CURRICULARIZACAO DA EXTENSAO NAS DISCIPLINAS DE
QUIMICA GERAL E QUIMICA ANALITICA: VALORIZACAO
DAS PRATICAS SOCIAIS DE AGRICULTORES CAMPESINOS

CURRICULARIZACION DE LA EXTENSION EN LAS ASIGNATURAS DE
QUIMICA GENERAL Y QUIMICA ANALITICA: VALORIZACION DE LAS
PRACTICAS SOCIALES DE AGRICULTORES CAMPESINOS

"Universidade Regional Integrada do
Alto Uruguai e das Missoes, URI,
Erechim, RS, Brasil. Doutora em

Educagio em Ciéncias: Quimica da

Vida e Sadde. E-mail: venquiaruto@

uri.com.br

"Universidade Regional Integrada
do Alto Uruguai e das Missoes,
URI, Erechim, RS, Brasil. Doutor
em Quimica. E-mail: dallago@uri.

com.br

M Universidade Regional Integrada
do Alto Uruguai e das Missoes,
URI, Erechim, RS, Brasil.
Doutoranda em Engenharia de
Alimentos. E-mail: carolinae.oro@
hotmail.com

V' Universidad de Cérdoba,
PO, Monteria, Cérdoba,
Colombia. Doutora em
Engenharia de Alimentos. E-mail:
cindyelena506@hotmail.com

DOI: https://doi.org/10.31512/vivencias.v17i34.550

Submissao: 10-06-2021
Aceite: 06-09-2021

Qo8

Luciana Dornelles Venquiaruto'
Rogério Marcos Dallago"
Carolina Elisa Demaman Oro™

Cindy Elena Bustamante Vargas'

Resumo: Atualmente a ideia da curricularizagio extensionista
apresentar-se como um dos principais caminhos para atender as
demandas da sociedade. Neste cendrio, o Curso de Engenharia
Quimica da URI - Erechim, vislumbrou a possibilidade de associar
aulas praticas de disciplinas de quimica com a andlise de produtos
artesanais produzidos no dmbito familiar rural, os quais, por vezes,
se utilizam de conhecimentos empiricos repassados de geracio
a geragdo. Neste contexto, o objetivo deste trabalho ¢é divulgar
junto a comunidade que faz educacio por intermédio da quimica,
algumas atividades de agdo extensionista desenvolvidas pelo Curso.
Buscou-se assim avaliar a qualidade de produtos artesanais, mais
especificamente do vinho, do vinagre e da cachaca, possibilitando
aos produtores, mediante o retorno dos resultados obtidos,
intervengdes, quando necessirias em seus processos produtivos,
buscando melhorar a qualidade de seus produtos, agregando valor
aos mesmos. Constatou-se, também, um ganho académico, uma vez
que os conceitos quimicos envolvidos nas atividades experimentais
potencializaram o interesse ¢ o envolvimento dos estudantes.
Ressalta-se, ainda, que esta agdo extensionista apresentou-se como
um germe de cristalizagio para o desenvolvimento de uma nova
linha de pesquisa, relacionada a questées culturais vinculadas a
produtos artesanais, integrando desta forma o ensino, a pesquisa e
a extensao.

Palavras-chave: Extensio. Quimica. Experimenta¢io. Andlise.
Produtos artesanais.

Abstract: Currently, the idea of curricular extension, in addition to
presenting itself as one of the main ways to meet the demands of
society, could be more significantif the extension activities developed
were linked to the process of forming people and generating
knowledge . In this scenario, the Chemical Engineering Program of
URI - Erechim has a vision of the possibility of associating practical
classes in chemistry signatures with the analysis of artisanal products
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produced in rural family environments, the same in situations where
they are produced transmitted from generation to generation, which
could compromise the quality of their products. In this context, the
purpose of this work is to disseminate the community that educates
in the area of chemistry, some extension action activities carried
out by the program including chemical concepts, with the objective
of evaluating the quality of artisanal products, more specifically la
del vino, el vinegar and la cachaza; making possible, through the
socialization of the results obtained, interpreted and discussed with
the producers, which they are implementing, when necessary, to
improve their productive processes with the intention to increase
the quality of their products and add value to them. Furthermore, it
obtains an academic benefit, since the chemical concepts involved in
the experimental activities, when working in the class will increase
the participation and interest of the students in these. Finally, it is
noteworthy that this action of extension provides an opportunity
for the development of a new line of research, related to cultural
questions linked to artisanal products, integrating teaching, research
and extension.

