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Resumo

O projeto tem por objeto a utilizacdo de frutas sem valor agregado, oriundas da agricultura
familiar para a producéo de fermentado alcodlico de fruta, popularmente conhecido como
“vinho de fruta”. Desta forma, o projeto visa fornecer capacitacdo técnica aos agricultores
para que possam aumentar o aproveitamento de seus produtos. Dentre os resultados
previstos para esse projeto, espera-se que apos terem acesso ao material didatico sobre a
fabricacdo de “vinho de fruta”, os agricultores sejam capazes de processar frutas para a
fabricacdo dessa bebida, podendo desta forma, agregar valor a essas frutas para
aumentarem a renda familiar. A execucdo do projeto ocorrera em quatro etapas, sendo elas,
a de contato com os agricultores, a de revisao bibliografica, a de projeto das instalacbes de
uma pequena unidade de processamento de fruta e a de elaboracdo e teste de aceitacdo de
“vinhos de fruta”, com frutas da regido de Ararangua. Os resultados de todas essas etapas
serdo utilizados para a producdo de material didatico a ser distribuido aos interessados na
producdo de “vinho de fruta”. O projeto estd em execu¢do com produgdo de quatro tipos de
“vinho” com base de maracuja, fornecido por um dos agricultores contatados nesse projeto,
e estamos iniciando a produgdo de “vinhos” com base de pitaia, fornecida por outro dos
agricultores contatados e que se interessou em disponibilizar frutas que seriam descartadas.
Apos a conclusdo da etapa de producdo dos “vinhos” realizaremos uma série de etapas de
degustagdo para avaliarmos se a alteracdo da proporcdo de ingredientes e do tipo de
levedura produzem alteracdo estatisticamente significativa na percepcdo de aroma e gosto.
Havendo evidéncias de que ha diferencas, realizaremos testes para verificarmos qual das
receitas elaboradas tem maior aceitacéo.
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Introducéo
“A histéria econdmica brasileira sempre esteve, desde os primérdios no periodo
colonial, atrelada a dinamica de algum produto agropecuario” (CASTRO, 2016, p.1) frente
a isso, a possibilidade de integracdo do ensino e pesquisa académica com o
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desenvolvimento regional é de suma importancia. Uma das maneiras de se fazer essa
integracdo, é através de pesquisa e extensdo académica focada no auxilio da resolucdo de
algum problema relevante para o setor agricola. Dentre os problemas enfrentados por este
setor, podemos citar as perdas de produtos, que no caso das frutas, € da ordem de
35kg/hab/ano(SOARES, 2014).

Diante do cenério exposto, este projeto de extensdo visa oferecer uma forma de
utilizacdo de frutas produzidas no sul do estado de Santa Catarina que nao teriam um
destino comercial, que seriam depositados no lixo ou que seriam vendidos por valores mais
baixos que os praticados no mercado. A forma escolhida de aproveitar essas frutas foi
através de sua utilizacdo na producdo de fermentado alcodlico de fruta, popularmente
conhecido como “vinho de fruta”. Desta forma, ao longo deste projeto, iremos elaborar
“vinhos de fruta” e avaliar suas aceitagdes, assim como, definir as instalacbes necessarias
para a producdo desta bebida, com estimativas de consumo de &gua e energia elétrica,

assim como de outros insumos.

