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RESUMO

O Mercado de bebidas alcodlicas no Brasil tem se expandido e diversificado
trazendo variabilidade e acesso para todos os publicos maiores de 18 anos, dentro
dessa diversidade encontram-se as bebidas alcodlicas mistas de vinho ou coquetéis
que de forma sutil e paciente tem atraido um novo publico a adentrar o mundo do
vinho. Estudos mais profundos e especificos sobre a elaboracédo de bebidas mistas a
partir do vinho se vé necessarios visando uma maior discussdo no melhoramento e
qualidades deste produto. A pesquisa se deu no ambito da Escola do Vinho no
Instituto Federal de ciéncia e tecnologia do sertdo pernambucano campus Petrolina
zona rural, considerando a disponibilidade de equipamentos e insumos oferecidos
pela instituicdo. Analisada fisico quimicamente, quantitativa e qualitativamente, os
resultados alcangcados mostram que a bebida alcodlica mista de vinho e café
respondeu positivamente as expectativas e tem potencial para o mercado de
variantes de vinho no Brasil.

Palavras-chave: Elaboracao de vinho. Café. Bebida alcodlica mista.
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1 INTRODUGCAO

No Brasil, o consumo de bebidas alcodlicas mistas tem se intensificado
principalmente entre o grupo jovem, isso se da por ser normalmente, liquidos de facil
degustacédo e facil acesso, com teor de alcool mais baixo e por dispor de
embalagens mais chamativas e atuais. Seguindo um panorama menos conservador
deliberando o acesso independente da classe socioeconémica.

Bebida mista de vinho, coquetel de vinho ou bebida alcodlica mista de vinho é
a bebida com graduacédo alcodlica de 5 a 14%vol, a 20°C, obtida pela mistura de
vinho de mesa com uma ou mais bebidas alcodlicas, ou alcool etilico potavel de
origem agricola, ou destilados alcodlicos simples, suco natural de frutas e xarope de
frutas, podendo ser adicionada de frutas maceradas, extratos vegetais, outras partes
de vegetais, vegetais, matérias-primas de origem animal, permitidas em ato
administrativo proprio, agucares e agua (BRASIL, 2018). Hoje, o mercado de
coquetéis “Ready To Drink” (RTD) — prontos para o consumo — €& estimado
mundialmente em US $782,8 milhdes, com expectativa de crescimento de 12% ao
ano até 2028, segundo a consultoria Grand View Research. Ja a IWSR, especialista
na analise de dados do setor de alcodlicos, enxerga que a categoria de produtos
RTD dobrara em fatia de mercado nos préximos cinco anos, sendo responsavel por
8% de toda a industria de bebidas alcodlicas em 2025 (FORBES, 2021). Pode-se
considerar, desta forma, que a bebida mista de vinho e café trara uma nova 6tica ao
mundo dos variantes, unindo a tecnologia e a ciéncia que sao indispensaveis no
desenvolvimento laboral cientifico.

Contudo, para que a bebida alcodlica mista de vinho ganhe ainda mais
espaco no ramo enolégico, emerge a necessidade de pesquisas mais abrangentes e
especificas, pois ha uma deficiéncia no que diz respeito a informacgao.

O corrente trabalho propée um estudo para o desempenho de uma pesquisa
visando a elaboragdo de uma bebida alcodlica mista de vinho e café soluvel, com a
finalidade de obter uma nova opcédo de produto no mercado e informagdes para
futuras discussdes.

Os temas abordados durante esta pesquisa serdo: elaboragcdo de vinho,
analises fisico-quimicas, testes de porcentagem v/v, adicdo de café e

engarrafamento.



