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RESUMO

Este trabalho abordou o desenvolvimento de um vinho de banana, explorando a
inovacdo na producdo vinicola com foco em um produto tradicionalmente brasileiro e com forte
ligagdo cultural. O projeto buscou ndo sé oferecer uma bebida diferenciada, mas também
resgatar praticas culturais indigenas e valorizar o uso de frutas tropicais, integrando a histdria e
as tradicOes na producdo moderna de vinhos. O trabalho parte de uma pesquisa aprofundada
sobre as praticas de fermentagdo na cultura indigena brasileira e o potencial da banana como
matéria-prima alternativa para o mercado vinicola. Com base nisso, o desenvolvimento do
vinho de banana foi realizado, buscando atender a padrfes de qualidade e alinhando-se ao
interesse crescente por produtos artesanais e sustentaveis. Ao destacar as préaticas indigenas de
uso da fermentacéo, o trabalho visou também uma conexdo com a biodiversidade e com o
reconhecimento do valor das frutas tropicais no Brasil. A metodologia abrangeu todo o processo
de producéo: desde a selecdo das bananas nanicas mais maduras, essenciais para garantir um
teor adequado de agUcar, até o processo de fermentacéo e refinamento da bebida. O processo
envolveu uma série de etapas, incluindo a proporcdo de 1:2 (100g de banana para 200ml de
agua), a mistura e filtragem do suco para a retirada de particulas maiores, e a adi¢do controlada
de melaco para alcangar o teor de agUcar necessario a fermentacdo. Também foi monitorado o
grau Brix, para garantir a qualidade da converséo dos aclcares em alcool. A fermentagdo
controlada, monitorada através de um refratdmetro portatil, permitiu o desenvolvimento
adequado dos aglcares, sendo seguida pela filtragdo a vacuo, que garantiu a remocdo de
leveduras inativas e particulas, resultando em um vinho de banana visualmente limpo e de
textura refinada. A Ultima fase envolveu o engarrafamento da bebida, com um rétulo que reforga
a identidade cultural e o carater auténtico do produto, apresentando-o como uma alternativa
viavel e inovadora ao consumidor. Este estudo teve como objetivo, além do desenvolvimento
do produto, avaliar o potencial mercadoldgico do vinho de banana e sua aceitagdo sensorial,
mostrando que ele pode ser competitivo no mercado atual. A criacdo da Kaguy é um passo
importante para a cultura e o0 mercado, trabalhando sobre como efetud-la e inspirar a populagéo

atual, desenvolvendo esse produto em volta ndo so de seu sabor, mas do seu significado.

PALAVRAS-CHAVE: Vinho - Banana - Indigena - Cultura - Brasil.
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ABSTRACT

This work explored the development of a banana wine, highlighting innovation in
winemaking with a focus on a culturally-rooted Brazilian product. The project aimed to offer a
unique beverage while also reclaiming indigenous cultural practices and valuing tropical fruits,
integrating history and tradition into modern winemaking. The research delves into indigenous
Brazilian fermentation practices and the potential of banana as an alternative raw material in
the wine market. Based on this, the development of banana wine was carried out to meet quality
standards and align with the growing interest in artisanal and sustainable products. By
emphasizing indigenous fermentation techniques, the work also seeks to connect with
biodiversity and recognize the value of Brazil’s tropical fruits. The methodology covered the
entire production process: from selecting the ripest bananas, essential for the right sugar level,
to the fermentation and refinement process. The production involved various steps, including a
1:2 ratio (100g of banana to 200ml of water), mixing and filtering the juice to remove larger
particles, and controlled addition of molasses to achieve the necessary sugar level for
fermentation. The Brix level was also monitored to ensure proper conversion of sugars to
alcohol. Controlled fermentation, monitored with a portable refractometer, allowed the proper
development of sugars. This was followed by vacuum filtration, ensuring the removal of
inactive yeast and particles, resulting in a visually clear and refined banana wine. The final
phase involved bottling the beverage with a label that reinforces the cultural identity and
authenticity of the product, positioning it as a viable and innovative option for consumers. The
study aimed not only to develop the product but also to assess the market potential of banana
wine and its sensory acceptance, showing its competitiveness in the current market. The
creation of Kaguy is an important step for both culture and market, working on how to make it
a reality and inspire current generations, shaping this product around not only its flavor but also

its significance.

KEYWORDS: Wine - Banana - Indigenous - Culture - Brazil.
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INTRODUCAO

No inicio, antes da invasdo dos portugueses no Brasil, os indigenas possuiam apenas as
bananas Pakova (banana-da-terra), logo apés foram-lhes apresentadas as bananas que
conhecemos atualmente. Junto com o caos portugués, um tdépico em nossa culinaria foi
descoberto, a banana e sua versatilidade demonstrou como uma comida de “pobre” também
poderia se incluir em uma sofisticada culinaria cheia de cultura. Banana com farinha era regalo,
com mel de engenho (melado), nem se fala, era uma atragdo para todas as idades. Com base em
toda essa histdria da culindria, a banana se tornou a fruta mais popular no Brasil. (BRASIL,
1967).

Desde os primérdios da humanidade, as bebidas alcodlicas séo elaboradas e consumidas
por diferentes povos e isso ndo é diferente com os indigenas. Nas suas respectivas culturas, o
“modo de beber” e o “quanto”, tem sido definido pela sua etnia. O preparo de diferentes bebidas
alcoolicas ocupa um lugar privilegiado em diversas culturas, e geralmente as bebidas estdo
comumente associadas a cerimoniais e rituais religiosos. Para muitos grupos indigenas, as
bebidas fermentadas eram ou sdo usadas para a construgdo da coletividade, para manifestacéo
das atividades constitutivas do grupo social, expressando sensagdes e valores particulares. Eram
reservadas para ocasides especiais, entre elas as festas de natureza social e/ou magico-religiosa
(como nos nascimentos, atribuicbes de nomes, casamentos e funerais), na recep¢do a
convidados e visitantes, e nas deliberagdes sobre guerra e aliancas (FERNANDES, 2016). Além
disso, as bebidas fermentadas fazem parte da dieta e sdo importantes fonte de nutrientes

essenciais.

Para as sociedades pré-historicas, e para diversas etnias na atualidade, os fermentados
representam uma fonte essencial de nutrientes, raramente obtidos por outros meios. Vinhos e
cervejas primitivas sdo suspengdes opacas, efervescentes, contendo residuos dos substratos e
leveduras de fermentacdo, além de outros microrganismos. As bebidas fermentadas elaboradas
por alguns grupos indigenas, em diferentes regifes do mundo, ndo somente servem para o
tratamento de deficiéncia caldrica dessas populacdes, como também sdo fontes de vitaminas do
complexo B, provenientes dos substratos utilizados durante a elaboragdo, fermentacdo e das
leveduras e outros microrganismos (STEINKRAUS, 1996).

O registro das tecnologias alimentares utilizados pelas populacdes indigenas
sobreviventes é de suma importancia na preservagdo da identidade cultural destes povos, em

razdo do fato de a bibliografia existente ser escassa e pouco especifica, ndo identificando e
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valorizando suas especialidades. Osvaldo Gonsalves de Lima, um grande microbiologista, em
1975, escreveu um importante livro sobre as bebidas dos indios brasileiros: “Pulque, Balché e
Pajauaru, na etnobiologia das bebidas e dos alimentos fermentados” (LIMA, 1975).
Atualmente, na redescoberta das tradi¢des, as bebidas fermentadas indigenas estdo sendo
estudadas e descritas por pesquisadores brasileiros (ALMEIDA et al., 2007). As bebidas
preparadas e consumidas pelos indios brasileiros podem ser comparadas com bebidas e

alimentos fermentados produzidos em outros continentes como Africa e Asia.

As etapas para preparar as bebidas fermentadas variam entre diferentes grupos
indigenas. De maneira resumida, bebidas produzidas a partir de cereais e tubérculos sdo
usualmente referidas como cervejas, enquanto as produzidas a partir de frutas sdo classificadas
como “vinhos”, onde esta Ultima classificagdo inclui a fermentacdo de uma grande variedade
de alimentos ou mistura de frutas, cereais, leite, seiva e mel entre outros (BAHIRU et al., 2001;
BENITE, 2001).

Com isso, é apresentado uma das bebidas alcodlicas mais famosas de todo 0 mundo, o
vinho. Estando na mesa de diversas familias, esta bebida possui uma fama mundial por causa
do seu sabor e luxuosidade. Sendo produzido a base da fermentagdo de uva (sendo esta Unica
fermentacéo que da a permissdo de chamar esta bebida alcodlica de vinho), tal fermentado
possui uma longa histéria, tendo registros encontrados cerca de 7000 a 7400 a.C
(MCGOVERN, 2003). Com tais dados, pode-se concluir que o vinho é mundialmente

conhecido e relembrado pela uva.

Baseando-se nas pesquisas de John Gillin, que estudava as tribos das Guianas, as
mulheres indigenas da Serra do Norte — MS, conseguiam produzir vinho de todas as espécies
de vegetais, sendo elas: Mandioca, milho, batata, abacaxi, caju, cana-de-aglcar e
principalmente de banana, demonstrando que desde o inicio, o vinho de banana tem impactado

a populagdo indigena e brasileira. (BRASIL, 1967)

Observando e estudando toda a histéria indigena brasileira, é possivel observar a
producdo de diversas bebidas fermentadas usando diferentes frutas e gréos, sendo tais
ingredientes encontrados facilmente por toda a natureza. Utilizando tal linha de pensamento,
numa forma de resgatar costumes indigenas, foi pensado na producdo de uma bebida
fermentada, ou de forma incorreta, num “vinho” de banana, por ser um fermentado de frutas

tipicas e de facil acesso.
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Estudando diferentes tipos de fermentagdes, leveduras, caracteristicas fisico-quimicas
da banana, como preparar um verdadeiro “vinho” palatavel e tendo toda essa histéria e tradi¢des
descritas, buscamos uma forma de introduzir a cultura aos tempos atuais utilizando uma bebida

que traga um sabor com caracteristicas brasileiras e um impacto sociocultural.