Keywords: Extension. Chemistry. Experimentation. To analyze.
Handcrafted Products.

Introducao

Atualmente a curricularizagao da extensao estd sendo o novo desafio para as Universidades.
A ideia da curricularizagao extensionista esti sendo compreendida como um dos principais
caminhos para atender as demandas da sociedade. Pressupdem-se que agoes de extensio tenham
mais significado se estiverem vinculadas ao processo de formacio de pessoas e de geragao de
conhecimento (BRASIL, 2018). Dessa forma a resolugao de problemas de grupos sociais por
intermédio da produgao e da aplicagao de conhecimentos adquiridos no ambiente universitdrio
abre espago para o desenvolvimento de pesquisa com estes grupos, contribuindo assim com a

responsabilidade social da universidade.

Neste sentido, com o intuito de integrar pesquisa, extensdo e ensino, o Curso de
Engenharia Quimica da Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missoes -
Campus Erechim (URI), elegeu dentro das disciplinas de Quimica Geral e Quimica Analitica,
agricultores campesinos da Regiao do Alto Uruguai Gaicho como grupo social a ter suas

demandas atendidas pela Universidade.

A escolha por este grupo social se deu em partes que a Regido do Alto Uruguai Gaticho
possui um significativo nimero de pequenos produtores rurais que produzem diversos produtos,
como por exemplo, geleias, paes, manteigas, vinhos, vinagres, cachaga, para agregar valores
as atividades desenvolvidas em suas propriedades com o intuito de obter uma renda extra no

orcamento familiar.

Outra justificativa se deve a demanda dos préprios académicos que tem suas raizes no

meio rural, os quais, frequentemente, solicitam analisar no decorrer das aulas priticas, amostras
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de produtos elaborados por seus familiares, como por exemplo, vinho, vinagre e cachaca, com
o intuito de investigar se a produgao familiar encontra-se dentro de alguns parimetros fisico-
quimicos recomendados pela legislagao brasileira vigente. Por intermédio de algumas andlises ¢

possivel identificar se o processo produtivo familiar estd sendo conduzido de forma adequada.

Ressalta-se, ainda, que a aplicagdo pritica de conceitos teéricos, principalmente
relacionados com produtos presentes no dia-a-dia dos estudantes, cujos processos de produgao sao
vivenciados por alguns académicos, tende a contribuir tanto no interesse quanto na compreensao

destes conceitos quimicos envolvidos no desenvolvimento das atividades experimentais.

Salienta-se que vinhos e vinagres artesanais sao amplamente consumidos na Regiao do
Alto Uruguai Gaticho, principalmente por questoes culturais e devido a sua qualidade sensorial
diferenciada. A cachaga também possui um valor cultural agregado, uma vez que a técnica de
produgio em nivel familiar ¢ transmitida de geragdo a geragio desde a chegada dos primeiros

imigrantes na Regiao do Alto Uruguai.

Neste contexto, o presente artigo tem como objetivo divulgar, para a comunidade que
faz educagdo por intermédio da quimica, algumas agoes que envolvem a pesquisa, o ensino ¢ a
extensao realizadas nas disciplinas de Quimica Geral e Quimica Analitica do Curso de Engenharia

Quimica da Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missoes.

A seguir demostrar-se-4 os procedimentos metodoldgicos realizados no decorrer das
aulas, os quais por intermédio de anilises fisico-quimicas contribuem para uma melhoria da
qualidade das praticas sociais que envolvem os processos de vivencia e sobrevivéncia de agricultores

campesinos, mais especificamente relacionados a produgao de vinhos, vinagres e cachaga.

