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RESUMO 

O “liquor” de laranja é um subproduto da indústria de suco de laranja, liquido resultante da 

prensagem do bagaço da laranja; atualmente sua utilidade pela indústria cítrica é a produção 

de ração animal. Mas estudos anteriores revelaram uma nova utilidade para o “liquor” de 

laranja: a produção de aguardente. Tal produto demonstrou ser uma excelente alternativa para 

o uso do mesmo, visto que a aguardente produzida tem potencial de ser o segundo produto em 

valor agregado e em volume produzido pela indústria de suco de laranja. A indústria 

cervejeira utiliza leveduras Saccharomyces cerevisae para a produção de cerveja, que são 

descartadas após cinco utilizações, 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 produção de aguardente de “liquor” de laranja, aumentando o caráter de 

sustentabilidade da aguardente produzida. 

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

fermentação do “liquor” de laranja, após bateladas de fermentação do “liquor”. 

 

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

fermentação. 
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1. Introdução 

 

Segundo o Decreto nº 6.871 (BRASIL, 2009), que regulamenta a Lei nº 8.918 (BRASIL, 

1994) que dispõe sobre a padronização, a classificação, o registro, a inspeção, a produção e a 

fiscalização de bebidas; “aguardente” é a bebida com graduação alcoólica de 38% a 54% em 

volume, a vinte graus Celsius, obtida a partir da destilação de mosto fermentado ou do 

rebaixamento do teor alcoólico do destilado simples. Este mesmo decreto determina que a 

aguardente deve ter a denominação 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 produção anual de aguardente do Brasil é de 1,2 bilhão de litros, segundo o Instituto 

Brasileiro de Cachaça – IBRAC (2012). O mercado interno consome em torno de 99% da 

produção total da aguardente nacional, sendo exportado menos de 1% do volume total 

produzido (IBRAC, 2012). Atualmente o Brasil exporta a cachaça para mais de 60 países, 

sendo que os principais mercados são: Alemanha, Portugal, Estados Unidos, França e 

Paraguai. A Figura 1 mostra os principais países de destino em valor, gerando uma receita 

total de US$ 14,99 milhões, e a Figura 2 mostra os principais países de destino em volume, 

sendo o volume total exportado de 8,06 milhões de litros (ALICEWEB, 2012). 

A crescente demanda mundial por aguardentes típicas e exóticas traz uma boa perspectiva 

para a produção da aguardente de “liquor” de laranja. 
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Figura 1. Principais países de destino da cachaça brasileira, em valor. Fonte: ALICEWEB, 

2012. 

 

Figura 2. Principais países de destino da cachaça brasileira, em volume. Fonte: ALICEWEB, 

2012. 
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A indústria nacional de suco de laranja, também denominada de indústria cítrica, é a maior 

produtora mundial de suco de laranja, segundo a Associação Nacional dos Exportadores de 

Sucos Cítricos – CITRUSBR, atingindo 85% da exportação mundial de suco de laranja 

(CITRUSBR, 2010). Além do suco de laranja, a indústria cítrica tem outros produtos que são 

comercializados como óleos essenciais, terpenos e o farelo de polpa cítrica peletizado. Este 

último é conhecido como CPP – Citrus Pulp Pellets, ele é utilizado como complemento de 

ração animal; para a sua produção, todo o resíduo, gerado durante o processamento da laranja, 

é utilizado. Dentre estes resíduos há o bagaço, a casca, a semente, os refugos e o descarte das 

centrífugas, que somados representam cerca de 50% do peso de cada laranja. Para a produção 

do CPP, eles são triturados e é adicionado óxido de cálcio para a correção do pH (de 3,5-4,5 

para 6,0-6,4), esta correção visa a demetilação da pectina para facilitar a remoção de água no 

processo de prensagem (TETRA-PARK, 1998). Após a reação com o óxido de cálcio o 

resíduo segue para prensas, onde há a separação da fase sólida (denominada bagaço) e líquida 

(denominada “liquor”). O bagaço pode passar por uma segunda prensagem, já o “liquor” 

segue direto para evaporadores ou pode se juntar com o “liquor” da segunda prensagem 

primeiro. O bagaço segue para secadores, ocorrendo ou não a segunda prensagem, onde será 

desidratado (umidade chega vai de aproximadamente 82% para 12%), e após a desidratação é 

levado para as “pelletizadoras”, máquinas extrusoras que o compactam. Nos evaporadores o 

“liquor” é concentrado, passa de 11-14 ºBrix para 35-45 ºBrix, e é devolvido ao bagaço, 

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 adicioná-lo ao CPP, por vezes, causa 

lentidão no processo de fabricação do CPP (LORENZETI, 2005), tornando a utilização do 

“liquor” para a produção de aguardente uma alternativa plausível e viável do ponto de vista 

econômico, técnico e sensorial (ROÇAFA et al., 2005; FERREIRA et al., 2006). 
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O “liquor” de laranja possui diversos açucares na sua composição, entre eles, principalmente 

frutose, sacarose, glicose e pouca quantidade de pentoses, eles são a maioria, entre 60-75%, 

dos sólidos solúveis 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 

contínua, com o “liquor” apresentando entre 12 e 30 °Brix, foi descrita por KIMBAL (1999). 

O processo de fabricação da cerveja é resultado da fermentação alcoólica do extrato aquoso 

do malte de cevada com lúpulo; porém o processo todo apresenta vários estágios, que 

compreendem desde a conversão biológica de materiais in natura até o produto final, a 

cerveja (WALKER, 2000; CARVALHO et al., 2006). Segundo Aquarone et al. (1993) a 

Saccharomyces cerevisae é a espécie de levedura mais utilizada pela indústria cervejeira. 