PROBLEMATICA

E viavel a produgdo de um “vinho” com outros tipos de fruta, como a banana? E o que

isso acrescentaria e influenciaria para a nossa atual sociedade brasileira?

OBJETIVO GERAL

O proposito deste trabalho foi trazer o desenvolvimento de uma bebida fermentada a
base de banana, com o intuito de resgatar a heranca cultural dos indigenas brasileiros,

valorizando as tradi¢fes de nossos antepassados e trazendo-as para os dias atuais.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Aprender a teoria sobre bebidas fermentadas a base de frutas;

e Entender o desenvolvimento da vinificag&o;

e Compreender as diferencas entre as diversas bebidas alcodlicas;

e Saber os métodos para a vinificagdo de outras frutas;

e Adquirir os materiais necessarios para tal producéo;

e Executar testes para o descobrimento do método ideal em escala laboratorial;
e Realizar a anélise sensorial em cada teste;

e Executar o melhor método encontrado em larga escala;

e Elaborar o controle de qualidade;

e Envazar o produto final;

e Preparar e rotular a garrafa.
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JUSTIFICATIVA

Tendo em perspectiva uma visdo global, as proje¢des indicam uma tendéncia de queda
no consumo de vinho de 1% ao ano até 2026. Especialistas apontam que ndo ha uma Unica
razdo para esse declinio, mas uma das principais causas é a mudanga de comportamento,
especialmente entre as novas geracdes, que tendem a consumir menos alcool. No entanto, a
realidade no Brasil é completamente diferente. Em 2019, o consumo médio per capita era de
1,8 litro, mas houve um salto significativo nas estatisticas, com a Ultima analise feita em 2022
registrando um consumo médio per capita de 2,7 litros, permanecendo nesse patamar até os dias
atuais (GARRET, 2024). "Durante o periodo de confinamento da pandemia, os consumidores
passaram a apreciar o vinho ndo apenas em ocasides festivas, e esse comportamento se
manteve", avalia Ari Gorenstein, co-CEO do Vissimo Group e co-fundador da Evino, uma das

maiores importadoras do pais.

No cenério geral, os brasileiros se destacam como consumidores avidos de alcool, com
0 publico-alvo predominante composto por adultos entre 18 e 44 anos de idade.
(A.A.S.PEDROSA, 2011). O vinho, em particular, ocupa a posicéo de terceira bebida alcodlica
mais consumida no Brasil, ficando atras apenas da cachaga e da cerveja. (MOURA, MALTA,
2011). Ao contrario de muitos paises, os jovens brasileiros estdo cada vez mais interessados em
explorar uma variedade de bebidas, incluindo vinhos de alta qualidade (GARRET, 2024).
"Observamos que os brasileiros estdo buscando vinhos mais sofisticados e de melhor qualidade.
Isso é extremamente positivo para no6s", destaca Frederico Falcdo, presidente da Vinhos
Portugal, uma agéncia dedicada a promocgéo dos rétulos lusitanos. Malu Sevieri, diretora da
ProWine, a maior feira de vinhos da América Latina, observa que o consumidor brasileiro esta
ansioso por experimentar novidades. Apenas no evento realizado no ano passado, marcaram
presenca 1.300 vinicolas de 26 paises diferentes. "O consumidor brasileiro ainda esta no inicio
de sua jornada de descoberta do mundo do vinho, o que o torna receptivo a novas experiéncias”,
afirma Malu. Essa abertura para novos sabores e rétulos promete impulsionar ainda mais o
mercado de vinhos no Brasil (GARRET, 2024).

O "vinho" de banana, por ser uma novidade praticamente inexplorada, despertaria
grande interesse e se alinharia a tendéncia atual do mercado brasileiro. Além disso, a crescente
busca por alimentos nutritivos e saudaveis tem sido evidente em uma parcela significativa da
populacéo, impulsionando o0 consumo de alimentos com baixo teor calérico e menos gordura,

por motivos médicos, filoséficos ou até religiosos. (ANTONIASSI, 2008). Nesse contexto, a
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banana surge como uma opgdo ideal, pois sua analise fisico-quimica revela baixo teor de
gordura, além de ser rica em vitaminas como A, C, E e complexo B (B1, B2, B3, B6 e B9),
fornecendo uma abundancia de fibras e diversos minerais essenciais, como magnésio, calcio,
selénio, zinco e ferro (SOUSA, 2015).

A producéo desse "vinho" priorizaria ingredientes saudaveis, como adocantes naturais
e acidificacéo a base de aminoacidos, como o limdo, refletindo a preocupagéo crescente com a
qualidade e o impacto dos alimentos na satde dos consumidores. Essa abordagem néo apenas
atende a demanda por produtos mais saudaveis, mas também aproveita os beneficios
nutricionais da banana, oferecendo uma alternativa atraente para os consumidores conscientes

de sua saude.

Além das consideracdes financeiras e alimentares, essa bebida alcodlica representaria
uma oportunidade para ampliar a visdo dos brasileiros no aspecto cultural. Ao utilizar
estratégias de publicidade que destacam sua conexdo com a natureza e ingredientes naturais, 0
"vinho" de banana ndo apenas ofereceria uma alternativa saborosa, mas também resgataria
elementos da rica heranga indigena e ancestralidade dos nossos povos. Através da valorizagdo
desses aspectos culturais, a bebida se tornaria mais do que uma simples escolha de consumo,
tornando-se um simbolo de identidade e orgulho nacional. Essa abordagem ndo so enriqueceria
a experiéncia do consumidor, mas também contribuiria para a preservacdo e valorizagdo da

diversidade cultural do Brasil.
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Capitulo 1 — Bebida Alcodlica

e Surgimento

Estudos passados afirmam que ha milénios o ser humano ja se tem este contato com a
bebida alcodlica, tendo registros de aproximadamente 10.000 anos atras no periodo Neolitico,
onde junto encontra-se 0 uso da ceramica para armazenamento e possivelmente seu consumo
(PIVETTA, 2023).

Outros registros na Antiga Mesopotdmia nos apresenta o surgimento da cerveja e o
consumo do vinho (PIVETTA, 2023). Avistou-se também a utilizacdo do vinho e da cerveja
pelos povos do Antigo Egito, onde acreditava-se que as bebidas fermentadas ajudariam a lutar
contra parasitas, por isso, era utilizado como um medicamento a estes tais casos (CISA, Centro

de Informagdes sobre Satde e Alcool, 2022).

Na Grécia e na Roma havia um grande cultivo de uva, consequentemente tendo uma
producdo de vinho consideravel. Junto com o vinho, se teve conhecimento nesta época da
fabricagdo do hidromel (bebida fermentada a base de mel e &gua) e que era possivel a
fermentacdo da cevada, para utilizacdo na metodologia da cerveja. Outras teorias como a
Mitologia Grega diz que o Deus Dionisio (Deus do vinho, das festas, do teatro e da alegria)
inventou o cultivo da uva e o preparo do vinho, onde se era culturalmente usado para
comemoragdes e entdo consequentemente existiu-se 0 abuso de tal e a embriaguez alcodlica
com o vinho (CISA, Centro de Informacdes sobre Satde e Alcool, 2022). Sobre a embriaguez,
segundo o Antigo Testamento da Biblia a primeira embriaguez conhecida foi a de Noé na
narrativa religiosa Génesis 9:21 “E bebeu do vinho, e embebedou-se: e descobriu-se no meio

de sua tenda.”
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Imagem 1: foto da escultura de Dionisio

Fonte: Amino, 2022.

As grandes vendas das bebidas alcodlicas comecam na Idade Média, onde foi
popularizada e teve o inicio de sua limitacdo pela igreja por conta de sua intoxicagdo em altas

doses (CISA, Centro de Informacdes sobre Satde e Alcool, 2022).

Na Idade Média durante a renascenca comeca a haver a observagdo de cabarés e
tabernas, onde se teve uma normalizacéo dos horérios e funcionamentos, pois estes sdo locais
considerados livres para o consumo do alcool (CISA, Centro de Informagdes sobre Salde e
Alcool, 2022).

Imagem 2: Taverna Medieval de So Paulo retratado e inspirado nos da Idade Média.

Fonte: revista melhor viagem, 2024.
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Idade Contemporanea, durante o século 18 o uso de bebidas alcodlicas aumentou e
estava sendo considerada como uma doenca/vicio, por conta disto no século 20 comegou a se
estabelecer que apenas pessoas com 18 anos ou mais poderiam beber bebidas alcodlicas, na
mesma época foi decretado a Lei Seca, onde basicamente se proibiu 0 uso e venda das bebidas
alcodlicas por 12 anos nos EUA por conta do mercado ilegal e da violéncia gerada. Ainda no
século 20, a Organizagdo Mundial de Satde a Classificagdo Internacional das Doengas explicou
0 que seria essa doencga causada pelas bebidas alcodlicas, onde foi citada pela primeira vez no
CID-8, sendo fracionado em trés partes: dependéncia, abuso e vicio. Nos dias atuais (2022)
abriu-se 0 CID-11 onde se diz mais a respeito sobre 0 uso nocivo do alcool e seus riscos a vida
(CISA, Centro de Informacdes sobre Satde e Alcool, 2022).

o Tipos de bebidas

Dentre os diversos tipos de bebidas alcodlicas, as mais comuns sdo as destiladas, sendo
elas, a cachaca (aguardente), vodka, tequila, rum, whisky, licor, conhaque, gin e aguardentes
no geral. De acordo com a institui¢do Tua Saude, o consumo dessas bebidas, quando de forma
consciente, pode trazer certos beneficios para a salde fisica trazendo uma melhora na vida
social do consumidor, por consequéncia, melhorando a satide mental e diminuindo as chances

de depresséo.