Procedimentos metodolégicos realizados nas aulas de Quimica Geral e Quimica Analitica

No inicio do semestre letivo é solicitado que grupos de alunos dialoguem com produtores
rurais da Regido do Alto Uruguai Gatcho sobre a producio artesanal de vinho, vinagre e/ou
cachaga, preferencialmente, produtores que tenham lagos familiares com estes alunos. Os alunos
sdo orientados a visitar as propriedades rurais para visualizar como ¢ efetuada a produgio da
cachaca, do vinho e do vinagre. Em caso de dificuldade de deslocamento eles poderao conversar
diretamente com os produtores em feiras de produtos coloniais. No decorrer das visitas as
propriedades rurais os alunos sao instruidos a observar nio s6 as praticas sociais que envolvem a
producio destas bebidas, mas também a realidade com que estas familias vivem. Neste momento
o produtor ¢ questionado sobre o seu interesse em realizar andlises fisico-quimicas para averiguar
a qualidade de sua produgio. As amostras sao rotuladas e armazenadas no laboratério de Quimica
Analitica. As andlises sao realizadas, pelos alunos e professores, em aulas experimentais em datas
a combinar. Depois de efetuada as andlises estas sao discutidas e comparadas com os padroes
estipulados pela legislagao brasileira vigente e os resultados sio encaminhados aos produtores,
por intermédio de uma nova visita as suas propriedades. Em caso de discrepancia nos valores

analisados sugere-se possiveis melhorias ou ajustes nos processos de produgao.
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A seguir apresentam-se os métodos para verificar a qualidade da cachaga, do vinho e
do vinagre artesanal para alguns parimetros fisico-quimicos. Também ¢ apresentado uma breve

descrigao destas bebidas e os pardmetros estabelecidos pela legislacao brasileira vigente.

Salienta-se que os professores que ministram as disciplinas referidas possuem projetos de
pesquisa, institucionalizados, envolvendo a qualidade de produtos artesanais, em uma tentativa

de aliar o ensino com a pesquisa e a extensao.

Cachaga artesanal: teor alcodlico e teor de cobre

A cachaca ¢ uma bebida alcodlica fermentada a partir do préprio caldo de cana ou de sua

espuma. Segundo a Instrugao Normativa n° 13 de 29/06/2005

Cachaga ¢ a denominagio tipica e exclusiva da aguardente de cana produzida no Brasil,
com graduagdo alcodlica de trinta e oito a quarenta e oito por cento em volume, a
vinte graus Celsius, obtida pela destilacio do mosto fermentado de cana-de- agticar com
caracteristicas sensoriais peculiares, podendo ser adicionada de agticares até seis gramas
por litro, expressos em sacarose.

A mesma normativa preconiza que o teor de cobre nao pode ultrapassar 5mg/L. Segundo
Pinto et al. (2005) a presenga do cobre é importante durante o processo de produgio da cachaga,
desde que seja apenas catalisador de reagoes para que compostos e odores indesejdveis sejam
removidos. A maioria dos produtores artesanais de cachaga utilizam alambiques fabricados de

cobre para obterem o destilado alcodlico de cana-de-agticar (LIMA et al., 2009).

Na regiao em estudo a destilagao da cachaca muitas vezes é realizada, de maneira empirica
e rudimentar, baseada em informagoes que passam de pai para filho. Esta forma de produgio
empirica e artesanal pode fazer com que o produto destilado contenha niveis de cobre acima do

estabelecido pela legislacao nacional.

Durante o processo de destilagio da cachaga e/ou durante o tempo em que o alambique
de cobre nao estd em uso, hd a formacio, em suas paredes internas, do carbonato bésico de cobre,
CuCO,.Cu(OH), um sal bdsico de colora¢io azul-esverdeada, conhecido popularmente como
“azinhavre”, ou simplesmente “zinabre” (VENQUIARUTO, DEL PINO, DALLAGO, 2012).

Neste sentido, a limpeza do alambique em relagao ao azinhavre é importante e visa a
remogao deste cobre, cuja formulagio é passivel de lixiviagio pelos vapores alcodlicos 4cidos
durante o processo de destilagio, conduzindo a contaminac¢io da cachaca com este metal (LIMA

et al., 2009), muitas em concentragdes (> 5,0 mg/L) que podem provocar riscos a satde.

Segundo a literatura, o excesso de cobre em alambiques pode ser reduzido com uma
limpeza apropriada do mesmo. Autores, como Lima ez 2/, 2009 e Cardoso, 2000, sugerem fazer
a assepsia do alambique antes de iniciar a produgao da cachaga, com uma primeira destilacio
contendo uma solu¢io de dgua com caldo de limao, cujo vapor lixivia o azinhavre das paredes

do alambique de cobre.