O intuito do estudo consiste na unido de duas bebidas funcionais, visto que o
café torrado dispde de ricas propriedades, € uma bebida nutritiva porque contém
diversas substancias importantes em nossa alimentagao: sais minerais (3 a 5%),
agucares (35 a 55%), lipidios (10 a 20%), aminoacidos (2%) e niacina, ou vitamina
PP (0,5 %). Do ponto de vista alimenticio, todos esses componentes fazem do café
uma bebida saudavel e rica em propriedades nutricionais (EMBRAPA, 2005).

Por ndo haver muitos dados ou artigos sobre bebida alcodlica mista de vinho,
enfatiza-se a necessidade do estudo sobre o tema. O atual projeto visa contribuir
com informacdes no que se refere a elaboragdo de bebidas mistas de vinho ou
coquetéis. Além disso, apresenta ao mercado de bebidas alcodlicas uma unica
embalagem com dois produtos, acrescido dos beneficios que ambos oferecem a

saude, tratando-se ainda de um produto inovador passivel de registro de patente.



2 REFERENCIAL TEORICO

De acordo com a legislagao brasileira, as bebidas alcodlicas sao classificadas
em: fermentadas, por misturas e bebidas mistas, destiladas e destilo-retificadas. As
bebidas fermentadas s&o preparadas por fermentagdo e operacdes posteriores de
clarificagdo e acabamento; entre elas, encontram-se o vinho, obtido de uvas
(AQUARONE; LIMA; BORZANI, 1993).

Vinho é a bebida definida no art. 3° da Lei n°® 7.678, de 1988, obtida a partir
da fermentagdo alcoodlica de mosto simples de uva s&, fresca e madura. (BRASIL
2018). O vinho contém polifendis e dentre eles, um dos mais estudados é o
resveratrol que tem mostrado capacidade em diminuir os niveis de lipideos no soro
sanguineo e agregacao plaquetaria, aumentar o colesterol HDL, diminuir o LDL-c e
prevenir a obstrucao das artérias (Leal et al., 2017). As antocianinas (polifendis da
casca da uva), também contidas no vinho, tém efeito bactericida que s6 ocorre na
presenca de alcool; por isso o vinho tem o efeito anti-séptico (Souza Filho, 2017).

Ja o café soluvel ou extrato de café desidratado é o produto resultante da
desidratacdo do extrato aquoso de café (Coffea arabica e outras espécies do género
Coffea) torrado e moido (ABIA 1978). Um aspecto muito importante do café € que
seu valor calérico € minimo, ao contrario dos refrigerantes que contém enormes
quantidades de acucar e que contribuem para a obesidade. (EMBRAPA, 2005).
Ademais, apds processamento térmico, o café € um dos unicos alimentos que tem
seu valor nutricional aumentado (De Maria et al., 1999; Casal et al., 2000).

Como o café normal, o café instantdneo contém cafeina (a menos que seja
descafeinado) e produtos quimicos vegetais chamados polifendis. Ambas as
substancias estdo relacionadas aos efeitos benéficos a saude do café, como
antioxidante e antiinflamatério. Pode apoiar a memoria, diminuir o risco de
Parkinson, diminuir os riscos de desenvolver diabetes tipo 2 e doengas
cardiovasculares e até ajudar na perda de peso (ABICS, 2020).

Os novos consumidores preferem coquetéis tanto pelo gosto quanto pela
aparéncia e procuram mais bebidas hibridas e com menos alcool, devido ao impulso
em direcdo a estilos de vida mais saudaveis e conscientes. Além disso, a tendéncia
de vinhos mais leves, prontos para beber num curto periodo de tempo, com menos
corpo, menos alcool e mais acidez sao cada vez mais procurados pelos
consumidores (SEBRAE, 2019).
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Bebidas mistas alcodlicas com vinho tem sido tendéncia de inovag¢ao nacional
e um dos exemplos € a catuaba, bebida brasileira com mistura de plantas, cascas,
raizes e vinho. Segundo a Euromonitor Internacional, o crescimento no consumo de
bebidas da categoria mista, ndo estdo arraigadas somente nos fatores
mercadoldégicos, mas na identidade, tendo em vista que ha uma nova geracgéo
formando sua imagem a partir do encargo das redes sociais que catalisa a engoli¢ao
emergente e novas tendéncias (SALADO, 2018).

