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RESUMO
A laranja € a principal fruta citrica consumida no pais, sua composicdo quimica e nutricional ¢é

composta majoritariamente por agucares, acidos organicos, compostos fendlicos, € em menor
concentracdo minerais, vitaminas e substdncias volateis. Além do suco, outra alternativa de
processamento para produtores de laranja é a elaboracdo de fermentado alcodlico, bebida da
mesma natureza do vinho. O presente estudo teve como objetivo avaliar aspectos do processo de
elaboragdo de fermentado alcodlico de laranja, com énfase no estudo de leveduras, para obtencdo
de uma bebida de alta qualidade nutracéutica. O mosto da laranja pré-clarificado foi fracionado em
12 frascos de 500mL com dispositivo airlock. Foram inoculados com as leveduras US05 e T58
(cerveja), e Premiere Cuvée e Premiere Classique (vinho), todos S. cerevisiae, seguindo a dose
recomendada pelos fabricantes, e incubados a 18 £ 0,5°C. A fermentagdo foi monitorada até o
término, € 3mL de amostra foram recolhidos por dia, filtrados ¢ armazenados em tubos criogénicos
a -23°C. Ao término das fermentacdes, os mostos foram clarificados e analisados quanto a
acucares, acidos organicos, alcoois e compostos fenolicos em HPLC-DAD-RID. Os resultados
analiticos mostraram que as leveduras estudadas apresentaram comportamentos fermentativos
diferentes, porém todas atingiram um alto teor de etanol (>10% v/v) e semelhangas em glicerol (>
4,0 g/L) e metanol (< 0,23 g/L). Para fenolicos houve destaque para hesperidina (Premier Cuvée e
Premier Classique), em valores de 124,7-126,7 mg/L. Foi possivel obter um fermentado alcodlico
de laranja que atenda critérios para comercializagdo segundo a legislacdo, sendo assim foi possivel
identificar os compostos associados com a qualidade no fermentado alcodlico obtido. As leveduras
presentes neste estudo se mostraram adequadas para fermentacao do mosto de laranjas, tendo mais
destaque para as leveduras Premier Cuvée e Premier Classique.
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