As anilises das amostras de cachaga sao realizadas por intermédio do método dessimétrico

para o teor alcodlico e 0 método espectrofotométrico para quantificagio do teor de cobre.
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Determinacio do teor alcodlico em cachacas

A determinagio do grau alcodlico é efetuada pelo método densimétrico usando um
alcoometro de Gay Lussac a 20°C. A anilise é conduzida com 250 mL de cachaca a qual ¢é
submetida a uma etapa de destilagao até obter uma aliquota de destilado de aproximadamente
180 mL. O destilado ¢ transferico para um baldo de 250 mL, tendo seu volume aferido com dgua
destilada. Apds uma etapa de homogeneizagao, parte da solugao (¥ 200 mL) é transferida para
uma proveta na qual s3oinseridos um termometro para medir a temperatura ¢ um alcodmetro.
Aguarda-se estabilizagdo de ambos e anotam-se os valores de temperatura e de teor alcodlico.
Quando a temperatura diverge de 20°C o valor alcoélico é confrontado com uma tabela aparente

de apoio do alcodmetro.

Determinagcio do teor de cobre em cachacas

O teor de cobre ¢ determinado por espectrometria de absor¢ao atdémica confrontando
a absorbincia da amostra com uma curva de padroes externos. Para a andlise é utilizado um
espectrometro da marca Varian modelo SpectrAA 55, com comprimento de onda de 327,4 nm,
fenda 0,2, gds acetileno mais ar comprimido e limpada inteiramente de cobre. Os padroes sao
preparados a partir de uma solugao estoque de 100 mg.L"!' de cobre, em solu¢ao etandlica a 40%

nas concentragdes de 0,5 mg.L'; 1,0 mg.L''; 3,0 mg.L", 5,0 mg.L"10,0mg.L"".

Vinho: acidez total e teor alcodlico

Segundo a legislagao brasileira o vinho é a bebida produzida pela fermentagao alcodlica
do mosto simples de uva sa, fresca e madura (BRASIL, 2018; BRASIL, 2019). As principais
substancias que constituem o vinho sdo: dgua, agtcares, dlcoois, dcidos, sais de dcidos minerais e
organicos e compostos fendlicos (ALI ez al., 2010). Os principais dcidos orginicos presentes no
vinho so: o 4cido tartdrico, mdlico e citrico, que sao dcidos presentes na uva e o dcido succinico,
latico e acético, os quais sao provenientes da fermentagao. Também existem outros dcidos em

pequenas quantidades (SOUZA et al., 2000).

A acidez do vinho tem participa¢do direta em suas caracteristicas sensoriais, influenciando
sua coloragio bem como sua estabilidade fisico-quimica e biolégica (INMETRO, 2007),
constituindo-se numa das caracteristicas gustativas mais importantes além de ser um dos

pardmetros empregados para avaliar a qualidade dos vinhos (BRASIL, 2018; BRASIL, 2019).

Entre os fatores que contribuem para aumentar a acidez total do vinho durante o processo
de vinificagao estd na capacidade de determinadas leveduras em produzir determinados dcidos
organicos. Colabora, também, para a acidez total, o estigio de maturagao das uvas, bem como,

a forma de armazenamento do vinho.

Determinagio da acidez total de vinhos

A determinagio a acidez total em vinhos artesanais é realizada por intermédio do método

titulométrico (BACCAN et al., 2013; MENDHAM et al., 2011).
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Retira-se, com o auxilio de uma pipeta volumétrica, uma aliquota de 10 mL da amostra
de vinho, a qual ¢ transferida para um erlenmeyer de 250 mL, juntamente com 100 mL de dgua e
3 gotas de solugio etandlica de fenolfetaleina 0,1% (m/v). Ap6s uma etapa de homogeneizagio é
realizada a titulagio com uma solugio padrao de NaOH 0,1 N até a solugao alterar sua colora¢io
para uma tonalidade rosa permanente, indicando o término da titulagio. Com a quantidade
de hidréxido de sédio consumida na anilise, efetua-se o cdlculo de acidez, a qual é expressa em

mEq/ L, segundo a Equagao 1.

Acidez total (mE‘q}L) — VNaoy x N 1000 )

v

Sendo: V.

NaOH
da solu¢io de NaOH e v = Volume da amostra (mL).