Além das destiladas, sdo produzidas também, as bebidas fermentadas. Dentre elas, as
mais conhecidas sdo a cerveja e o proprio vinho, mas tambhém sdo produzidos, o hidromel,
saqué, kenji, pulque, mescal, sidra, etc. como dito pela instituicdo Potyba, ingerir esse tipo de
bebidas pode ser conveniente para o consumidor, podendo trazer beneficios como o aumento
na salde intestinal trazido pelos prebidticos que estimulam de forma seletiva a proliferagdo e

atividade de bactérias do célon.
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Imagem 3: vinhos e espumantes em garrafas.

Fonte: Imagem retirada de Familia Salton.

Outro tipo de bebida alcodlica sdo os espumantes, que sdo constituidos pelos
champagnes nature, brut., extra-brut., sec., demi-sec., e moscatel. De acordo com a Vitaeterna,
esse tipo de bebida alcodlica possui polifendis, que sdo antioxidantes que ajudam na liberagdo

de 6xido nitrico, que promovem o relaxamento de vasos sanguineos, evitando aterosclerose.

Imagem 4: vinhos e espumantes em tagas.

Fonte: foto de Jeferson Soldi.

As bebidas absintas sdo as que podem chegar ao maior teor alcodlico dependendo de
seu tipo, sendo eles o Absinthe Suisse que possui teor alcodlico variavel de 68-72%, demi-fine

que varia de 50-68% e o Ordinaire que varia entre 45-50%. Apesar de seu alto teor alcoolico,
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seus beneficios sdo varios e terapéuticos, sendo eles agdes desintoxicantes, eupépticas,
hepatoprotetoras, vermifugas, antiparasitarias, antimicrobianas, antivirais, anti-inflamatérias,
etc. (WEDLER 2017)

e Importancia socioeconémica

As bebidas alcodlicas desempenham um papel significativo e multifacetado na
economia global, exercendo uma influéncia abrangente que permeia diversos setores, desde a
producédo agricola até o comércio varejista. Sua presenca é de forma tdo marcante que seu
impacto socioecondmico se estende muito além do simples consumidor, deixando uma marca

indelével no tecido social e econdmico do mundo atual.

Essa influéncia se manifesta em uma série de formas tangiveis e intangiveis, moldando
padrdes de produgdo, consumo e comportamento em toda a sociedade. No ambito econdmico,
as bebidas alcodlicas representam uma industria gigantesca, movimentando bilhdes anualmente
e sustentando uma vasta cadeia produtiva que abarca desde pequenos produtores locais até
grandes conglomerados internacionais.

Imagem 5: impacto econdmico da cerveja no Brasil.

- R

A CERVEJA EM NUMEROS NO BRASIL:

2% | 2 |=27 |161]| 3°

DOPIB MILHOES | BILHOES BILHOES MAIOR
BRASILEIRO 4 2 a 2 PRODUTOR
DE EMPREGOS EM SALARIOS DE LITROS DE CERVEIA

DIRETOS POR ANO PREV s y

> DO MUNDO
E INDIRETOS DA PRO

Fonte: FGV, 2023.

Um recente estudo conduzido pela Oxford Economics em nome da World Brewing
Alliance (WBA), uma associagdo que representa cerca de 90% da producdo mundial, analisou
0 impacto econdmico global da indUstria de cerveja e sua contribuigdo para o Produto Interno
Bruto (PIB), empregos e receitas fiscais. Em 2019, antes da crise sanitaria de 2020, a cerveja

impulsionou um total de US$ 555 bilhdes em PIB, representando em média 0,8% do PIB por

Pagina 18 de 142



pais. Além disso, a indUstria criou mais de 23 milhdes de postos de trabalho e contribuiu com
US$ 262 bilhdes em receitas fiscais para os governos. Visando de uma forma nacional, temos
por exemplo a cerveja, que de acordo como o Anuario da Cerveja 2021, aponta que o setor
cervejeiro movimenta mais de R$ 77 bilhdes por ano e gera cerca de dois milhdes de empregos

diretos no Brasil.

Imagem 6: total de estabelecimentos registrados de cervejaria no Brasil.
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Fonte: Anuério da Cerveja, 2021.

Além disso, o impacto das bebidas alcodlicas transcende fronteiras, influenciando o
comércio, o turismo e até mesmo a diplomacia entre paises produtores e consumidores. Através
das exportacdes e importacOes de vinhos, destilados e cervejas, as bebidas alcodlicas promovem
0 intercdmbio cultural e econdmico entre nacdes, enriquecendo a diversidade e a oferta de

produtos disponiveis no mercado global.

No entanto, os efeitos das bebidas alcodlicas ndo se limitam ao aspecto econdmico. Elas
também desempenham um papel significativo na esfera social, moldando tradicdes, rituais e
interagBes humanas ao longo da histéria. Desde tempos imemoriais, 0 &lcool tem sido associado
a celebraces, festivais e momentos de convivio, servindo como um catalisador para a

expressdo cultural e a construgéo de identidades coletivas (FERNANDES, 2016).

O surgimento de leis, da autoridade do Estado e da religido s&o comumente apontados
como impulsionadores desse processo. Contudo, recentemente, um novo elemento foi
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adicionado a essa lista: as bebidas alcodlicas. Essa é a premissa central do livro "Drunk - How
We Sipped, Danced, and Stumbled Our Way to Civilization" (Em traducdo livre: "Bébados -
Como hebemaos, dangamos e tropegamos em nosso caminho rumo a civilizagdo"), escrito pelo
fildsofo americano Edward Slingerland. Ele argumenta que o consumo de alcool foi um fator
civilizatorio essencial ao facilitar a colaboragdo entre "primatas egoistas e desconfiados" em
grandes grupos, promovendo a formacéo de lagos sociais. As bebidas alcodlicas estimularam a
criatividade humana, derrubaram barreiras sociais, despertaram sentimentos de pertencimento
e facilitaram a resolucéo de dilemas de cooperacdo. Portanto, tornaram-se um elemento central
na evolucdo da humanidade (BUARQUE, 2022).

No entanto, é crucial reconhecer que o efeito das bebidas alcodlicas nem sempre é
benéfico. O consumo excessivo e irresponsavel de alcool esta ligado a diversos problemas de
salide publica, como dependéncia, enfermidades cronicas e incidentes associados ao consumo
de alcool. Ademais, a utilizacdo abusiva de alcool pode contribuir para a incidéncia de
violéncia, delinquéncia e desordem social, prejudicando adversamente a qualidade de vida e a
seguranca das comunidades globalmente. De acordo com a OPAS (Organizacdo Pan-
Americana da Saude) em todo o mundo, 3 milhdes de mortes por ano resultam do uso nocivo
do élcool, representando 5,3% de todas as mortes, além disso, o uso nocivo de alcool é um fator
causal para mais de 200 doengas e les6es. O consumo de alcool causa morte e incapacidade
relativamente cedo na vida. Na faixa etéria de 20 a 39 anos, aproximadamente 13,5% do total
de mortes sdo atribuiveis ao alcool. Além das consequéncias para a sadde, 0 uso nocivo do
alcool provoca perdas sociais e econémicas significativas para os individuos e para a sociedade

em geral.
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Imagem 7: indicadores de consumo de alcool no Brasil.
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Fonte: SANDOVAL ET AL, 2020. PUBLIC HEALTH, 178: 49-61 / LARANJEIRA ET AL, 2009. REVISTA
BRASILEIRA DE PSIQUIATRIA, 32: 231-241 — Foto: divulgacéo.

Portanto, apesar do papel essencial das bebidas alcodlicas na economia global e na
expressdo cultural, é crucial adotar uma abordagem equilibrada e responsavel em relagdo ao
seu consumo e regulacéo. Isso decorre da diversidade de impactos associados ao consumo de
alcool, que abrangem tanto aspectos positivos quanto negativos e requerem uma avaliagdo
cuidadosa para maximizar os beneficios e minimizar os riscos para a saide publica e o bem-

estar social.

Pagina 21 de 142



Tabela 1: principais paises de destino da exportacéo de cerveja do Brasil em 2022, por valor.

NO Pais Valor (USS)
1 Paraguai 79.674.816
2 Bolivia 14.756.618
3 Uruguai 9.865.273
4 Argentina 8.283.818
5 Chile 2110326
6 Venezuela 1.286.960
7 Estados Unidos 602.750

8 México 575455

9 Portugal 260.014
10 Paises Baixos 257.896
11 Equador 198.000
12 Cuba 196.956
13 Irlanda 188.451

14 Ilha Marshall 175.928
15 Libéria 160.454
16 Reino Unido 154.461
17 Panama 154.392
18 Guiana Francesa 101224
19 Catar 98.599

20 Cingapura 85.407

21 Hong Kong 72310

22 Malta 52124

23 Franca 48905

24 China 44701

25 Colémbia 44519

= Outros (53) 284.372

Tabela 2: principais paises de origem da importagdo de cerveja pelo Brasil em 2021, por valor.