Metodologia

Para a execucdo do projeto foram estabelecidas quatro etapas, sendo elas a de
contato com os agricultores da regido sul de Santa Catarina, a de revisao bibliogréfica
sobre processamento de frutas, fermentacdo alcodlica e producdo de “vinhos de fruta”, a
terceira etapa de dimensionamento das instalacdes de uma unidade de processamento de
fruta para producédo de fermentado alcodlico de fruta e a de elaboracdo e teste de aceitagdo
de “vinho de fruta”. O resultado de todas essas etapas sera utilizado para a producao de
material didatico a ser distribuido aos interessados na produgdo de “vinho de fruta”. A
primeira etapa teve inicio através da cooperacdo das geréncias regionais de Ararangua do
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) e da Empresa de Pesquisa
Agropecuéria e Extensdo Rural de Santa Catarina (EPAGRI). O IBGE elaborou o Censo
Agro, e para a coleta desses dados, alguns responsaveis pelas associacdes de agricultores
foram credenciados, essas informacOes sobre as associagdes foram disponibilizadas para
realizacdo do contato com as mesmas, j& na EPAGRI, os projetos desenvolvidos séo
diretamente com os produtores e assim foram levantadas possiveis regides com demandas
dos pequenos agricultores. Em continuidade, o bolsista entrou em contato com as
associacOes de agricultores, até chegarmos aos interessados em participar do projeto de

extensao.



Os dois produtores selecionados, sdo de cidades diferentes, o que representa uma
maior diversidade e ao mesmo tempo frutas diferentes de grande importancia econdmica
regional. O primeiro agricultor é de Urussanga e produz maracuja e o segundo de Sombrio
e produz pitaia. Com essas duas frutas serdo executados todos 0s passos que estdo
mencionados na metodologia e assim possibilitaremos que demais agricultores dessas
mesmas frutas tenham possibilidade de agregar valor ao seu negdcio.

A etapa de revisdo bibliogréafica ja contemplou até o0 momento, a leitura de livros e
artigos referentes as propriedades fisico-quimicas de frutas disponiveis na regido sul de
Santa Catarina, as técnicas analiticas para avaliar algumas propriedades fisico-quimica de
interesse de fermentados alcodlicos de frutas, e aos procedimentos para elaboracdo de
vinhos e fermentados alcodlicos de frutas. Futuramente, a revisdo bibliografica ira tratar
dos aspectos necessarios para a instalacdo de uma unidade de processamento de frutas para
producéo de fermentado alcodlico, assim como dos procedimentos necessarios para avaliar
0 consumo de energia e agua desta instalagdo, com seus respectivos custos envolvidos.

Paralelamente a etapa dois, foi dado inicio ao projeto das instalagdes da unidade
processamento de alimentos, o projeto consiste em uma analise de demanda e econdmica
dos equipamentos de processamento, custo previsto com energia elétrica e custo de
operacdo, para que havendo disponibilidade de financiamento, seja viabilizada a
implantacdo da unidade de processamento.

A quarta etapa ¢ composta do processo de elaboracdo de “vinho de fruta", com as
frutas disponibilizadas pelos parceiros deste projeto, bem como das analises fisico-
quimicas necessarias para a elaboragdo desta receita de “vinho de fruta”. Esta etapa estd em
execucdo, sendo que os primeiros produtos desta etapa deverdo estar prontos para consumo

e analise de aceitacdo, no final de junho.

Desenvolvimento e processos avaliativos
A primeira etapa deste projeto, conforme apresentada na secdo anterior, foi de
dificil execucdo, visto que inicialmente o projeto contaria com auxilio e parceria da
Agéncia Regional de Desenvolvimento Regional (ADR) de Ararangua. Porém, frente a
descontinuidade das ADRs pelo governo estadual, o contato e localizacdo dos agricultores
teve que ser feito pelo bolsista de extenséo vinculado ao projeto. Ao total foram contatadas
duas associagdes de agricultores, o conselho municipal de agricultores de Ararangué e

estabelecimentos de comercio de insumos agricolas na cidade de Ararangua. A partir



desses contatos, identificamos e contatamos doze agricultores do sul catarinense, cuja

localizag&o e tipo de fruta produzida estéo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Cidades, Frutas e Quantidade de Produtores contatados.

Cidade Fruta Quantidade de Agricultores
Ararangua Laranja 1
Cocal do Sul Morango 1
Criciima Banana 2
. Maracuja 1
Sombrio Pitaia 1
Ameixa 1
Goiaba 1
Urussanga MaraCl_Jjé L
Nectarina 1
Péssego 1
Uva 1

Fonte: elaboracdo dos autores (2019).

