedade de sabores e opcdes sensoriais
para os amantes de bebidas alcodlicas, a utiliza¢do de outras frutas na producao
de fermentados alcodlicos desempenha um papel fundamental na reducdo do

desperdicio alimentar.

Portanto, a producéo de fermentados alcodlicos a partir de uma variedade de
frutas, ndo apenas enriqguece o mundo das bebidas com sabores Unicos, mas
também desempenha um papel positivo na redugéo do desperdicio de alimentos
e na promogéao da sustentabilidade na industria de alimentos e bebidas.
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