Fonte: BRASIL, 2022.

NO Pais Valor (USS)
1 Bélgica 4.456.620
2 Alemanha 2172015
3 Estados Unidos 1.600.980
4 Uruguai 1.199.718
5 Espanha 976.771

6 Argentina 812.588
7 Peru 466.184
8 Paises Baixos 269.519

9 Reino Unido 251811
10 Paraguai 245163
11 Irlanda 197.414
12 Dinamarca 120.870
13 Republica Tcheca 66.451

14 Portugal 66.066

15 Chile |27.685

16 Qutros (6) 79.003

Fontes: BRASIL, 2022.
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Capitulo 2 — Vinho
e Origem

Pode ser muito dificil, se ndo dizer impossivel determinar o inicio da domesticagdo e
producdo de bebidas com a uva. As sementes que podem ser encontradas em expedi¢Oes
arqueoldgicas sdo uma boa pista desse inicio, mas nem sempre sdo seguras e confiaveis.
Diversas sementes dessas frutas comegaram a aparecer em sitios arqueolégicos com o indicio
de terem sido cultivadas desde 5000 a.C. na Ucrania, It&lia e Sicilia. Outras expedi¢des mostram
que um milénio depois esse cultivo teve inicio na Siria, Palestina, Egeu, Egito e Ird. (SCARPI,
1991)

Indicios mostram que as primeiras apari¢des do vinho foram no Egito, sendo até mesmo
mais antigo que a cerveja, tendo selos de vasos utilizados em vinhos dentro das tumbas dos
primeiros farads descobertos. Na regido sul da Mesopotamia, existem indicios das uvas como
forma de bebida em tabuletas feitas no inicio do terceiro milénio. No Norte a importancia do
vinho ndo era de se ignorar, tendo mais de 10.000 garrafas de vinho distribuidos a populagéo
de 70.000 habitantes em uma grande festa de comemoracdo da inauguracdo de sua capital.
(MURRAY, 1995)

Na regido atual onde se encontra a Turquia, que antigamente era Anat6lia, encontra-se
textos escritos sobre o vinho e a sua producdo com registros mostrando serem de 1600-1400
a.C. sendo mostrados como uma bebida de luxo, sendo consumidas apenas pela burguesia,
clero, elite e a nobreza. (GUARINELLO, 2024)

O testemunho mais antigo da domesticagéo do vinho se destaca em creta, no inicio da
civilizacdo mindica, tendo grandes jarros com cascas e sementes de uva, indicando a producédo
e comércio da bebida na época, que se destacava entre o século 300 e 15 a.C. (MURRAY, 1995)

Desde a descoberta dos jarros com sementes e cascas de uva em seu interior, e dos textos
encontrados por exploradores arqueélogos, a produgdo do vinho teve em sua eficacia, um
grande aumento gracas a suas informacdes no minimo interessantes, tendo até os dias presentes,

ainda mais melhorias e descobertas sobre o passado dessa bebida j& milenar.
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e Composicao

O vinho é conhecido por sua importancia na mitologia e por ser uma bebida antiga,

existente desde os primérdios da humanidade, marcando presenca na histéria.

Imagem 8: vinho tinto feito de uvas maduras.

Fonte: imagem retirada de Casa e Jardim.

Sua producdo era de peso na Grécia e Roma antiga, portanto, espera-se uma composi¢ao
simples da bebida. E possivel descobrir, porém, com o auxilio da quimica, que para se obter um
vinho de qualidade atualmente, sua composicéo tende a ser complexa, tais quais 0s processos

de produgdo.

Primeiro, é preciso compreender que a composicéo do vinho muda de acordo com o seu

tipo, sendo diferente, por exemplo, para 0s vinhos tinto e seco.

O principal componente do vinho é a agua, constituindo grande parte da porcentagem da
bebida, de aproximadamente 85%. As caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais da bebida
sdo definidas principalmente a partir da dgua, além de ser essencial em muitas reacdes feitas
durante a producéo dos vinhos (JACKSON, 2008).
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Imagem 9: vinho e um elemento de sua composi¢&o.

Fonte: imagem retirada de Agroeno.

Além da agua, o etanol, obtido através da fermentacdo alcodlica, também é um constituinte
essencial para os processos de produgdo do vinho, como o envelhecimento, inibicdo de
microrganismos indesejados, e agdo como um solvente para a extracdo de pigmentos e taninos
(JACKSON, 2008).

Os aldeidos possuem grande influéncia sobre a qualidade e aspectos sensoriais do vinho,
intervindo no grau de aeragéo da bebida (RIBEREAU-GAYON et al., 2006) ou até mesmo no
sabor, como no caso do acetaldeido, intermediario presente nas reagdes quimicas do vinho
(OLIVEIRA et al., 2011).

Os flavonoides e os ndo flavonoides sdo grupos de compostos fendlicos do vinho. Do
primeiro grupo fazem parte os flavan-3-ois (catequina, epicatequina e epigalocatequina),
flavonois (caempferol, quercetina e miricetina) e antocianinas. Ao segundo grupo pertencem 0s
acidos fenolicos, hidroxibenzoicos e hidroxicindmicos, além de outros derivados fenélicos,
como os estilbenos (MONAGAS et al., 2006; LOPES et al., 2007; KARBOWIAK et al., 2010).
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Imagem 10: vinho branco feito de uvas verdes.

Fonte: imagem retirada de VM Vinhos.

e Mosto

O mosto € o liquido inicial essencial na producéo de vinho, obtido a partir da prensagem
ou esmagamento das uvas frescas. O processo de prepara¢do do mosto de vinho comega com a
selecdo das uvas. As uvas sdo colhidas manualmente ou mecanicamente, onde a selecdo das
uvas deve ser feita em condicdes de clima seco e de preferéncia durante as primeiras horas da
manhd, dependendo da escala da vinicola e das praticas de producgdo. Apds a colheita, as uvas
sdo levadas para a vinicola, onde passam por uma inspeg¢ao rigorosa para garantir sua qualidade
(EMBRAPA, 2021).

Em seguida, as uvas séo cuidadosamente desengagadas e esmagadas para liberar seu suco.
Esse processo pode ser feito de varias maneiras, incluindo o uso de prensas mecanicas ou
prensagem suave para evitar a extracdo de taninos indesejados da casca das uvas. O suco
resultante, conhecido como mosto, é entdo transferido para tanques de fermentagdo
(EMBRAPA, 2021).

Antes de iniciar a fermentacéo, € comum que 0 mosto passe por um processo adicional de
clarificagdo, visando remover quaisquer sélidos indesejados e impurezas que possam afetar a

qualidade do vinho final. Essa etapa de clarificacdo é crucial para garantir a pureza e a
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transparéncia do mosto, além de contribuir para a estabilidade e a claridade do vinho
(EMBRAPA, 2021).

Existem varias técnicas que podem ser empregadas para clarificar o mosto, cada uma com
seus proprios beneficios e aplicagdes especificas, como a decantagdo, filtracdo e a aplicagdo de
agentes clarificantes (ANTUNES; CARVALHO; CARVALHO, 2016).

Na decantagdo, o0 mosto é deixado em repouso por um periodo de tempo, permitindo que
as particulas sélidas se depositem no fundo do recipiente. O mosto clarificado é entdo
cuidadosamente retirado da parte superior, enquanto as impurezas permanecem no fundo
(ANTUNES; CARVALHO; CARVALHO, 2016).

A filtragdo envolve a passagem do mosto por meio de filtros finos para remover particulas
sélidas em suspensédo. Existem varios tipos de filtros disponiveis, desde filtros de papel até
filtros de membrana, que podem ser escolhidos com base na natureza das impurezas a serem
removidas (ANTUNES; CARVALHO; CARVALHO, 2016).

Também é possivel utilizar agentes clarificantes para acelerar o processo de clarificagdo.
Estes agentes podem incluir substancias como bentonita (um tipo de argila), gelatina, caseina
(proteina do leite) ou clarificantes comerciais especificos. Esses agentes ajudam a atrair e

aglomerar as particulas sélidas, facilitando sua remocédo do mosto (GRIZZO, [s.d]).

Apobs a clarificagdo, 0 mosto esta pronto para iniciar o processo de fermentacdo, uma das
etapas mais importantes na producéo de vinho. Durante a fermentacéo, que pode durar de alguns
dias a varias semanas, dependendo do estilo de vinho desejado e das condic8es especificas, as
leveduras presentes no mosto, ou adicionadas deliberadamente pelo vinicultor, convertem os
aclcares naturais do mosto em élcool e didxido de carbono, gerando calor como subproduto do
processo (EMBRAPA, 2021).
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Imagem 11: Mosto de vinho

Fonte: DIVVINO BLOG. 2023

e Fermentacéo

A fermentagdo pode-se traduzir como a etapa de produgdo do teor alcodlico no vinho
com & aplicagdo de levedura sobre 0 mosto com alta concentragdo em carboidratos (Sacarose,
glicose e frutose). A fermentagdo nesse caso é considerada uma das etapas fundamentais para
o0 vinho e outras bebidas que passam por esse processo, por ser a responsavel a caracterizar a
bebida. (VM VINHOS, 2023)

Depois do mosto estar pronto é feita a fermentagdo alcodlica com uma levedura
comumente utilizada em vinhos, na formacéo de etanol, e em um dos processos do pao, para o
crescimento da massa, isso sO é possivel pois seus respectivos produtos das reagoes feitas pela
levedura sdo: etanol, diéxido de carbono, energia (calor) além do produto secundario
indesejavel - sulfeto de hidrogénio -. (PEREIRA, 2003) (BITTENCOURT, 2022) (SILVA,
1987)