A indústria cervejeira limita o uso das leveduras durante o processo de fabricação da cerveja, 

tal limite é de cinco reutilizações do mesmo fermento, com isto há o descarte de um fermento 

apresentando alta viabilidade celular, com apenas 2% de células mortas. O fermento 

descartado é utilizado na produção de ração animal, mas para tal utilização o teor de células 

mortas deve ultrapassar os 80%, para que o fermento atinja este valor ele é armazenado em 

grandes tanques na indústria cervejeira por 3 a 5 dias (EHRHARDT; SASSEN, 1995). Estes 

fatos tornam atrativo o uso do fermento de descarte da indústria cervejeira para a produção 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 

indústria cervejeira na produção 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 após a primeira prensagem do bagaço de laranja, de uma 

indústria cítrica da cidade de Araraquara, estado de São Paulo. 

3.1.2. Fermento de descarte da indústria cervejeira 

O fermento de descarte foi coletado na saída dos tanques de fermentação, após cinco ciclos de 

fermentação. Tal fermento foi fornecido por uma indústria cervejeira da cidade de 

Araraquara, estado de São Paulo. 

A levedura presente no fermento foi a Saccharomyces cerevisae, de baixa fermentação, 

amplamente utilizada na produção de cerveja, com compactação média de 65% e viabilidade 

celular de 97%. 

 

3.2. Métodos 

 

3.2.1. Determinações físico-químicas 

3.2.1.1. Determinação de pH 

O pH das amostras foi determinado por leitura direta em pHmetro (INSTITUO ADOLFO 

LUTZ, 2005) 

3.2.1.2. Determinação do teor de sólidos solúveis totais (SS) 

O teor dos sólidos solúveis totais (SS), medido em ºBrix, das amostras foi determinado por 

leitura direta em refratômetro, conforme metodologia definida pela AOAC – Association of 

Official Analytical Chemists (2000).  
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3.2.2. Determinação microbiológica. 

3.2.2.1.Viabilidade do fermento  

A contagem de células viáveis foi realizada em câmara de Newbauer, pelo método de 

contagem direta em microscópio óptico, sempre ao final de cada processo de fermentação, 

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

4. Resultados e Discussão 

Durante as nove bateladas do “liquor” de laranja foram obtidos resultados referentes à 

viabilidade celular das leveduras utilizadas na fermentação. 

Na Figura 3 apresentada está 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 após 

cada uma das nove bateladas de fermentação. 

Figura 3. Viabilidade celular de Saccharomyces cerevisae em relação às bateladas de 

fermentação. 
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Tabela 1. Viabilidade celular de S. cerevisae após as bateladas de fermentação. 

Batelada de fermentação  
Viabilidade celular de S. cerevisiae 

(%) 

1 97,65 

2 97,00 

3 96,87 

4 97,93 

5 95,88 

6 95,14 

7 92,51 

8 91,86 

9 83,00 

 

As seis primeiras bateladas foram obtidas após um período de 48 horas de fermentação, 

enquanto as três últimas necessitaram de 72 horas cada uma. O tempo de duração do processo 

fermentativo foi determinado pelo término da produção de gás carbônico (CO2). Este 

acréscimo observado no período fermentativo não é aconselhável, visto que podem ocorrer 

contaminações 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 início 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 indústria cervejeira perfeitamente viável para a fermentação e 

produção da aguardente de “liquor” de laranja, cabendo lembrar que foi utilizado o mesmo 

pé-de-cuba em todas as bateladas. 

O teor de sólidos solúveis 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 

três primeiras bateladas. Um decréscimo médio de 2,00 °Brix de sólidos solúveis totais foi 

observado nas bateladas 4, 5 e 6; porém nas três últimas bateladas o decréscimo médio de 

sólidos solúveis totais foi de 1,16 °Brix.  
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Tabela 2. Teor de sólidos solúveis durante as bateladas de fermentação. 

Teor de sólidos solúveis (°Brix) 

Batelada de fermentação Inicial Final 

1 15 12,5 

2 14 10,5 

3 15 11 

4 18 16 

5 15 13 

6 15 13 

7 15 13 

8 15 14,5 

9 14,5 13,5 

 

Em outros trabalhos, utilizando o “liquor” de laranja, a redução do teor dos sólidos solúveis 

totais (SS) apresentou resultados diferentes. Roçafa Junior et al. (2005) realizaram a 

fermentação utilizando fermento de pão e obtiveram um decréscimo de SS de 5,7 ºBrix, com 

bateladas de fermentação conduzidas durante 48 horas. Saito (2007) utilizando o fermento de 

descarte da indústria cervejeira obteve uma redução dos SS de 9,7 ºBrix com bateladas de 

fermentação com duração de 24 horas. Lorenzeti (2009) também utilizando as leveduras de 

descarte da indústria cervejeira, com bateladas de fermentação com duração 24 horas, obteve 

uma diminuição dos SS de 5 °Brix. 

A redução do pH durante o processo fermentativo pode ocorrer devido a produção de ácidos 

pelas leveduras (NOGUEIRA E VENTURINI FILHO, 2005), porém durante o processo de 

fermentação do “liquor” de laranja não houve significativa redução do pH, que se manteve em 

níveis 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 fermentação. 

pH 

 

Batelada de fermentação 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 4,5 3,50 

8 4,45 3,80 

9 4,45 3,88 

 

 

5. Conclusões 

Com base nos resultados obtidos pode-se afirmar que a utilização do fermento de descarte da 

indústria cervejeira para a produção da aguardente de “liquor” de laranja é perfeitamente 

viável, apresentando ainda resultados altamente satisfatórios durante as três primeiras 

bateladas do processo fermentativo. 
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