= Volume da solugao de NaOH gasto na titulagao (mL); N = Normalidade

Determinacio do teor alcodlico de vinhos

A determina¢io do teor alcodlico nas amostras de vinhos artesanais é realizada por
intermédio do método densimétrico. Este método, como ji referido, ¢ aplicdvel para a
determinagio da porcentagem de dlcool em volume a 20°C em bebidas alcodlicas. A graduacio
alcodlica (% em volume) é obtida pela tabela de conversio da densidade relativa a 20°C

determinada no destilado alcodlico da amostra.

Transfere-se 250 mL de vinho artesanal para um balao volumétrico e 0 mesmo é acoplado
em um sistema de destilagdo. Sao recolhidos 180 mL do destilado da amostra e a temperatura ¢
ajustada a 20°C, mergulhando o balao volumétrico em banho de dgua e gelo. Apds, completa-
se o volume até 250 mL com dgua destilada e realiza-se a leitura utilizando um alcodmetro
Gay-Lussac juntamente com a determinagio da temperatura da amostra com um termdémetro

graduado para posterior conversao dos valores obtidos.

Vinagre artesanal de vinho: teor de dcido acético

Vinagre ¢ definido como o produto proveniente da fermentacio acética do fermentado
alcodlico de mosto de frutas, cereais, vegetais, mistura de vegetais, mel ou ainda de mistura hidro
alcodlica, devendo o 4lcool ser potével e de origem agricola. O fermentado acético é classificado
de acordo com a matéria-prima que o originou, sendo designados de fermentados acéticos ou
vinagres, seguidos do nome da matéria-prima de origem (BRASIL, 2018; BRASIL, 2020).

Assim, o vinagre de vinho ¢ o produto obtido, exclusivamente, da fermentagio acética
do vinho. Sendo o resultado de um processo biolégico, mediado por bactérias acéticas, do género
Acetobacter, que na presenca de oxigénio transformam o dlcool etilico, presente no vinho, em

4cido acético (VENQUIARUTO ez al., 2017).

O vinagre artesanal baseia-se essencialmente de uma solugao diluida de dcido acético
(com menores quantidades de outros componentes) e ¢ produzido pela oxidagao bacteriana

aerdbica (pelo género Acetobacter) do dlcool etilico a dcido acético diluido.
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A Instrugao Normativa n° 16 de 19 de margo de 2020 do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA) estabelece um teor de dcido acético minimo de 4% (m/v)

para a comercializagao do vinagre.
Determinagio do teor de dcido acético em vinagres de vinho

Para determinar o teor de dcido acético em vinagres artesanais ¢ empregado como
instrumento analitico a titulagio volumétrica (BACCAN ez al, 2013; HARRIS, 2011;
MENDHAM, 2011). E utilizado como titulante uma solucio 0,1M de hidréxido de sédio
(NaOH) padronizada e fenolftaleina com indicador.

Para a realizagio das anilises, com o auxilio de uma pipeta volumétrica, uma aliquota
de 2 mL da amostra de vinagre ¢ transferida para um erlenmeyer de 250 mL, juntamente com
100 mL de dgua e 3 gotas de solu¢ao etandlica de fenolfetaleina 0,1% (m/v). Apds uma etapa de
homogeneizacio ¢ realizada a titulagio com uma solugio padrio de NaOH 0,1 M até a solu¢ao
alterar sua coloragao para uma tonalidade rosa permanente, indicando o término da titulaco.
Com a quantidade de hidréxido de sédio consumida na anilise, efetua-se o cdlculo de acidez, a
qual é expressa em gramas (g) de dcido acético (H,CCOOH, PM. 60 g/mol) por 100 mL, ou
seja, % (m/v) (Equacio 2):

Teor de acido acético (‘g}l{}{] mL) = W )
Onde:

Vy.on = volume gasto de hidréxido de sédio 0,1 M

[w.on] = concentragio da solugio de hidréxido de sédio (0,1 M)

PM = Peso Molecular do dcido acético (H3CCOOH) = 60,0 g/mol
V amostra = volume de amostra de vinagre

10 = fator de conversao para transformar g/L em g/100 mL

Discussoes envolvendo os parimetros analisados

As consideragoes sobre os possiveis resultados obtidos serdo apresentadas em tdpicos
considerando os produtos analisados. Destaca-se que nos dltimos trés anos foram analisadas 107

amostras, sendo 20 de cachaga, 45 de vinho e 42 de vinagres.