No caso do vinho a escolha certa da levedura é importante para evitar grandes formacdes
de HS e aumentar a formagao de etanol produzido, por isso que geralmente ¢ utilizada levedura
da espécie Saccharomyces crevisiae na qual é a mais recomendada para tal processo. (SILVA,
1987)
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Deve-se aplicar diversos cuidados sobre 0 mosto para a fermentacéo alcodlica ocorrer
da melhor maneira e obter os melhores resultados, sendo esses cuidados: manter a temperatura
entre 25-30 °C durante a fermentacdo; acidez total do mosto ser bem acida; ter um bom controle
da quantidade de oxigénio presente durante o0 processo; eliminar a presenca de micro-
organismos patogénicos no mosto por meio da pasteurizagdo; evitar a formacéao de sulfeto de
hidrogénio por meio da selecdo certa de levedura e controlar o crescimento da levedura
impedindo também a oxidacdo do vinho por meio da sulfitagem. (EZEQUIEL, 2010)
(RIZZON, 2006) (SILVA, 1987) (GUERRA, 2021)

Depois da fermentacdo alcodlica chegar ao seu término (identificado pela falta de
formacgao de bolhas/CO-), € necessario a ocorréncia da fermentagao malolatica sobre a solucdo
fermentada. Esse tipo de fermentacéo sé é feito para substituir o &cido malico, transformando-
0 em &cido lético, o0 método traz importancia para nds por conta da reducgéo da acidez total do
vinho e pelo desprendimento do CO:. (RIZZON, 2006)

As analises para o controle de qualidade sdo feitas apds as fermentacbes serem
finalizadas. Serdo analisadas o teor alcodlico, verificando se entra na constatacéo da legislagao,
sera calculado a acidez total, volatil e fixa, também é visualizado a quantidade de extrato seco
restante no final do processo e é aplicado a analise sensorial do vinho como Ultimo teste de
qualificacdo. (ZENEBON, 2008)

Imagem 12: retratacdo da levedura no microscopio e o processo do vinho depois de acrescentar a levedura a ele.
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e Envelhecimento

Essa fase € uma das partes mais importantes para se obter um vinho de qualidade, entdo
precisamos trata-lo de um jeito certo para conquistarmos esse objetivo. Nessa fase é preciso
gue exista a oxigenagdo do vinho para ocorrer a polimerizagdo de taninos de baixo peso
molecular e entdo, para isto necessitamos usar barricadas de carvalho, pois, o carvalho é um

material poroso ocasionando assim a origem natural do vinho (LONA, 2003)

A qualidade e variedade de uva, o processo de elaboracdo do vinho, sua safra, a madeira
escolhida para armazenar o vinho e a estrutura desejada sera o pioneiro em ditar o tempo e a
forma de envelhecimento da bebida, uma vez que ird acontecer a extracdo de compostos da
madeira que aprimorardo a sua qualidade e agregardo no valor final do vinho (SASSO et al,
2004).

Nessa fase também ocorre a mudanga da cor do vinho tinto, pois, nessa fase podemos
verificar uma troca de substancias corantes vermelhas (antocianinas) para substancias de
coloragdo mais acastanhada/amarelada (taninos) (AQUARONE ET AL, 2001).

O envelhecimento na garrafa ocorre por conta da auséncia do oxigénio, sendo que nessa
etapa acontece o fendmeno de reducdo (AQUARONE ET AL, 2001). E importante que nessa
etapa a garrafa fique deitada, assim deixando o vinho em maior contato com a rolha,
aproveitando para a pegar o seu gosto, também impedindo que ocorra a entrada de oxigénio,
evitando a transformagédo do vinho em 4cido acético (PEREIRA, 2003). Também ocorrera a
transformacéo do aroma em bouquet. (AQUARONE ET AL, 2001). Além disso, o tempo de
envelhecimento do vinho depende do potencial de cada vinha, que se mantem entre 6 a 10 meses
(LAZARINI; FALCAO, 1999).
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Imagem 13: envelhecimento do vinho em barril de madeira

Fonte: DIVVINO BLOG, 2023

e Sabores e tipos de vinho

No meio da vinicultura, ha diversos tipos de vinhos. Embora o mais conhecido seja o vinho
tinto, existem muitos outros tipos e sabores que sdo igualmente apreciados pelos consumidores.
Vinhos brancos, rosés, espumantes e licorosos também ocupam um lugar de destaque no mundo
da enologia. Cada tipo de vinho possui caracteristicas Unicas, determinadas pela variedade de
uva utilizada, o terroir onde as vinhas séo cultivadas e os métodos de producdo empregados.
(SALTON, [s.d]).

Os vinhos tintos sdo o tipo de vinho mais consumido no Brasil, conhecidos por sua
robustez e variedade de sabores. Eles sdo produzidos por meio da fermentagédo do suco extraido
de uvas tintas, um processo que envolve a maceragao das cascas das uvas, o que confere a cor,
taninos e complexidade & bebida (IBRAVIN, [s.d]).

As principais uvas usadas para fazer esse tipo de vinho incluem a Cabernet Sauvignon,
conhecida por seus sabores encorpados e notas de groselha; a Carménére, que oferece aromas
de frutas vermelhas e especiarias; a Malbec, apreciada por seu carater frutado e taninos suaves;
a Merlot, que proporciona uma textura macia e sabores de ameixa; a Tempranillo, famosa por
suas nuances de frutas secas e couro; a Pinot Noir, reconhecida por sua delicadeza e aromas de

frutas vermelhas; e a Syrah, que traz um perfil mais picante e complexo. Outras variedades de
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uvas também sdo utilizadas, cada uma contribuindo com suas proprias caracteristicas para a
diversidade dos vinhos tintos (MIWA, 2022).

Devido a grande variedade de uvas disponiveis para a producédo de vinho tinto, a bebida
pode apresentar uma vasta gama de estilos e gostos. Isso depende ndo apenas da variedade da
uva, mas também do terroir — o conjunto de condi¢des ambientais onde as vinhas séo cultivadas
— e das técnicas de vinificacdo empregadas pelos produtores. Fatores como o clima, o solo, a
altitude e os métodos de cultivo influenciam diretamente no perfil final do vinho. Além disso,
o envelhecimento em barris de carvalho pode adicionar complexidade e notas adicionais de

sabor, como baunilha, tabaco e especiarias (SALTON, [s.d]).

Essa diversidade permite que os vinhos tintos atendam a diferentes preferéncias e ocasides,
tornando-os versateis e apreciados em todo 0 mundo. Seja um vinho jovem e frutado ou um
vinho envelhecido e complexo, os tintos tém a capacidade de surpreender e satisfazer os mais

diversos paladares.

Os vinhos brancos tém uma fascinante variedade de sabores e aromas, resultado da
diversidade de uvas utilizadas em sua produgdo, que incluem tanto uvas brancas quanto tintas,
empregando métodos de vinificagdo Unicos. Com uma tonalidade que varia de amarelo palido
a dourado intenso, esses vinhos oferecem uma experiéncia sensorial incomparavel, com notas
frutadas que véo desde citricos vibrantes até frutas tropicais exuberantes (SALTON, [s.d]).

Embora ainda ndo tenham conquistado totalmente o paladar dos brasileiros, os vinhos
brancos estdo gradualmente ganhando reconhecimento e apreciacao, a medida que mais pessoas
descobrem sua versatilidade e complexidade. Sdo uma escolha refinada para diversas ocasides,

desde um almoco descontraido até uma elegante degustacéo de vinhos (IBRAVIN, [s.d]).

Quando servidos bem gelados, os vinhos brancos realgam sua frescura e vivacidade,
tornando-se 0 acompanhamento ideal para uma variedade de pratos leves e refrescantes. Desde
uma tabua de queijos variados até um prato de frutos do mar delicadamente preparado, esses

vinhos complementam e realgam os sabores de forma sublime (MIWA, 2022).

No mundo da viticultura, algumas uvas se destacam pela qualidade e expressividade que
conferem aos vinhos brancos. A Chardonnay, com sua rica textura e complexidade, e a

Sauvignon Blanc, com seu perfil aroméatico marcante e refrescante, sdo apenas algumas das
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variedades mais conhecidas e apreciadas pelos amantes de vinho em todo o mundo (MIWA,
2022).

O vinho rosado, conhecido carinhosamente como rosé, é uma verdadeira obra de arte
vinicola, elaborado a partir de uvas tintas através de uma variedade de métodos de vinificagdo

que proporcionam uma ampla gama de estilos e nuances (MIWA, 2022).

Com uma paleta de cores que vai desde um delicado tom de cereja claro até um vibrante
salmao, os vinhos rosés cativam os sentidos com sua tonalidade sedutora e convidativa. Além
de sua aparéncia encantadora, esses vinhos sdo conhecidos por sua refrescancia e versatilidade,
sendo perfeitos para serem apreciados sozinhos ou acompanhando uma ampla variedade de
pratos leves tipicos do verdo (REIS, [s.d]).

Os renomados rosés da Provenca sdo amplamente reconhecidos como os embaixadores
supremos desse estilo de vinho. Combinando uma mistura harmoniosa de uvas Grenache,
Cinsault, Rolle, Tibouren e Syrah, provenientes de vinhedos Cru Classé na regido de Cotes de
Provence, esses vinhos representam o apice da qualidade e elegancia. Com sua fruta branca e
vermelha de qualidade superior, equilibrada por uma acidez vibrante e uma textura tensa e
firme, esses rosés impressionam com sua complexidade e profundidade de sabor. Notas salinas,
florais e de ervas frescas adornam o paladar, culminando em um final persistente e cativante
que inevitavelmente pede por uma segunda taca (REIS, [s.d]).

