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RESUMO

O “liquor” de laranja ¢ um subproduto da industria de suco de laranja, liquido resultante da
prensagem do bagaco da laranja; atualmente sua utilidade pela indistria citrica é a producgéo
de ragdo animal. Mas estudos anteriores revelaram uma nova utilidade para o “liquor” de
laranja: a produgéo de aguardente. Tal produto demonstrou ser uma excelente alternativa para
0 uso do mesmo, Vvisto que a aguardente produzida tem potencial de ser o segundo produto em
valor agregado e em volume produzido pela indUstria de suco de laranja. A indistria
cervejeira utiliza leveduras Saccharomyces cerevisae para a producdo de cerveja, que s&o
descartadas apos cinco utilizagdes, mas ainda com grande viabilidade, apresentando um valor
médio de 2% de células mortas. Foi descrito em trabalhos anteriores que tais leveduras podem
ser utilizadas na producao de aguardente de “liquor” de laranja, aumentando o carater de
sustentabilidade da aguardente produzida.

Este trabalho teve como objetivo avaliar a viabilidade das leveduras S. cerevisae, na

fermentacdo do “liquor” de laranja, apos bateladas de fermentacao do “liquor”.

Palavras-chave: “liquor” de laranja, aguardente, leveduras, viabilidade, sustentabilidade e

fermentacao.
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1. Introducéo

Segundo o Decreto n° 6.871 (BRASIL, 2009), que regulamenta a Lei n° 8.918 (BRASIL,
1994) que dispde sobre a padronizacéo, a classificagéo, o registro, a inspecao, a producao e a
fiscalizac@o de bebidas; “aguardente” ¢ a bebida com graduagao alcoolica de 38% a 54% em
volume, a vinte graus Celsius, obtida a partir da destilagdo de mosto fermentado ou do
rebaixamento do teor alcodlico do destilado simples. Este mesmo decreto determina que a
aguardente deve ter a denominagdo da matéria-prima de origem, logo a aguardente produzida
a partir do “liquor” de laranja deve ser denominada como: aguardente de “liquor” de laranja.
A produgdo anual de aguardente do Brasil é de 1,2 bilhdo de litros, segundo o Instituto
Brasileiro de Cachaga — IBRAC (2012). O mercado interno consome em torno de 99% da
producdo total da aguardente nacional, sendo exportado menos de 1% do volume total
produzido (IBRAC, 2012). Atualmente o Brasil exporta a cachaca para mais de 60 paises,
sendo que os principais mercados sdo: Alemanha, Portugal, Estados Unidos, Franca e
Paraguai. A Figura 1 mostra os principais paises de destino em valor, gerando uma receita
total de US$ 14,99 milhdes, e a Figura 2 mostra os principais paises de destino em volume,
sendo o volume total exportado de 8,06 milhdes de litros (ALICEWEB, 2012).

A crescente demanda mundial por aguardentes tipicas e exdticas traz uma boa perspectiva

para a produgdo da aguardente de “liquor” de laranja.
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Figura 1. Principais paises de destino da cachaca brasileira, em valor. Fonte: ALICEWEB,

2012.
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Figura 2. Principais paises de destino da cachaca brasileira, em volume. Fonte: ALICEWEB,

2012.
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A industria nacional de suco de laranja, também denominada de inddstria citrica, € a maior
produtora mundial de suco de laranja, segundo a Associacdo Nacional dos Exportadores de
Sucos Citricos — CITRUSBR, atingindo 85% da exportacdo mundial de suco de laranja
(CITRUSBR, 2010). Além do suco de laranja, a indUstria citrica tem outros produtos que s&o
comercializados como 6leos essenciais, terpenos e o farelo de polpa citrica peletizado. Este
altimo é conhecido como CPP — Citrus Pulp Pellets, ele € utilizado como complemento de
racdo animal; para a sua producdo, todo o residuo, gerado durante o processamento da laranja,
é utilizado. Dentre estes residuos ha o bagaco, a casca, a semente, 0s refugos e o descarte das
centrifugas, que somados representam cerca de 50% do peso de cada laranja. Para a producgéo
do CPP, eles sdo triturados e é adicionado 6xido de célcio para a correcdo do pH (de 3,5-4,5
para 6,0-6,4), esta correcdo visa a demetilagdo da pectina para facilitar a remocgéo de dgua no
processo de prensagem (TETRA-PARK, 1998). Apds a reacdo com o 6xido de célcio o
residuo segue para prensas, onde ha a separacdo da fase solida (denominada bagaco) e liquida
(denominada “liquor”). O bagaco pode passar por uma segunda prensagem, ja o “liquor”
segue direto para evaporadores ou pode se juntar com o “liquor” da segunda prensagem
primeiro. O bagaco segue para secadores, ocorrendo ou ndo a segunda prensagem, onde sera
desidratado (umidade chega vai de aproximadamente 82% para 12%), e ap0s a desidratacdo é
levado para as “pelletizadoras”, maquinas extrusoras que o compactam. Nos evaporadores 0
“liquor” € concentrado, passa de 11-14 °Brix para 35-45 °Brix, e é devolvido ao bagaco,
dependendo do processo, no triturador, antes das prensas, antes dos secadores e/ou antes das
“pelletizadoras™.
A necessidade de concentrar o “liquor” de laranja para adiciona-lo ao CPP, por vezes, causa
lentiddo no processo de fabricacdo do CPP (LORENZETI, 2005), tornando a utilizacdo do
“liquor” para a produgdo de aguardente uma alternativa plausivel e viavel do ponto de vista

