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(57) Resumo: UTILIZAGAO DO FERMENTO DE DESCARTE DA
INDUSTRIA CERVEJEIRA NA PRODUCAO DA AGUARDENTE DE
LIQUOR DE LARANJA. A inddstria de suco de laranja produz ao final
do processo um subproduto denominado "liquor" de laranja, que é
gerado na operacédo de prensagem do bagaco, e ap6s concentrado, é
adicionado ao farelo de polpa citrica peletizado (CPP) para a
elaboracéo de ragcdo animal. A inddstria brasileira de cerveja, por sua
vez, tem descartado anualmente cerca de 160 milhdes de litros de
fermento, ainda com boa viabilidade (com um percentual de células
mortas inferior a 5%). A cerveja mais difundida no mercado brasileiro é
a do tipo "larger", produzida por cepas S. uvarum, que s&o
caracterizadas pela baixa fermentagdo e normalmente utilizadas no
maximo de 4 a 10 geracdes. Desse modo, ha uma reposicio constante
da levedura, que é efetuada geralmente ap6s cinco utilizagdes. pelas
industrias cervejeiras do Brasil. Esse fermento descartado é destinado
principalmente & produgio de ragao,. porém somente ap6s seu teor de
células mortas atingir cerca de 80%, o que exige ainda um tempo de
espera em grandes tanques de armazenamento. A presente patente
objetiva a substituicio da levedura utilizada na producdo de cachaga
pela levedura de descarte da industria cervejeira para a obtencéo da
aguardente de "liquor" de laranja.
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“UTILIZACAQ DO FERMENTO DE DESCARTE DA INDUSTRIA

CERVEJEIRA NA PRODUCAO DA AGUARDENTE DE LIQUOR DE
LARANJA”

Trata o presente relatério descritivo da patente

de invengdo de um inédito método de utilizacdo do fermento de
descarte da industria cervejeira na produgédo da aguardente de liquor
de laranja, de concepgdo inovadora e dotado de importantes
melhoramentos tecnolégicos e funcionais, segundo os mais modernos
conceitos de engenharia e de acordo com as normas e especificacdes
exigidas, revestindo-se de caracteristicas proprias e dotadas com
requisitos fundamentais de novidade e atividade inventiva, fazendo
resultar uma série de reais e extraordinarias vantagens técnicas,
praticas e econémicas.

Como é do conhecimento dos técnicos no
assunto, a obtencdo de aguardentes, a partir de frutas, bagacos e
outros subprodutos, viabiliza o aproveitamento agroindustrial, ja que
esse tipo de bebida representa uma alternativa de produtos derivados
com maior valor agregado e longa vida de prateleira. Estudos
realizados a partir de subprodutos da industrializagdo do suco de
laranja, como a producdo da aguardente de ‘“liquor’ de laranja
(ROCAFA JUNIOR et al., 2005 e FERREIRA et al., 2006), indicaram
uma grande saida estratégica. A industria de suco de laranja produz
ao final do processo um subproduto denominado “liquor” de laranja,
que € gerado na operagcdo de prensagem do bagag¢o, e apds
concentrado, € adicionado ao farelo de polpa citrica peletizado (CPP)
para a elaboragdo de ragdo animal. Rogafa Junior et al. (2005),
baseando-se no processo de produgdo da cachaga, obtiveram a
aguardente de “liquor” de laranja, considerada, sob o ponto de vista

sensorial, muito similar a outras bebidas destiladas ja bem conhecidas
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no mercado. Este estudo indicou que o uso do “liquor” de laranja para
produzir aguardente foi totalmente viavel. Ferreira et al. (2006)
avaliaram o aspecto econdmico de producdo da nova bebida de
“liquor” de laranja, classificando a aguardente como boa op¢do de um
novo subproduto da industria citrica, por assegurar um retorno de
investimento de curto prazo, com o uso de apenas 5,7% do “liquor”
produzido por uma industria de médio porte.