O vinho rosé tem sido cada vez mais apreciado em todo o mundo, ndo apenas por sua
qualidade excepcional, mas também por sua sofisticacdo acessivel e excelente relagdo custo-
beneficio. Sua natureza refrescante e sua capacidade de complementar uma ampla gama de
pratos tornam-no o parceiro ideal para os dias ensolarados de verdo. No clima tropical
brasileiro, em particular, o vinho rosé é amplamente prestigiado e desfrutado, conquistando

cada vez mais adeptos com sua elegancia e versatilidade inigualaveis (MIWA, 2022).

Bastante requisitado em momentos de celebracdo e festividade, o espumante tem
experimentado um crescimento notavel e cada vez mais expressivo no Brasil, conquistando um

lugar de destaque nas preferéncias dos consumidores (MIWA, 2022).

Este tipo especial de vinho é distinguido pela presenga de gas carbdnico dissolvido, o qual
proporciona suas caracteristicas e encantadores "perlage” - as adoraveis bolhas que dangcam na
taca, criando uma experiéncia visual e sensorial Unica (SALTON, [s.d]).
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A produgdo de espumantes pode ocorrer através de dois processos principais: o tradicional
método Champenoise, que envolve uma segunda fermentacdo na prépria garrafa, e 0 método

Charmat, onde a fermentacéo ocorre em tanques de aco inox (SALTON, [s.d]).

As uvas Chardonnay e Pinot Noir sdo as variedades principais utilizadas na producéo de
espumantes de alta qualidade, contribuindo com sua elegancia, complexidade e estrutura.
Embora os espumantes brancos sejam os mais tradicionais, também ha versdes rosadas e até
mesmo tintas, oferecendo uma variedade de opgles para todos os gostos e ocasides (MIWA,
2022).

Embora muitas pessoas associem automaticamente o espumante ao Champagne, é
importante esclarecer que essas sdo duas bebidas distintas. O Champagne é exclusivamente
produzido na regido homénima da Franca, seguindo rigorosos padrdes de qualidade e tradi¢do
(BRASIL, 2002).

Portanto, é valido afirmar que todo Champagne é, de fato, um tipo de espumante, porém
nem todo espumante pode ser considerado Champagne, reservando esse titulo especial apenas

para os exemplares provenientes da regido Champagne (BRASIL, 2002).

Os vinhos licorosos, uma categoria distinta e refinada, incluem variedades fortificadas
e colhidas tardiamente, cada uma com suas préprias caracteristicas distintivas e sabores
cativantes (DAIDONE, 2022).

O vinho fortificado é uma obra-prima da enologia, onde a fermentacéo é interrompida
antes da conclusdo, através da adi¢do estratégica de aguardente vinica. Esse processo eleva
significativamente o teor alcodlico da bebida, geralmente entre 19% e 22%, ao mesmo tempo
em que preserva um delicioso dulgor que é resultado da interrup¢do da acdo das leveduras.
Elaborados a partir de uma combinagdo habilidosa de uvas brancas e tintas, os vinhos
fortificados mais renomados, como o Vinho do Porto e 0 Jerez, séo apreciados em todo o mundo

por sua riqueza de sabor e complexidade (SALTON, [s.d]).

Ja o estilo Late Harvest, também conhecido como colheita tardia, é uma expressao de
requinte e elegancia. Esses vinhos, frequentemente associados a sobremesas requintadas, séo
conhecidos por sua dogura encantadora e equilibrio excepcional. Ao contrério do Vinho do
Porto, os vinhos Late Harvest possuem um teor alcodlico mais moderado, conferindo-lhes uma
suavidade e delicadeza incomparaveis (DAIDONE, 2022)
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Em suma, os vinhos licorosos representam uma categoria Unica e fascinante, oferecendo
uma variedade de op¢Oes para os apreciadores de vinhos que buscam experiéncias sensoriais

memoraveis e requintadas.
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Capitulo 3 — TradicGes Nativas Brasileiras
e Historia

As tradicOes nativas brasileiras representam um dos aspectos mais ricos e diversos da
histéria do Brasil. Antes da chegada dos europeus, o vasto territdrio hoje conhecido como Brasil
era lar de milhdes de indigenas, distribuidos entre centenas de diferentes etnias. Cada um desses

povos trazia consigo uma cultura Gnica, com sistemas complexos de crengas, linguas, praticas

agricolas e sociais que enriqueceram profundamente o tecido cultural da regido (SILVA, 2024)

A espiritualidade é um dos pilares das culturas indigenas brasileiras. Os povos nativos
possuiam sistemas de crengas intricados que incluiam uma variedade de deuses, espiritos e
entidades naturais. Cada tribo desenvolveu seus proprios mitos de criacdo e rituais sagrados,
que eram transmitidos de geracdo em geragdo por meio da tradi¢do oral. Cerimdnias religiosas
frequentemente envolviam dangas, canticos e o uso de plantas medicinais e alucindgenas, como
0 ayahuasca, que facilitavam estados alterados de consciéncia e comunica¢do com o mundo
espiritual. Estas praticas ndo apenas reforgavam os lagos comunitdrios, mas também

asseguravam a coesdo cultural e espiritual da tribo (VEIGA, 2024).

Imagem 14: celebragdes indigenas.

Fonte: imagem retirada do Brasil Escola.
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Os rituais de passagem, como 0s que marcam a transi¢do da infancia para a vida adulta,
0s casamentos e os funerais, séo momentos cruciais que envolvem toda a comunidade. Durante
esses rituais, a musica e a danca sdo fundamentais, muitas vezes acompanhadas por
instrumentos tradicionais como flautas e tambores, que reforcam a conexdo com o0s

antepassados e com as forgas da natureza (FERNANDES, 2016).

Imagem 15: comemoracéo religiosa indigena.

Fonte: imagem retirada do Brasil Escola.

As sociedades indigenas apresentavam uma notavel diversidade em termos de
organizacdo social. Algumas eram matriarcais, onde o poder e a linhagem eram transmitidos
pelas mulheres, enquanto outras eram patriarcais. A organizagao politica também variava, com
algumas tribos sendo lideradas por um cacique (chefe), que muitas vezes contava com o apoio
de conselheiros e xamas. As decisdes importantes eram frequentemente tomadas de forma
coletiva, refletindo um profundo respeito pela sabedoria dos mais velhos e pelo consenso
comunitario (PORFIRIO, 2024).

Em muitas tribos, a lideranga ndo era apenas uma questdo de poder, mas de
responsabilidade e servigo a comunidade. O cacique deveria ser um exemplo de virtude,
coragem e sabedoria, guiando a tribo em tempos de paz e guerra, e garantindo a justica e a
harmonia dentro do grupo. As assembleias e conselhos comunitarios permitiam que todos
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tivessem voz, e os mais velhos, com sua vasta experiéncia, eram especialmente respeitados
(PORFIRIO, 2024).

A diversidade linguistica é uma das caracteristicas mais marcantes dos povos indigenas
brasileiros. Existem mais de 150 linguas indigenas ainda faladas no Brasil, pertencentes a
diferentes troncos linguisticos, como Tupi-Guarani, Macro-J&, Aruak e Karib. Cada lingua
representa ndo apenas um meio de comunicagdo, mas também um repositorio de conhecimento
cultural, historico e ecoldgico. A preservagédo dessas linguas é crucial para a manutencgéo das
identidades culturais dos povos indigenas (SANTANA, 2020).

Cada lingua carrega consigo uma visdo de mundo Unica, moldada pelas experiéncias e
pelo ambiente natural de cada povo. Por meio da linguagem, conhecimentos sobre plantas
medicinais, técnicas de caca e pesca, histdrias ancestrais e mitologias sao transmitidos. Projetos
de revitalizagdo linguistica tém sido fundamentais para resgatar linguas ameacadas,

promovendo a educacéo bilingue e a documentacéo das linguas indigenas.

A culinéria indigena é profundamente enraizada no conhecimento ancestral sobre a
natureza e o meio ambiente. Os povos nativos brasileiros eram mestres na agricultura e no
manejo sustentavel dos recursos naturais. A mandioca, uma planta nativa domesticada pelos
indigenas, é um exemplo emblematico da agricultura indigena. Além da mandioca, a dieta
indigena incluia uma variedade de frutas, legumes, peixes, carnes de caga e mel. As técnicas de
cultivo e manejo do solo, como a coivara (agricultura itinerante), demonstram uma profunda

compreensdo dos ciclos naturais e da ecologia local ([s.d]).

A alimentacg8o indigena néo sd supria as necessidades nutricionais, mas também tinha
um valor simbdlico e ritualistico. Certos alimentos eram consumidos em contextos cerimoniais,
como o pajuaru, uma bebida fermentada a base de mandioca, comum entre 0s povos
amazonicos. A diversidade de frutas nativas, como o acai, 0 cupuagu e o cacau, também
desempenhava um papel importante, oferecendo uma rica fonte de vitaminas e nutrientes, além

de serem usadas em preparagOes culinarias sofisticadas (SWTEINKRAUS, 1996).

O artesanato indigena brasileiro é vasto e variado, incluindo a produgdo de ceramica,
trangados de palha, adornos corporais e pinturas. Cada peca de arte é carregada de significado

cultural e espiritual, muitas vezes ligada a rituais e ceriménias. As cores e 0s padrdes usados
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nas pinturas corporais e em objetos artesanais tém significados especificos e sdo usados para

contar historias, marcar eventos importantes e expressar identidades tribais (AIDAR, [s.d]).