Além disso, apesar de uma baixa de 0,2% no consumo de bebidas alcodlicas
em 2016 como a categoria de RTDs (bebidas que misturam o destilado com sucos,
chas e refrigerantes), cresceram 42% nas vendas no mesmo ano. Isso porque o
publico mais jovem busca o que ja vem pronto para beber, opcédo 6tima para shows,

blocos de rua e o esquenta de carnaval (SALADO, 2017).

2.1 Matriz SWOT

A matriz SWOT, também conhecida como FOFA, tem como objetivo avaliar de
forma estratégica a tomada de decisbes, podendo ser empregada em diversas areas
(CALICCHIO, 2020). E uma ferramenta estratégica da qualidade, criada em 1960
por Albert Humphrey, no qual, forcas e fraquezas estao relacionadas ao ambiente
interno e podem ser controladas pela empresa, as demais sdo oportunidades
e ameacgas, porem sao de ambiente externo e devido a essa caracteristica,
ndao podem ser controladas pela empresa (LEITE. et al, 2018).

Dessa forma com essa analise os gerentes conseguem elaborar estratégias
para obter vantagem competitiva e melhor o desempenho organizacional tendo por
funcdo, compreender fatores influenciadores e apresentar como eles podem afetar a
iniciativa organizacional, considerando as quatro variaveis forgas, fraquezas,
oportunidades e ameacas, com base nas informacdes obtidas a empresa podera
elaborar novas estratégias (MORAES, 2011).

Foi aplicada para avaliar as forgas, oportunidades, fraquezas e ameacgas

relacionadas a criacdo da bebida alcodlica mista.
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Quadro 1. Matriz SWOT para a bebida alcodlica mista de vinho e café.

Forgas

- Disponibilidade de insumos e equipamentos
para elaboragéo do produto

- Alta disponibilidade da matéria-prima na
regido.

Oportunidades

- Transferéncia da tecnologia de elaboracdo do
produto para alguma empresa de bebida.

- Desenvolvimento de novos trabalhos
relacionados ao tema.

Fraquezas

-Baixa competitividade em relagcdo a outras
bebidas
- Falta de garrafas de vidro no mercado.

Ameacas

- Dificuldade para comprar garrafas utilizadas no
envase do produto.

- Outras empresas patentearem um produto
similar.

Fonte: Elaborado pela autora (2022).
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral
e Desenvolver uma bebida alcodlica mista a base de vinho e café como

alternativa para o mercado de bebidas.

3.2 Objetivos especificos

e Elaborar bebida alcodlica mista de vinho e café visando a contribuicdo para

futuras pesquisas e estudos.
e Analisar os parametros fisico-quimicos da bebida elaborada.
e Identificar os pontos positivos e negativos da elaboragdo de um novo produto.
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4 MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado na Escola do Vinho, no Instituto Federal de
Ciéncia e Tecnologia do sertdo pernambucano, campus Petrolina zona rural. As uvas
foram adquiridas no mercado produtor, na cidade de Juazeiro-BA, sendo
transportadas em 2 contentores de 20 kg, totalizando 37,055 kg de uvas da
variedade Benitaka (figura 1). A uva Benitika € uma cultivar copa de Vitis vinifera
resultante de mutacdo somatica espontanea da cultivar ltalia, grande, elipsoide,

vermelha, polpa carnosa, sabor moscatel com sementes (EMBRAPA, 2017).

Figura 1. Uva da Variedade Benitaka

Fonte: Imagem da autora (2022)

4.1 Elaboragéao do vinho

As uvas da variedade Benitaka foram recepcionadas, pesadas (FIGURA 2),
selecionadas, desengacadas e esmagadas manualmente de acordo com o
fluxograma abaixo (FIGURA 3). Apos desengace o rendimento do mosto foi de
28,67 kg.