A industria brasileira de cerveja, por sua vez,
tem descartado anualmente cerca de 160 milhdes de litros de
fermento, ainda com boa viabilidade (com um percentual de células
mortas inferior a 5%). A cerveja mais difundida no mercado brasileiro
€ a do tipo “larger’, produzida por cepas S. uvarum, que sdo
caracterizadas pela baixa fermentagdo e normalmente utilizadas no
maximo de 4 a 10 geragdes (EHRHARDT e SASSEN, 1995). Desse
modo, ha uma reposi¢do constante da levedura, que é efetuada
geralmente apéds cinco utilizagbes pelas industrias cervejeiras do
Brasil. Esse fermento descartado é destinado principalmente a
producdo de ragdo, porém somente apds seu teor de células mortas
atingir cerca de 80%, o que exige ainda um tempo de espera em
grandes tanques de armazenamento. Tais fatos, associados aos
exemplos ja bem sucedidos de se produzir alcool (BRADDOCK, 1999)
e aguardente (ROCAFA JUNIOR et al., 2005 e FERREIRA et al.,,
2006) a partir do “liquor’ de laranja, representaram uma grande
oportunidade para a producédo da aguardente de “liquor” de laranja,
utilizando o fermento de descarte da industria cervejeira. O objeto da
presente patente objetiva a substituicdo da levedura utilizada na
produgdo de cachaca pela levedura de descarte da industria
cervejeira para a obtencéo da aguardente de “liquor” de laranja.

ESTADO DA TECNICA
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Sao conhecidos atualmente alguns processos
relacionados com o liquor de laranja, dentre os quais se destacam os
seguintes:

O documento de patente BRPI0505143-6
depositado em 17/11/2005 intitulado Processo de obtencdo de uma
bebida fermento-destilada a partir do licor de laranja descreve que
dentre os subprodutos derivados do processamento do suco de
laranja concentrado, o chamado licor de laranja, produto da extracdo
final dos residuos industriais da fruta, em funcdo da grande
quantidade de sélidos soluveis que contém, tem sido concentrado e
reincorporado ao residuo seco da polpa utilizada na elaboracdo da
racdo citrica. Considerando-se, portanto o grande volume de
produgéo, e principalmente a economia que poderia representar o uso
do licor de laranja como matéria-prima de uma nova bebida destilada,
foi objetivo daquele trabalho tentar obter,com base no processo de
obtengdo da cachaga, uma aguardente do licor de laranja, com
caracteristicas fisicas quimicas e sensoriais compativeis com esse
tipo de bebida. Nesse sentido, foram obtidas em laboratério amostras
de aguardentes, de cana € do licor de laranja, a partir das respectivas
matérias primas, utilizando-se um processo de dupla destilacdo dos
vinhos e o envelhecimento dos respectivos destilados em ancorotes
de carvalho, com visitas a realizar um estudo comparativo entre as
duas bebidas. A metodologia otimizada para a obtencdo da
aguardente do licor de laranja envelhecida, resultou um produto que,
do ponto de vista sensorial, revelou-se comparavel a cachaca.
Estudos complementares relacionados aos aspectos econdmicos e
toxicolégicos do produto deveriam complementar ainda os requisitos
necessarios para se propor comercialmente a nova bebida

desenvolvida.
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O documento de patente BRPI0203596-0
depositado em 29/08/2002 intitulado Produgdo de fitase por
fermentagdo no estado sélido utilizando produtos, subprodutos e
residuos agroindustriais para a aplicagdo na alimentagdo animal
descreve que a partir de matérias primas agroindustriais provenientes
do café, arroz, laranja, maga, mandioca, batata, cana-de-aclcar,
milho, soja e trigo, com cepas de fungos dos géneros Aspergilius,
Rhizopus, e Penicillium, utilizando biorreatores continuos, semi-
continuos ou descontinuos. A presente patente envolve a produgéo da
fitase por fermentagdo no estado sélido (FES) utilizando fungos do
género Aspergilius, Rhizopus, e Penicillium como microrganismos
produtores da enzima e produtos, subprodutos e residuos
agroindustriais como suporte e/ou substratos, tais como: café, arroz,
laranja, mag¢a, mandioca, batata, cana-de-agtcar, milho, soja e trigo,
0s quais sao de relevante importancia nacional. A presente invengéo
envolve o pré-tratamento dos residuos agroindustriais com a
finalidade de aumentar a superficie de contato do substrato com as
células do microorganismo, otimizacao dos fatores mais influentes do
processo incluindo variaveis fisicas, quimicas e bioldgicas
(temperatura, tempo, pH, umidade inicial, taxa de inoculagdo, taxa de
aeracgéo, fontes de nitrogénio, etc.) e a composicdo do meio de
fermentagéo. O principal objetivo da otimizagao é propiciar melhores
rendimentos na producéao de fitase por Fermentagao no Estado Sélido
(FES) em diferentes escalas de producédo (laboratério, piloto e
industrial).