Das vinte (20) amostras de cachaca analisadas, 53% apresentaram teor de cobre acima
de 5mg/L, limite mdximo aceitdvel pela legislagao brasileira. Quanto ao teor alcodlico, 46%
das amostras apresentaram valores inferior ao limite estabelecido pela legislagio vigente para
cachaga que é de 38% a 48% em volume a 20°C, indicando que as mesmas nio poderiam ser

comercializadas com esta denominacio.

Em relacio ao vinho, 100% das amostras, encontram-se dentro dos limites estabelecidos
pelo Ministério da Agricultura para o parimetro teor alcodlico, que exige teores entre 8,6% e
14% (v/v). No que se refere a acidez total, 84% das amostras, encontram-se de acordo com os

valores estipulados pela legislagao (40 a 130 mEq.L™").

VIVENCIAS




VIVENCIAS

116 Revista Vivéncias | Erechim | v. 17 | n. 34 | p. 109-119 | 2021.
DOIL: https://doi.org/10.31512/vivencias.v17i34.550

Com relagdo ao vinagre, das quarenta e duas (42) amostras, 24 (57%) apresentaram-
se dentro dos padroes estabelecidos pela legislacao, sendo que para ser considerado vinagre de
vinho, a legislagao vigente no Brasil estabelece um teor de dcido acético minimo de 4%. Destas
24 amostras, 10 se destacaram por apresentar teores de dcido acético acima de 7%, caracteristica
que possibilita mediante um processo de diluigado com dgua ampliar a produtividade em mais

de 50%.

Cachaca

Em rela¢io ao teor alcodlico de cachagas quando os valores encontrados nas analises
sao inferiores ao valor estabelecido pela legislagao vigente as possiveis causas podem estar
relacionadas a estocagem da cana-de-agtcar por tempo superior a 24 horas, provavelmente,
sofrendo deterioragoes fisiolégicas e bacterioldgicas, assim como perdas da formagao de lcool
no decorrer da fermentacio, bem como na etapa de destilagio, gerando redugao do rendimento
em dlcool nessa etapa do processo. Outro ponto passivel de acontecer é a mistura das fracoes,
ou corte incorreto das mesmas. Também ¢ possivel ocorrer redugio do teor alcodlico através da
adigao de dgua a bebida jd pronta (CARDOSO ez 4l., 1999; MUTTON e MUTTON, 2005),
em outras palavras a inconformidade dos teores alcodlicos estd ligada ao modo de fabricacao do

produto.

Em relagao ao teor de cobre, a contaminagao da cachaga por este metal se d4 na etapa de
destilacao do mosto, uma vez que o metal constituinte do equipamento é exposto ao ar imido
que lentamente se oxida, formando o azinhavre, o qual ¢ dissolvido pelos vapores alcoélicos
4cidos, gerados durante o processo de destilagao, assim se incorporando na bebida (VOLPE,
2012; VENQUIARUTO et al., 2014). No entanto esses valores podem ser reduzidos através da
higienizacio do alambique. Neste caso o aconselhdvel é manter o alambique cheio de 4gua em
periodos de entressafra, além de fazer uma lavagem com suco de limao ou vinagre antes do uso
do mesmo, pois as caracteristicas dcidas destes compostos interagem com o cobre incrustado nas

paredes do alambique removendo a incrustagao.

Vinho

Para as amostras de vinhos artesanais que apresentam a acidez total acima do limite
estabelecido pela legislacao estes, possivelmente, tiveram problemas com o método empregado
durante a produ¢io, mais especificamente nas etapas de fermentagio secunddria e/ou no
envasamento e armazenamento, as quais devem evitar/minimizar o contato do vinho com o
ar atmosférico, devido a presenga do oxigénio em sua composi¢io, principal responsdvel pela
acidez dos vinhos. Na presenca de oxigénio o vinho tende a se transformar em vinagre mediante
a oxidacio do 4lcool etilico em 4cido acético (CATALUNA, 1998).