Imagem 16: exemplos de cestaria Indigena.

Fonte: imagem retirada de Toda Matéria.

Os trangados de palha, por exemplo, sdo utilizados para fazer cestos, redes e outros
objetos do cotidiano, enquanto a ceramica é usada tanto para fins utilitarios quanto decorativos.
Adornos corporais, como colares, pulseiras e cocares, sdo confeccionados com materiais
naturais como penas, sementes e conchas, e sdo usados em celebraces e cerimonias, reforcando

a identidade e a pertenga a uma comunidade (AIDAR, [s.d]).

A chegada dos europeus em 1500 marcou o inicio de um periodo devastador para os
povos indigenas. Doengas trazidas pelos colonizadores dizimaram populag@es inteiras,
enquanto a escraviddo e os conflitos armados forgaram muitos a abandonar suas terras e
tradigBes. A exploragdo econdmica e a pressdo para aculturagdo afetaram profundamente a vida
dos indigenas. Apesar dessas adversidades, muitas tradi¢cOes indigenas sobreviveram e
continuam a ser praticadas (SILVA, 2024).
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Imagem 17: chegada dos portugueses no Brasil.

s oA Wh.
e

Fonte: Oscar Pereira da Silva.

Hoje, ha um movimento crescente para o reconhecimento e a preservacao das culturas
indigenas, com liderancas indigenas e organizag@es trabalhando incansavelmente para proteger
seus direitos e revitalizar suas tradi¢des. Programas de educagéo intercultural, a demarcagao de
terras indigenas e o fortalecimento das instituicdes indigenas tém sido fundamentais para a

recuperacdo e o fortalecimento dessas culturas.

As tradigBes nativas brasileiras s&o um testemunho vivo da rica heranca cultural dos
povos indigenas. Desde suas praticas espirituais e organizagdo social até sua culinaria e
artesanato, essas culturas oferecem uma janela para um modo de vida profundamente conectado
com a natureza e repleto de conhecimento ancestral. A histdria dessas tradi¢des é marcada pela
resiliéncia e pela capacidade de adaptacdo diante de adversidades, e sua preservagéo é essencial
para a diversidade cultural e a riqueza historica do Brasil.

A culindria indigena é um dos aspectos mais fascinantes das tradi¢des nativas, e um
elemento central dela é o uso de frutas nativas. As florestas brasileiras, incluindo a Amazonia
e a Mata Atlantica, sdo lar de uma vasta variedade de frutas exdticas que desempenham um
papel crucial na dieta e na cultura dos povos indigenas. No préximo capitulo, exploraremos a
riqueza das frutas nativas brasileiras, como o acai, o cupuagu, a jabuticaba e muitas outras,
destacando sua importéancia nutricional, seus usos tradicionais e seu potencial econdmico.
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Imagem 18: culinéria Indigena.

Fonte: Deliway, 2023.

e Frutas Nativas e a Banana

A troca de espécimes vegetais entre as nagfes é uma pratica cada vez mais comum, que
cresce junto da globalizacéo, e esta agdo ocasiona em maior diversidade bioldgica e até mesmo
cultural nos territérios.

Essa pratica pode ser potencializada pela atualidade, mas vém de muito tempo atras,
desde os primérdios das navegagoes.

As frutas nativas sdo aqueles presentes em nosso pais desde antes da chegada dos
colonizadores, no século XV. Essas frutas sdo naturalmente adaptadas ao clima e terreno de

onde surgiram, garantindo um cultivo facil em territério nacional.

Sabe-se da existéncia de até 300 espécies de frutas nativas do nosso pais, como exemplo
temos a jabuticaba, o caju, o acai, acerola, abacaxi, maracuja, goiaba, pitanga e uvaia
(LORENZI, Harri; LACERDA, Marco Tulio C.; BACHER, Luis Benedito, 2023).
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Imagem 19: jabuticaba.

Fonte: RHJ/iStock.

Imagem 20: Caju.
r ——

Fonte: CNA/Divulgacéo.
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Imagem 21: Goiaba.

Fonte: Imagem de Aires Mariga.

Imagem 22: Acali.

Fonte: imagem retirada de Folha de Pernambuco.

A banana, originaria da Asia, apresentou grande importancia quando introduzida no
Brasil. Com caracteristicas ideais para um cultivo pratico e consumo facil, a banana se tornou
muito apreciada pelo povo brasileiro, se tornando uma reliquia nacional, embora ndo seja

unicamente do Brasil.
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e Surgimento da Bebida Alcodlica em Meio Indigena

Desde que nos conhecemos como humanos, povos de diferentes locais do mundo
consomem e produzem bebidas alcodlicas, e na cultura indigena nédo é diferente. A producéao
de bebidas nos povoados era feita principalmente em lugares mais privilegiados na questao de
recursos, além de serem feitas apenas bebidas fermentadas produzidas a base de raizes e
tubérculos. Embora tenham motivos diversos para beber, procuravam guarda-las para ocasides
especiais como cerimoniais e rituais religiosos. Para muitos grupos indigenas, consumir essas
bebidas era para ajudar e tornar mais faceis construgdes sociais de coletividade, além disso, as
bebidas fermentadas faziam e fazem até os dias de hoje parte da dieta e sdo importante fonte de

nutrientes essenciais.

O consumo de bebidas alcodlicas é reservado para ocasifes especiais, entre elas as festas
de natureza social e/ou maégico-religiosa como nos nascimentos, atribuicdes de nomes,
casamentos e funerais, na recepcéo a convidados e visitantes, e nas deliberagdes sobre guerra e

aliancas quando formadas.

A ideia indigena da producéo de tais bebidas ndo se dava apenas para o consumo, mas
também, era utilizada como fonte de cura para alguns tipos de doenca bacterianas, ja que
acreditavam que essas bebidas eram alguma forma medicinal alternativa, além das plantas e
frutas nativos. Apesar de seus beneficios sociais e medicinais, é preciso tomar cuidado para ndo

cair na dependéncia alcodlica, que pode acabar em uma forma néo benéfica do alcoolismo.

Imagem 23: imagem de um homem bebendo vinho.

Fonte: Revistaadega.uol, 2024.
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Capitulo 4 — Banana

e Tipos de Bananas

A banana é uma fruta que possui muitas variedades, que podem se distinguir uma das
outras através de certas caracteristicas, tais como porte, ciclo, peso do cacho e resisténcia a
doencas. Algumas pesquisas indicam que certos tipos de bananas possuem certas caracteristicas
que proporcionam que tenham resisténcia a pragas e doencas, podendo ser chamadas de
resistentes. Os tipos que ndo possuem essa caracteristica de defesa, é chamado de suscetiveis.
(JUNIOR, 2009)

Dando continuidade, os tipos de bananas sdo: Caipira, D'angola, Grande Naine, Maca,
Ouro, Nanica, Nanicdo, Paconvan, Prata, Prata And, Terra, Thap Maeo e Tropical, entre muitas

outras. Abaixo veremos as variedades mais comuns:

Banana-prata

Apesar de ser um tipo de banana que se originou na Asia, ela é uma das variedades mais
consumidas aqui no Brasil. A banana prata ajuda na imunidade, auxilia na prevencao de doencgas
cardiovasculares, na melhora do humor e do sono, na produgdo de energia, na reducéo de dores
musculares e cdibras. (UNIMED BRASIL, 2024).

Imagem 24: banana-prata.
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Fonte: figura retirada de Arena Atacado.
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Valor nutricional, segundo EnsinE:

e Carboidratos =26 g

e Fibras=2g

e Proteinas=1,3¢

e Potéssio = 264,4 mg

e Magnésio = 23,7 mg

e Vitamina C = 10,5 mg

Banana-nanica

Essa variedade se originou na Asia, porém, se deu muito bem com o solo brasileiro. Ela
¢ muito recomendada para atletas, por possui uma grande quantidade de potassio, podendo
prevenir caimbra, abaixar a pressdo arterial, e ser uma 6tima opgao para pessoas com diabete,
por possuir baixo indice glicémico. (UNIMED BRASIL, 2024).

Imagem 25: banana-nanica.

Fonte: figura retirada de Sdo Vincente.
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Valor nutricional, segundo EnsinE:

e Carboidratos = 23,8 g
e Fibras=19g

e Proteinas=1,4g¢g

e Potéssio =376 mg

e Magnésio =28 mg

e VitaminaC =5,9 mg

Banana-macé

Comparado aos outros tipos, essa variagdo possui formato menor, com um sabor mais
citrico semelhante ao da macd. Tem um custo mais elevado, e em certas regifes pode ser
considerada uma fruta de luxo. E muito rica em potéssio, vitaminas e carboidratos. (UNIMED
BRASIL, 2024).

Imagem 26: banana-macé.

Fonte: figura retirada de Cenourao.
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Valor nutricional, segundo EnsinE:

e Carboidratos = 27,3 g
e Fibras=1,69¢g

e Proteinas=1,8¢g

e Potéssio = 264,4 mg

e Magnésio = 23,7 mg

e Vitamina C = 10,5 mg

Banana-ouro

Essa variedade pode possuir um sabor mais doce, com um aspecto mais cremoso e um
tamanho pequeno, sendo a menor entre todas. Como todos os outros tipos, contém uma rica
fonte de potéssio, vitaminas e fibras. (UNIMED BRASIL, 2024).

Imagem 27: banana-ouro.