Em vista disso, ao longo do tempo foram
procedidos estudos visando eliminar esses problemas e, como
resultado, foi desenvolvido este procedimento que possibilita a

utilizagéo do fermento de descarte da industria cervejeira na produgdo
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da aguardente de liquor de laranja, obtendo-se um processo integrado
com reais possibilidades de uma econdmica industrializacéo,
minimizando custos, tempo de montagem e despesas de mao-de-
obra, com melhores resultados e elevado padréo de seguranca.

MATERIAL E METODOS

Material

Duas amostras de aguardente de “liquor” de
laranja obtidas, em escala laboratorial, pela fermentacdo do “liquor”
utilizando a levedura de descarte da industria cervejeira e pela
bidestilagdo em alambiques de cobre e de aco-inoxidavel, foram
envelhecidas durante 7 meses em pequenos ancorotes (5 litros) de
castanheira. Uma fragdo de cada amostra de aguardente bidestilada
foi também estocada em recipientes de vidro escuro.

Preparo do material

O ‘“liquor” de laranja foi fermentado pela
levedura de descarte da indUstria cervejeira, na proporcéo de 4 : 1
(“liquor” : levedura), durante 24 horas, e o produto da fermentacéo
(“vinho”) foi entdo dividido em duas fragées, sendo uma destilada em
alambique de cobre e a outra em alambique de ago-inoxidavel. Ambas
fragbes foram destiladas até 25% de etanol em volume (a 20 °C) e,
em seguida, destiladas novamente com cortes relacionados a
‘cabeca” (5% do volume do destilado), ao “coracdo” (77,5%) e a
‘cauda” (17,5% do volume do destilado). As aguardentes
consideradas como objeto de estudo neste projeto foram compostas
apenas pela fragcdo “coragao”.

Analises fisicas e quimicas

Foram submetidas as analises as duas
aguardentes de “liquor” de laranja sem envelhecer (apenas

acondicionadas em recipientes de vidro) e as duas envelhecidas.
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Determinagédo do teor alcodlico, pH, teor de
sdlidos soluveis, cobre e intensidade de cor

O teor alcodlico e o pH foram determinados
conforme metodologia descrita pelas Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (2005).

Os teores de sélidos sollveis totais e de cobre,
além da intensidade de cor (espectrofotometria, com leitura de
absorbancia a 540nm), foram determinados de acordo com a
metodologia da Association of Official Analytical Chemists — AOAC
(2000).

Determinacao dos componentes volateis

Os principais componentes volateis das
aguardentes de ‘liquor” de laranja foram determinados por
cromatografia gasosa, de acordo com a metodologia descrita pelo
USDA (United States Department of Agriculture) — Quality Control of
Citrus Processing Plants — Intercit (1986).

Analise estatistica

Os resultados sensoriais foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA), seguidos pelo teste de média de
Tukey, com 5% de significancia (SAS, 1996).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o processo fermentativo foi observada
uma redugao de cerca de 9 °Brix no teor de solidos sollveis totais
(SST) diferentemente do resultado encontrado por Ferreira (2005) e
Rocafa Junior et al. (2005), que utilizaram Saccharomyces cerevisae
para fermentar o “liquor” e obtiveram uma reducédo de 4,3 e 5,5 °Brix,
respectivamente. Este fato indica o bom desempenho da levedura de
descarte da industria cervejeira no processo proposto, provavelmente

por ja se apresentar adaptado as condigdes de alta concentragio de
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acucar e de alcool.

Os resultados fisicos e quimicos das
aguardentes de “liquor” de laranja envelhecidas (em ancorotes de
castanheira) e sem envelhecer (apenas mantidas em recipientes de
vidro escuro) estdo apresentados na Tabela 1. Exceto para o teor de
metanol, os resultados estdo de acordo com a legislacéo vigente para
cachaga (BRASIL, 2005), destacando-se os alcoois (propanol,
isobutanol, n-butanol, isoamilico e amilico) cujos teores foram
relativamente baixos em relagio ao limite permitido. Os altos niveis de
metanol encontrados nas amostras de aguardente de “liquor” de
laranja (a legislagdo para aguardente de cana de aglicar determina o
limite maximo de 20 mg/100mL de alcool) podem ser evitados pela
otimizagao do ponto de corte da destilagao.