econdmico, técnico e sensorial (ROCAFA et al., 2005; FERREIRA et al., 2006).
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O “liquor” de laranja possui diversos agucares na sua composicao, entre eles, principalmente
frutose, sacarose, glicose e pouca quantidade de pentoses, eles séo a maioria, entre 60-75%,
dos solidos solUveis presentes no mesmo (FARIA et al., 2008; BRADDOCK, 1999). A
viabilidade do processo fermentativo do “liquor” de laranja, seja por batelada ou de forma a
continua, com o “liquor” apresentando entre 12 e 30 °Brix, foi descrita por KIMBAL (1999).
O processo de fabricacdo da cerveja é resultado da fermentacdo alcodlica do extrato aquoso
do malte de cevada com lupulo; porém o processo todo apresenta varios estagios, que
compreendem desde a conversdo bioldgica de materiais in natura até o produto final, a
cerveja (WALKER, 2000; CARVALHO et al., 2006). Segundo Aquarone et al. (1993) a
Saccharomyces cerevisae € a espécie de levedura mais utilizada pela indUstria cervejeira.
A industria cervejeira limita o uso das leveduras durante o processo de fabricacdo da cerveja,
tal limite é de cinco reutilizacbes do mesmo fermento, com isto ha o descarte de um fermento
apresentando alta viabilidade celular, com apenas 2% de células mortas. O fermento
descartado é utilizado na producdo de racdo animal, mas para tal utilizacdo o teor de celulas
mortas deve ultrapassar os 80%, para que o fermento atinja este valor ele é armazenado em
grandes tanques na industria cervejeira por 3 a 5 dias (EHRHARDT; SASSEN, 1995). Estes
fatos tornam atrativo o uso do fermento de descarte da inddstria cervejeira para a producao da

aguardente do “liquor” de laranja (SAITO, 2007).

2. Objetivo
O objetivo do presente trabalho foi avaliar a viabilidade celular da levedura de descarte da

industria cervejeira na producdo da aguardente de “liquor” de laranja.
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3. Material e Métodos

3.1. Material
3.1.1. “Liquor” de laranja
O “liquor” de laranja foi obtido apds a primeira prensagem do bagaco de laranja, de uma

industria citrica da cidade de Araraquara, estado de Séo Paulo.

3.1.2. Fermento de descarte da industria cervejeira
O fermento de descarte foi coletado na saida dos tanques de fermentacdo, ap0s cinco ciclos de
fermentacdo. Tal fermento foi fornecido por uma industria cervejeira da cidade de
Araraquara, estado de S&o Paulo.
A levedura presente no fermento foi a Saccharomyces cerevisae, de baixa fermentagéo,
amplamente utilizada na producéo de cerveja, com compactacdo média de 65% e viabilidade

celular de 97%.

3.2. Métodos

3.2.1. Determinagcdes fisico-quimicas

3.2.1.1. Determinacéo de pH
O pH das amostras foi determinado por leitura direta em pHmetro (INSTITUO ADOLFO

LUTZ, 2005)

3.2.1.2. Determinacéo do teor de solidos soltveis totais (SS)
O teor dos sélidos soltveis totais (SS), medido em °Brix, das amostras foi determinado por
leitura direta em refratbmetro, conforme metodologia definida pela AOAC — Association of

Official Analytical Chemists (2000).
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3.2.2. Determinagdo microbioldgica.

3.2.2.1.Viabilidade do fermento
A contagem de células vidveis foi realizada em camara de Newbauer, pelo método de
contagem direta em microscopio Optico, sempre ao final de cada processo de fermentacdo,

utilizando o corante o azul de metileno segundo BONNEU et AL. (1991).