Figura 2. Pesagem das uvas apdés recepgao

Fonte: Imagem da autora (2022)
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Figura 3. Fluxograma de elaborag&o do vinho

Fermentagao
alcodlica
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Fonte: Elaborado pela autora (2022)

Em seguida adicionou-se ao mosto a enzima pectolitica na concentragéo de 4
mL.hL™" dissolvido em 11 mL de agua destilada, apos 45 minutos adicionou-se SO2
na forma de metabissulfito de potassio na concentracdo de 0,060 g/L. A
chaptalizagdo se deu na concentragdo de 51 g/L de agucar, para uma correcao de
3°GL no teor alcodlico no vinho final. Logo apds, foi feita a adicdo de leveduras
através do pé-de-cuba, posteriormente adicionado ao mosto para dar inicio a
fermentagao alcodlica. O mosto foi transferido para dois garrafées de 20 L e 10 L
cada um, permanecendo em maceragao por sete dias para extragao de cor e demais
compostos fenodlicos. Completados os sete dias de maceragao, o mosto foi prensado
e as partes solidas foram descartadas. A fermentacao alcodlica durou 18 dias e foi
acompanhada com analise de temperatura e densidade. Ao final foram realizadas

analises de densidade, alcool, acidez titulavel, PH, agucar e acidez volatil (TABELA

1)

Tabela 1. Resultados do inicio e fim do processo fermentativo do mosto/vinho

Dia Densidade Brix°/Alcool A. Titulavel PH Acucar
9,65 g/L em
1 1049 g/cm? 12,4 °BX Acido Tartarico 3,37 102,75 g/L
9,6 g/Lem
18 0,998 g/cm? 9,8%. Vol Acido Tartarico 3,37 1,7 g/lL

Fonte: Elaborada pela autora (2022).
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Concluida a fermentagéo alcodlica, o vinho foi trasfegado e realizou-se uma
desacidificacdo de 1,5 g/L, pois a bebida apresentava acidez elevada. A bebida
mista ou coquetel, apresenta-se mais refrescante, portanto, optou-se por nao induzir
uma fermentagao malolatica.

Deu-se inicio a estabilizagdo protéica, com a adicdo de 120 g/hL de bentonite
e estabilizagao tartarica, com redugao da temperatura da camara fria para £-3°C.
Finalizadas as estabilizagdes, foi realizada nova trasfega e corregcao de agucares na
concentragdo de 40 g/L, devido as bebidas mistas apresentarem caracteristicas
mais doces conforme a legislagéo brasileira para bebidas alcodlicas mistas de vinho

(BRASIL, 2018) . Concluido o vinho, seguiu-se para a dosagem do café.

4.1.1 Adicao do café

O café da marca Nescafé foi adquirido em um supermercado na cidade de
Petrolina-PE. Para as trés percentagens de café preliminarmente, definiu-se as
concentragbes de vinho e café, respectivamente, 100/0% (T00), 99,9/0,1% (T01),
99,7/0,3% (T02), 99,5/0,5% (T03). Logo apds a bebida foi filtrada e engarrafada
(FIGURAS 4, 5 e 6). Apo6s corregao do SO2 (na forma de metabissulfito de potéassio
a 50%), foi adicionado o sorbato de potassio na concentragdo 0,2 g/L, para evitar a

fermentagao do agucar que foi corrigido no fim do processo.

Figuras 4, 5 e 6 . Filtragao e engarrafamento da bebida.
S BT s

Fonte: Imagens da autora (2022).