Os resultados do teste de aceitagdo estao
apresentados na Tabela 2, a partir dos quais é possivel observar
maior nota para a avaliagéo giobal (p < 0,05) da aguardente de “liquor”
de laranja bidestilada em cobre, comparativamente aquela obtida em
alambique de acgo-inox. As duas amostras de aguardente de “liquor”
de laranja envelhecida e a aguardente de cana de aglicar comercial
de média aceitacdo nao diferiram significativamente (p < 0,05) em
relagcdo a todos os atributos avaliados, exceto para a avaliagao global
em que a aguardente de “liquor” de laranja bidestilada em aco-inox foi
menos aceita. Os resultados da nova bebida de “liquor” de laranja e
da tradicional e reconhecida aguardente de cana de agucar
mostraram claramente que o fermento de descarte da industria
cervejeira pode ser usado para produzir a aguardente proposta. No
entanto, estudos futuros sdo ainda necessarios para melhorar ainda
mais sua qualidade sensorial.

Ferreira et al. (2006) fermentaram o “liquor” de
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laranja utilizando Saccharomyces cerevisae, bidestilaram o “vinho”
obtido (produto da fermentacdo) e envelheceram o destilado em
ancorotes de castanheira: a aguardente bidestilada em alambique de
aco-inox obteve média 6,0 para a aceitacdo da avaliagdo global
enquanto que a bebida obtida em alambique de cobre obteve 6,5.
Estes resultados indicaram que o uso da levedura de descarte da
industria cervejeira para obter a aguardente de “liquor” de laranja néo
alterou a maior aceitagdo daquela destilada em alambique de cobre.

A tabela 1 a seguir mostra os resultados fisicos
e quimicos das amostras de aguardente de ‘liquor’ de laranja
envelhecidas e sem envelhecer, bidestiladas em alambiques de cobre

e de ago-inoxidavel.

Aguardentes sem Aguardentes envelhecidas
envelhecer

Bidestilada  Bidestilada Bidestilada Bidestilada

emcobre  em ago-inox em cobre em ago-inox

pH 4,56 4,19 4,34 4,40
Intensidade de cor (540 nm, abs x 1000) 0.0213 0,0243 0.0737 0,0517
Teor alcodlico (v/v) 4822 47,03 49,84 50,30
Acucares totais (g/100mL) 0 0 0 0
Acetaldeido (mg/100mL alcool) 5,03 527 1033 15.43
Acetato de etila (mg/100mL alcool) 263 427 5.90 7.43
Acetato de isoamila (mg/100mL &lcool) 0 073 0.20 0,10
Metanol (mg/100mL alcool) 47,27 43,47 35,40 3283
2-butanol (mg/100mL alcool) 457 280 153 1,27
Propanol (mg/100mL alcool) 20,60 21,07 25.30 2463
Isobutanol (mg/100mL &lcool) 0 0 0 0
n-butanol (mg/100mL alcool) 0 0.90 0,70 0,30
Isoamilico (mg/100mL aicool) 26,37 28,10 4013 43,13
Amilico (mg/100mL aicool) 0.20 027 0,30 0,30
Acetona (mg/100mL alcool) 1,10 127 2.90 2.90
d-limoneno (Ex mg/100mL alcoof) 0 020 ) 0.10 0
Cobre (mg/L) 123 . 1.96 .

A tabela 2 a seguir mostra as Médias’ dos
atributos para as aguardentes de “liquor” de laranja envelhcidas e

para as cachagas comerciais envelhecidas.
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Aceitagao Aparéncia Aroma Sabor Avaliagao
Global
Aguardente de “liquor”
de laranja bidestilada 7,05% 5,22° 3,73° 4,22°
em ago-inox

Aguardente de cana de

agucar comercial (alta 7,54° 7,272 6,32° 6,68°
aceitacao)

Aguardente de “liquor”

de laranja bidestilada 6,78" 5,73 4,68 5,10°
em cobre

Aguardente de cana de
agticar comercial (média 7,02% 6,05" 5,32% 5,66"
aceitacao)

'Médias com letras em comum em uma mesma coluna néo diferem
significativamente (teste de Tukey, p < 0,05)

A nova bebida obtida apresentou, quanto a
composigéo, padrées compativeis com a legislacdo vigente para
aguardente de cana de acgucar, exceto no caso do metanol cujos
teores precisam ainda ser reduzidos durante a destilagdo. Sob o ponto
de vista sensorial, os resultados apontam a superioridade do
alambique de cobre, cuja bebida obtida nao diferiu (p < 0,05) da
cachaga de aceitagdo mediana no mercado. Portanto, o processo
proposto é perfeitamente viavel.