Junto aos produtores contatados, identificamos as épocas de safras e

disponibilizacdo das frutas, cujos meses estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Frutas e suas disponibilidades no ano

Fruta Jan. Fev. Mar. Abr. Mai. Jun. Jul. Ago. Set. Out. Nov. Dez.
Laranja X X X X X X X X X X X
Banana X X X X X X X X X X X X
Maracuja X X X X X X

Pitaia X X X X X

Goiaba X X X X X X X

Uva X X X
Péssego | | X X X
Morango X X X
Nectarina X X X
Ameixa X X X

Fonte: elaboracgéo dos autores (2019).

Dos doze agricultores contatados, os produtores de Laranja de Ararangud, de Pitaia
de Sombrio e de Maracuja em Urussanga se reuniram com o0 bolsista de extensdo para
prestar maiores informagdes sobre sua producdo de frutas. O produtor de laranja ndo

apresentou interesse em participar do projeto, uma vez que nao tem perdas de fruta na
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comercializacdo, nem interesse em qualquer forma de processamento da laranja. Os
produtores de Pitaia em Sombrio e Maracuja em Urussanga reportaram ter uma perda
aproximada de, respectivamente, 600 e 75 kg por ano, e como tém interesse em
transformar essas perdas em oportunidade de renda, decidiram participar do projeto
disponibilizando frutas com baixo valor comercial.

A etapa de produgdo de “vinho de fruta” foi iniciada com a preparacido de quatro
receitas diferentes tendo maracuja como fruta base. As receitas sdo diferentes pois
queremos avaliar qual o impacto das alteracdes das receitas na aceitacdo do produto final.
Em todas receitas, foram medidas a acidez titulavel e o teor de agucares sollveis do mosto.
Essas medidas serdo novamente feitas no produto final, assim como serd determinado o
teor alcoolico de cada uma das receitas.

Nas proximas semanas iniciaremos a produgdo de algumas receitas de ‘vinho de
fruta” com pitaia como fruta base.

A primeira receita consiste em maracuja puro diluido em &gua e com acréscimo de
acucar, a segunda e a terceira sdo compostas da mesma concentracdo de maracuja e banana
(para balanco de acidez), com acréscimo de acUcar, a diferenca entra elas é a levedura de
fermentacdo, uma em fermentacdo com fermento biolégico de pdo e uma receita em
fermentacdo com fermento especifico para vinhos e a quarta receita € formada por
maracuja e banana em maiores concentraces com acréscimo de acuUcar, essas Sd0 as
receitas basicas relacionadas ao maracuja.

Paralelamente a elaboracdo das receitas, estamos iniciando a etapa de projeto de
uma pequena instalacdo de processamento de 150 kg fruta por més para uma producéo de
cerca de 1500 L de vinho de fruta a cada 4 meses.

Uma vez concluido o projeto dessa instalacdo de processamento de frutas, com a
definicdo dos tipos de equipamentos e seus respectivos custos, iremos avaliar qual sera o
consumo de agua, energia elétrica e de outros insumos, para podermos estimar o custo de

operacao e o tempo de retorno do investimento.

Considerac0es Finais
Uma vez que este projeto recém iniciou, ainda ndo temos dados suficientes para
indicar como o aproveitamento de frutas para producdo de “vinho de fruta” pode vir a
impactar na reducdo das perdas de frutas e no aumento da renda dos produtores envolvidos

no projeto. Porém, j& estamos quase finalizando a producdo das receitas que tém maracuja
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como fruta base, e partir de julho ja poderemos disponibilizar aos interessados, qual a
receita com essa fruta que tem maior aceitacdo. Também esperamos poder disponibilizar
aos interessados até o final do ano, qual a estimativa de custo de instalacdo e de operagéo
de uma pequena unidade de processamento de fruta para producao de “vinho de fruta”.
Além disso, este projeto estd possibilitando que o bolsista de extensdo aprimore seus

conhecimentos sobre quimica, instala¢fes industriais, economia e estatistica.
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