4. Resultados e Discusséo
Durante as nove bateladas do “liquor” de laranja foram obtidos resultados referentes a
viabilidade celular das leveduras utilizadas na fermentacdo.
Na Figura 3 apresentada esta representada a viabilidade celular das leveduras Saccharomyces
cerevisae determinada nas diferentes bateladas do “liquor” de laranja.
A Tabela 1 apresenta os valores, em porcentagem, da viabilidade celular das leveduras apos

cada uma das nove bateladas de fermentacéo.

Figura 3. Viabilidade celular de Saccharomyces cerevisae em relacéo as bateladas de

fermentacdo.
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Tabela 1. Viabilidade celular de S. cerevisae apds as bateladas de fermentacéo.

Viabilidade celular de S. cerevisiae
Batelada de fermentagdo (%)

1 97,65
97,00
96,87
97,93
95,88
95,14
92,51
91,86
83,00

O |0 |IN (O |~ |W|N

As seis primeiras bateladas foram obtidas apés um periodo de 48 horas de fermentacéo,
enquanto as trés ultimas necessitaram de 72 horas cada uma. O tempo de duracdo do processo
fermentativo foi determinado pelo término da producdo de gas carbbnico (CO;). Este
acréscimo observado no periodo fermentativo ndo € aconselhavel, visto que podem ocorrer
contaminacdes do meio por outros microrganismos, como bactérias e outras leveduras
selvangens, e assim prejudicar a qualidade do produto final (NOGUEIRA E VENTURINI
FILHO, 2005). Durante as seis primeiras bateladas observou-se um decréscimo de 2,51% na
viabilidade celular das leveduras, que no inicio do processo a viabilidade era de 97,65%. Ao
final da sexta batelada a viabilidade das leveduras ainda era de 95,14%, o que torna o
fermento de descarte da industria cervejeira perfeitamente viavel para a fermentacdo e
producdo da aguardente de “liquor” de laranja, cabendo lembrar que foi utilizado o mesmo
pé-de-cuba em todas as bateladas.

O teor de solidos soluveis totais (Tabela 2) foi medido ao longo das destintas bateladas do
“liquor” de laranja, tendo sido observado um decréscrimo médio de 3,33 °Brix ao longo das
trés primeiras bateladas. Um decréscimo médio de 2,00 °Brix de solidos soluveis totais foi
observado nas bateladas 4, 5 e 6; porém nas trés ultimas bateladas o decréscimo médio de

solidos solliveis totais foi de 1,16 °Brix.
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Tabela 2. Teor de s6lidos solGveis durante as bateladas de fermentacéo.

Teor de sdlidos solaveis (°Brix)

Batelada de fermentacdo | Inicial | Final
1 15 | 125
2 14 | 10,5
3 15 11
4 18 16
5 15 13
6 15 13
7 15 13
8 15 | 145
9 145 | 13,5

Em outros trabalhos, utilizando o “liquor” de laranja, a reducdo do teor dos sélidos soluveis
totais (SS) apresentou resultados diferentes. Rocafa Junior et al. (2005) realizaram a
fermentacdo utilizando fermento de p&o e obtiveram um decréscimo de SS de 5,7 °Brix, com
bateladas de fermentacdo conduzidas durante 48 horas. Saito (2007) utilizando o fermento de
descarte da industria cervejeira obteve uma reducdo dos SS de 9,7 °Brix com bateladas de
fermentacdo com duracdo de 24 horas. Lorenzeti (2009) tambem utilizando as leveduras de
descarte da industria cervejeira, com bateladas de fermentacdo com duracdo 24 horas, obteve
uma diminuicao dos SS de 5 °Brix.

A reducdo do pH durante o processo fermentativo pode ocorrer devido a producdo de acidos
pelas leveduras (NOGUEIRA E VENTURINI FILHO, 2005), porém durante o processo de
fermentagdo do “liquor” de laranja ndo houve significativa redugdo do pH, que se manteve em
niveis adequados para o crescimento e metabolismo das leveduras utilizados no processo

(Tabela 3).
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Tabela 3. Medidas de pH durante as bateladas de fermentacéo.

pH
Batelada de fermentacéo | Inicial | Final
1 4,50 | 3,64
2 4,45 | 3,58
3 4,45 | 3,65
4 4.4 | 3,57
5 4,45 | 3,55
6 4,45 | 3,66
7 45 | 3,50
8 4,45 | 3,80
9 4,45 | 3,88

5. Conclusoes
Com base nos resultados obtidos pode-se afirmar que a utilizacdo do fermento de descarte da
industria cervejeira para a producdo da aguardente de “liquor” de laranja ¢ perfeitamente
viavel, apresentando ainda resultados altamente satisfatérios durante as trés primeiras

bateladas do processo fermentativo.
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