Néao se tem conhecimento de nenhum processo
de utilizagao do fermento de descarte da industria cervejeira na
produ¢dao da aguardente de liguor de laranja que retna
conjuntamente, todas as caracteristicas construtivas e funcionais
acima relatadas, e que diretamente ou indiretamente, é ou foi tao
efetivo quanto o processo objeto da presente patente.

Tendo sido descrita e ilustrada a presente

invengéo, € para ser compreendido que a mesma pode sofrer
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iniumeras modificagdes e variages em sua forma de realizacéo,
desde que tais modificacGes e variagdes ndo se afastem a partir do
espirito e escopo da invengéo, tal como definidos nas reivindicacbes

anexas.



10

15

20

25

1/1

REIVINDICAGOES
1 - “PROCESSO PARA OBTENGCAO DE
AGUARDENTE DE LIQUOR DE LARANJA?”, caracterizado pelo fato

de ser utilizada na fermentagdo de liquor de laranja levedura de

descarte da industria cervejeira, particularmente S. wvarum, na
proporgao de 4 : 1 (“liquor” : levedura), por um periodo de 24 horas.

2 - “PROCESSO PARA OBTENCAO DE
AGUARDENTE DE LIQUOR DE LARANJA”, de acordo com a
reivindicagdo 1, caracterizado pelo fato do produto da fermentacéo
(“vinho®) poder ser destilado em alambiques de cobre ou ago-
inoxidavel, de modo que ambas fragdes sejam destiladas até 25% de
etanol em volume (a 20 °C) e, em seguida, destiladas novamente com
cortes relacionados a “cabe¢a’ (5% do volume do destilado), ao
‘coragao” (77,5%) e a cauda (17,5% do volume do destilado).

3 - “PROCESSO PARA OBTENGAO DE
AGUARDENTE DE LIQUOR DE LARANJA” de acordo com as

reivindicagbes 1 e 2, caracterizado pelo fato do envelhecimento do

produto da bidestilagao ser realizado preferencialmente em ancorotes
de castanheira durante 7 (sete) meses.

4 - “PROCESSO PARA OBTENGCAO DE
AGUARDENTE DE LIQUOR DE LARANJA”, caracterizado pelo fato
de, no processo fermentativo, ser observada uma reducdo de cerca
de 9 °Brix no teor de sélidos sollveis totais (SST).

5 - “AGUARDENTE DE LIQUOR DE
LARANJA” caracterizada pelo fato de ser produto do processo

conforme descrito nas reivindicagbes 1 a 3.
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RESUMO
Patente de invengdo: “UTILIZAGAO DO FERMENTO DE
DESCARTE DA INDUSTRIA CERVEJEIRA NA PRODUGCAO DA
AGUARDENTE DE LIQUOR DE LARANJA” A industria de suco de
laranja produz ao final do processo um subproduto denominado
‘liquor” de laranja, que é gerado na operacdo de prensagem do
bagago, e apds concentrado, é adicionado ao farelo de polpa citrica
peletizado (CPP) para a elaboragdo de ragdo animal. A industria
brasileira de cerveja, por sua vez, tem descartado anualmente cerca
de 160 milhdes de litros de fermento, ainda com boa viabilidade (com
um percentual de células mortas inferior a 5%). A cerveja mais
difundida no mercado brasileiro é a do tipo “larger”, produzida por
cepas S. uvarum, que sdo caracterizadas pela baixa fermentacédo e
normalmente utilizadas no maximo de 4 a 10 geragdes. Desse modo,
ha uma reposi¢éo constante da levedura, que é efetuada geralmente
apds cinco utilizagdes pelas industrias cervejeiras do Brasil. Esse
fermento descartado é destinado principalmente a producgédo de ragéo,
porém somente apds seu teor de células mortas atingir cerca de 80%,
0 que exige ainda um tempo de espera em grandes tanques de
armazenamento. A presente patente objetiva a substituicdo da
levedura utilizada na produgédo de cachaca pela levedura de descarte
da industria cervejeira para a obtencdo da aguardente de “liquor” de

laranja.
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