Apds engarrafamento, foram efetuadas as analises fisico-quimicas de
densidade, alcool, acidez titulavel, pH, acucar, acidez volatil, intensidade de cor e

tonalidade.
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4.2 — Prospecgao Tecnolégica

A prospecgao tecnologica foi realizada em maio de 2022, utilizando a base de
dados software ©Questel Orbit (ORBIT, 2022), com buscas no titulo ou resumo, com

as expressoes abaixo:

Quadro 2. Expressodes utilizadas na prospecgao tecnoldgica no Orbit-Questel para
bebidas de café e vinho.

“Drink” or “bebida”

“Coffee” or “café”

“Wine” or “vinho”

Fonte: elaborado pela autora (2022).

A busca obteve 52 resultados, sendo que apenas 1 das patentes encontradas
se assemelha a bebida estudada, mas com adicdo de componentes como mel
natural, café natural e agua, para dissolu¢gado do café, ndo estando estes no produto

proposto.

Grafico 1. Situacao atual das patentes encontradas

M Concedida
M Pendente
W Revogada
M Expirada
M Caducada

Fonte: elaborado pela autora (2022).

Dentre as patentes encontradas (GRAFICO 1), apenas 4 delas foram
concedidas, enquanto 3 se encontram pendentes, 7 foram revogadas, 7 expiradas e

31 caducaram.



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados alcancados no decorrer do estudo, na elaboragao do vinho e na
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adicao de café consistem em acidez titulavel, acidez volatil, pH, cor, alcool, agucar e
densidade (TABELA 2).

Tabela 2. Resultados fisico-quimicos das formulagbes da bebida mista de vinho e café.

Densidade Alcool Ac.Titulavel PH Acucar Ac.Volatil
TOO 1,0125a+0,002 9,1a+0,304 7,05a+0,456  3,6b+0,000 33,52¢+5,020 0,15b+0,091
TO1 1,013a+0,000 8,6b+0,000 7,05a+0,000 3,62ab+0,000  35,17¢+0,000 0,18ab+0,000
T02 1,013a+0,000 8,8b+0,609 6,675b+0,228 3,63a+0,061 37,77b+0,000 0,205a+0,015
TO3 1,013a+0,000 8,85ab+0,152  6,675b+0,228 3,625ab+0,015 42,5a+0,000 0,215a+0,076

Média de intervalo de Confianga de 95% de variaveis de acompanhamento para diferentes proporg¢des
de café no vinho da uva Benitaka-Petrolina-2022.

Fonte: Elaborada pela autora (2022)

Na tabela acima pode-se observar que o vinho testemunha, sem adicdo do
café, esta de acordo com a Instrucdo Normativa N°14, de 8 de Fevereiro de 2018
(BRASIL, 2018). O alcool esta dentro dos parametros que vai de 8,6% a 14% V/v, a
acidez titulavel também encontra-se de acordo com os padrbes que vai de 3 a 9,75
g/L expresso em acido tartarico, mesmo apds desacidificagao, pratica enoldgica
permitida pelo Art. 18 da Instrucdo Normativa N° 49, de 1° de Novembro de 2011
(BRASIL, 2011). Os valores para acidez volatil ficaram entre 0,12 a 0,15 g/L
expresso em acido acético, também encaixa-se nas normas permitidas, sendo que a
maxima é de 1,2 g/L, seguindo dos agucares apresentando valores entre 33,52 a
35,17 g/L, enquadrando-se ao DECRETO N° 8.198, de 20 de Fevereiro de 2014, que
regulamenta a Lei n° 7.678, de 8 de novembro de 1988, que dispbe sobre a
producao, circulacdo e comercializacdo do vinho e derivados da uva e do vinho,
permitindo valores de agucares residuais para vinho doce ou suave entre 25 a 80 g/L
(BRASIL, 2014).