No que se refere ao envasamento a reutilizacdo das garrafas, a qual é uma prdtica
corriqueira, principalmente de pequenos produtores rurais, pode estar contribuindo para esta

acidez, mediante a introdu¢io de micoorganismo estranhos ao vinho armazenado. Neste aspecto
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recomenda-se sempre utilizar garrafas novas, preferencialmente escuras, para evitar a fotoindugao

da oxidagao do vinho.

Em relagio ao teor alcodlico, a inconformidade deve-se ao seu valor ser inferior ao
minimo exigido pela legislacio brasileira, que ¢ de 10% (v/v). Teores alc6olicos inferiores a 10%
nos vinhos normalmente estao relacionados ao emprego de sucos de uvas com baixos teores de
agucares, ou seja, inferiores a 20 °Brix, os quais mediante uma fermenta¢ao completa, sem a
presenga de reacoes paralelas, conduziria a produ¢io de um vinho com no mdximo 10 % em

etanol.

Os principais fatores que podem contribuir para baixos teores de agticares no suco é o
emprego de uvas com grau de maturagio indesejado, sejam verdes ou passadas, e o clima, uma
vez que épocas muito chuvosas na etapa de maturagao proporcionam uma maior absor¢io de
agua pelo fruto, ocasionando uma dilui¢io dos agticares presentes no mesmo e, consequente

produzido sucos com teores de agucar inferiores ao minimo desejado, que ¢ de 20 °Brix.

Também pode contribuir, negativamente, no teor alcodlico o nao emprego de leveduras
selecionadas para a etapa de fermentagao. Normalmente a produgio artesanal do vinho emprega
a proépria levedura presente naturalmente na casca da uva, muitas vezes contaminadas com
outras leveduras, microrganismo e bactérias competidoras pelo agtcar, o qual é empregado como

substrato para outros fins (reagoes paralelas) que nao a produgao de etanol.

Vinagres

No caso da determinacio da acidez em vinagres de vinhos artesanais é possivel informar
aos produtores, o teor de dcido acético, indicando se 0 mesmo se enquadra como vinagre perante
a legislacao vigente. H4 possibilidade de um maior aproveitamento da produgio, por intermédio
de diluigdes, nos casos em que as concentragdes de dcido acético encontravam-se acima do
permitido pela legislacao brasileira (4g/100mL). Dessa forma o produtor podera agregar valor a

sua produgao mediante aumento do volume produzido.

Para fins ilustrativos, nos tltimos 2 anos, tivemos duas amostras de vinagres artesanais
que apresentaram teores de dcido acético entre 10 e 12% (m/v), ou seja, permitiam uma dilui¢ao
entre 2,5 e 3 vezes o seu volume, possibilitando um aumento de produ¢io, mediante adi¢io de

dgua potdvel, de 150 e 200%, respectivamente, com um teor de dcido acético de 4%.

Consideragoes finais

Constatou-se que os conceitos quimicos envolvidos nas atividades experimentais quando
trabalhados em sala de aula potencializaram o interesse e o envolvimento dos académicos pelos
mesmos, sugerindo que o emprego da extensdo vinculado com o ensino, principalmente, com
préticas envolvendo andlise de produtos presente no dia-a-dia apresenta-se como uma ferramenta

promissora de aprendizagem.

O retorno ao produtor, pretensao desta proposta de atividade de extensao, é de grande

importincia, principalmente nos casos em que os produtos analisados apresentaram parimetros
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em desacordo com a legislagao vigente, pois permite a0 mesmo reavaliar seu processo de produgao

e armazenamento no intuito de melhorar a qualidade de seu produto.

Jd no caso da acidez em vinagres de vinhos, quando os teores de dcido acético estdo acima
do limite estabelecido pela legislagao vigente, orienta-se que os produtores efetuem uma diluicio

de seus produtos a fim de obter um maior rendimento de sua produgio.

Cabe destacar que esta a¢ao extensionista apresentou-se como um germe de cristalizagao
para o desenvolvimento de uma nova linha de pesquisa, do grupo de professores de quimica,
relacionado a questdes culturais vinculadas a produtos artesanais, resultando no envolvimento de
alunos de iniciagdo cientifica, bem como no desenvolvimento de novos experimentos quimicos
relacionados com os saberes da pritica cotidiana de pequenos produtores rurais, integrando

desta forma o ensino, a pesquisa e a extensao.
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