A partir do delineamento casualizado, com 4 tratamentos e 3 repeticoes,
sendo o TOO o controle ou testemunha, deu-se os resultados das tabelas 2 e 3.
Onde na tabela 2 pode-se observar pela variavel do intervalo de confianga que nao
houve diferencga significativa entre os resultados para densidade. Entretanto, ocorreu
uma redugao no alcool de TOO para TO3. Ja no pH acha-se uma sutil diferenga entre

os tratamentos TOO0 a TO3 nao oferecendo interferéncias na padronizagédo da bebida.
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O teor dos agucares do tratamento TOO ao TO3 aumentou gradativamente de
acordo com as concentragdes de café, uma diferenga expressiva, isso se deu devido
o café soluvel apresentar em seu conteudo certa concentragcado de agucar (FIGURA
7). Esse aumento no agucar pode estar associado também a reducédo relevante na
acidez titulavel entre os tratamentos TOO e T03.

Embora os resultados para acidez volatil estejam dentro dos padrbes de
qualidade da legislagdo, que estabelece uma maximo de 0,9 g/L para bebidas
mistas, observou-se uma elevagao nos resultados, a medida que a concentragao de
café aumentou (BRASIL, 2018).

Figura 7. Café soluvel adicionado ao vinho, com informacdes sobre a

presenca de agucar na sua composigao.

Fonte: imagem da autora (2022)

As formulagdes de vinho e café quanto a intensidade de cor e tonalidade

podem ser notadas na tabela 3 abaixo.

Tabela 3. Resultado das analises quanto a intensidade de cor e tonalidade da bebida mista de vinho e

café.

Cor 420nm Cor 520nm Cor 620nm Intensidade de cor Tonalidade
TOO 0,219d+0,009 0,128c+0,014 0,024c+0,009 0,371d+0,032 1,717d+0,107
TO1 0,356¢+0,005 0,137c+0,005 0,020c+0,005 0,512c+0,005 2,600ct0,122
T02 0,708b%0,046 0,212b+0,032 0,047b+0,014 0,966b+0,091 3,343b+0,289
TO3 1,059a+0,064 0,296a10,032 0,083a10,023 1,437a+0,119 3,583a+0,168

Média de intervalo de Confianga de 95% de variaveis de intensidade de cor e tonalidade para
diferentes propor¢des de café no vinho da uva Benitaka-Petrolina-2022

Fonte: Elaborada pela autora (2022)
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A coloragdo do vinho com adigdo de café sofreu alteragdes significativas
(FIGURA 8), tendo uma média crescente maior nos tons amarelos (420nm) do que
nos tons vermelhos (520nm) e azuis ou violeta (620nm) entre os tratamentos TOO a
TO3. Nas médias de tonalidade e intensidade de cor, pode-se observar este

aumento.

Figura 8. Tagcas com as amostras de vinho sem adi¢do de café e com adigéo de café
nas proporcdes de 100%, 99,9/0,1% , 99,7/0,3%, 99,5/0,5%.

T ] . | I
\ L /<=1

Fonte: imagem da autora (222)

A bebida alcodlica mista de vinho, apresentou boa intensidade de cor,
podendo ser um atrativo, fornecendo uma identidade particular do produto, tendo em

vista que a analise visual € o primeiro atributo avaliado pelo consumidor.
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6 CONSIDERAGOES FINAIS

A bebida alcodlica mista de vinho e café possui grande potencial de mercado
tendo em vista os componentes essenciais que a mesma disponibiliza, baixo teor
alcodlico, equilibrado em acidez e com identidade, para atrair o publico mais jovem.
A bebida também abriu portas para questionamentos e futuros estudos, como utilizar
outras variedades de uva para o vinho e adicionar café com diferentes tostagens.

A bebida em todos os aspectos fisico-quimicos se adequou a legislagao
brasileira para vinho e para bebida alcodlica mista de vinho, ficando em
conformidade para teste de aceite com possiveis consumidores.

A elaboragcdo de um novo produto traz oscilagbes como a falta de
informagdes viaveis e confidaveis que se adequem a legislagdo brasileira, em
contrapartida, quando este produto € lancado, desperta a curiosidade discursiva e o

surgimento de pesquisas abrangentes sobre o assunto.
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