Fonte: figura retirada de Rede I-tal.
Valor nutricional, segundo EnsinE:

e Carboidratos =29,3 g
e Fibras=2g

e Proteinas=15¢g

o Potéssio = 354,8 mg
e Magnésio = 28,4 mg
e VitaminaC =7,6 mg
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Banana-da-terra

Com uma casca grossa e uma tonalidade de cor mais puxado para o0 amarelo escuro, a
banana-da-terra contém 6timas fontes de potéssio, fibras e vitaminas. Em certas regides pode
ser chamada de banana-da-china ou banana-verde. Normalmente sendo consumida frita ou
cozida. (UNIMED BRASIL, 2024)

Imagem 28: banana-da-terra.

Fonte: figura retirada de Flora Fruto.

Valor nutricional, segundo EnsinE:

e Carboidratos = 31,89 g
e Fibras=23g

e Proteinas=1,3g

e Potéssio =499 mg

¢ Magnésio = 37 mg

e Vitamina C =18 mg

Impacto Financeiro no Brasil

O Brasil no mundo é visto como 0 4° maior produtor de banana, rendendo quase 14
bilhdes de reais por ano, tense em estoque uma média produzida de 7 milhes de toneladas
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totais, sendo o destaque em producdes o estado de S&o Paulo com 1 milhdo de tonelada
produzida. (IBGE, 2022)

Uma fracdo de sua produgéo é exportada, onde se encontra na casa das 83 mil toneladas,
que sdo principalmente compradas pela Unido Europeia e os paises que fazem parte do
Mercosul, arrecadando uma quantia de R$ 208 Milhdes de reais atualmente. (1 USD = + 5,6
BRL; valor calculado em 29. jul. 2024.) (APTA REGIONAL, 2023)

De uma visdo mais reduzida, temos a banana como segunda maior fruta produzida no
Brasil, sendo a propria, a mais consumida pelo brasileiro com quantidades préximas de 25
quilos utilizados por pessoa em um ano, podendo ser utilizada de diversas maneiras, como a
producéo de doces, frutas, sucos, geleias, farinhas, biomassas, bebidas alcoolicas, entre outros
influenciados principalmente pela cultura brasileira. (ADUBASUL, [s.d.])

A banana também se encontrasse na posi¢do de empregabilidade de cerca de 500 mil
brasileiros de forma direta, onde por meio de seu baixo custo e alta acessibilidade é possivel
criar pequenos ou grandes negdécios com bastante margem de lucro, por serem produtos com

caracteristicas nacionais e de agrado a cultura. (EMBRAPA, [s.d.])

e Analise Fisico-Quimica

Uma das etapas essenciais para a industrializagdo de uma matéria prima alimenticia séo as
analises, sendo a fisico-quimica uma parte crucial durante o método de producdo. Podemos
assim, separar alguns parametros importantes dependo do alimento ou analito, sendo eles:
umidade, sélidos totais, sélidos sollveis totais (°Brix), pH, acidez total titulavel (4cido citrico)

e residuo mineral fixo (cinzas).
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Imagem 29: exemplos de aparelhos/equipamentos usados na Andlise Fisico-Quimica.

AD SA
APAGUE | .U

Fonte: MGM — Oleos isolantes.

A umidade e os sdlidos totais sdo medidos com uma estufa a 105 °C durante um dia inteiro,
em um processo denominado estatistico gravimétrico. O SDT por outro lado é medido por um
refratbmetro de escala 0 - 32 °Brix. Seu respectivo pH foi obtido pelo phmetro previamente
calibrado para leitura de solugbes acidas, (solugdo tampdo ph 4,0 e 7,0) a solucéo para amostra
foi feita a partir de uma banana macerada e diluida em 50 mL de agua destilada. Também é de
grande necessidade uma analise de acidez por metodologia titulumétrica, que é feita com
solucdo padrdo de NaOH (0,1 N) utilizando o indicador fenolftaleina a 1%. Por Gltimo, pode
ser feita a analise de cinzas por incinera¢do da amostra em uma mufla a 550 °C até a obtencéao
de um residuo parecido com carvdo. Todas as metodologias ditas anteriormente foram feitas
seguindo as normas da IAL. (2008) (SILVA et al, 2017)
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Imagem 30: Anélise Fisico-Quimica do pH.

Fonte: imagem retirada do Terranalise.

Com base na teoria das andlises fisico-quimica, o Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia
e Tecnologia do Sertdo Pernambucano realizou préticas e medicdes estatisticas, se encontrando

anexado abaixo:

o Umidade (%): 68,50% + 0,12

o Solidos totais (%): 31,50% + 0,36

o Sélidos soluveis totais (°Brix): 22,00? + 0,05
o pH: 4,558 +0,02

e Acidez (%, acido citrico): 0,182+ 1,0

e Cinzas (%): 1,072+ 0,22

5 Estudantes da Universidade do Estado do Mato Grosso das diversas areas da quimica,
apontaram que ndo so é possivel a analise fisico-quimica da casca da banana verde, da madura
e da senescéncia, como também mostrou-nos dados estatisticos dos parametros: umidade (%),
cinzas (%), pH e acidez (%). Além disso, também tornaram possivel a leitura da vitamina C
(mg/100g) e das unidades anteriormente ditas nas mesmas cascas de banana, porém desta vez
desidratadas. Tais dados estatisticos citados podem ser conferidos abaixo com os topicos

abordados sendo, banana nanica madura in natura e desidratada (farinha):
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Banana nanica madura in natura:

e Umidade (%): 83,61 + 4,03a28
e Cinzas (%): 1,44 £ 0,098

o pH: 6,77 + 0,09

e Acidez (%): 0,07+0,01b8

Banana nanica madura desidratada (farinha):

o Umidade (%): 32,78 £+ 0,878

e Cinzas (%): 8,02 + 0,46bc

e pH: 5,09+ 0,048

o Acidez (%): 6,18 + 0,29sc

e Vitamina C (mg/100g): 41,64 * 2,10ba8

Importancia na Salde

A banana pode ser muito importante para salde por possuir fitoquimicos e fibras
dietéticas que estdo presentes na poupa e na casca da banana. Estudos indicam que a poupa e a
casca podem auxiliar na prevencéo e tratamento de diversas doencas. Dentre todos os beneficios
que a banana pode proporcionar, se destacam: reducdo de doengas cardiovasculares, potencial
efeito hepatoprotetivo contra esteatose hepatica (Mosa; Khalil, 2015), potencial efeito protetivo
contra colite (Adegoke et al., 2016), etc. (CARRA, 2021)

Em um estudo que foi realizado randomicamente com camundongos, foi identificado
que a farinha da banana verde foi capaz de reduzir a obesidade. A farinha se mostrou efetiva no
aumento da produgdo se &cido graxo de cadeia curta, no qual foram responsabilizados pela

reducdo da ingestéo energética e do peso corporal.
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Imagem 31: vitamina de banana.

Fonte: imagem retirada de Receita da Boa.

A casca da banana pode ser para muitos algo a ser descartado, porém, ela também
consegue ser muito importante para satde humana, possuindo muitas propriedades funcionais,
ou seja, ela apresenta numerosos compostos biologicamente ativos e diversos beneficios para
salde. Também nés mostra uma quantidade interessante de fibras dietéticas e compostos
findlicos. (Kanikowska et al., 2020; Emaga et al., 2007). (CARRA, 2021).

Pagina 54 de 142



Capitulo 5 — O “Vinho” de Banana

e Qutros “vinhos” de banana

O vinho de banana tem se destacado como uma alternativa promissora para as
agricultoras do Malaui, um pais da Africa Oriental que, como muitos outros na regio, sofre os
impactos devastadores das mudangas climaticas e das instabilidades econdmicas. A
transformacéo dessa fruta comum em uma bebida alcodlica representa muito mais do que uma
inovacdo no mercado local: é uma solugéo criativa e resiliente que possibilitou a continuidade
da producdo agricola, o aumento da renda familiar e a sobrevivéncia de muitas comunidades

que dependem da agricultura.

Com temperaturas cada vez mais extremas e periodos prolongados de seca, as
agricultoras malauianas enfrentam dificuldades significativas no cultivo de suas lavouras.
Muitas vezes, a colheita de bananas, uma das principais frutas cultivadas no pais, acaba
prejudicada, resultando em grandes perdas financeiras. Além disso, as frutas que ndo atingem
os padrdes de qualidade para serem vendidas como bananas frescas acabam sendo descartadas,
gerando um desperdicio significativo. Foi diante desse cenario desafiador que as mulheres do
Malaui decidiram inovar, utilizando as bananas danificadas ou de menor valor comercial para

a produgao de vinho.

No Malaui, a producéo de vinho de banana é um processo artesanal que comega com a
escolha cuidadosa das frutas. As bananas maduras sdo descascadas manualmente, garantindo
que apenas as melhores partes da fruta sejam utilizadas. Em seguida, as bananas sdo cortadas
em pedagos pequenos e pesadas para obter a quantidade exata necessaria para o processo. Esse
cuidado é importante, pois permite que a fermentacdo ocorra de maneira uniforme, garantindo
a qualidade do vinho. Apds o corte e a pesagem, as bananas sdo misturadas com ingredientes
que realcam o sabor e ajudam na fermentacdo: accar, fermento, passas e agua. Cada um desses
componentes desempenha um papel essencial. O aclcar, por exemplo, serve como o
combustivel para o fermento, enquanto as passas adicionam complexidade ao sabor e ajudam a

criar uma textura mais rica.

Uma vez que todos os ingredientes estdo bem combinados, a mistura é coberta com
fatias de lim&o. Esse passo é crucial, pois o limédo atua como um conservante natural, ajudando
a manter a frescura do vinho durante o processo de fermentacdo. Além disso, ele acrescenta um

leve toque de acidez, equilibrando o dulgor natural das bananas e proporcionando um sabor
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final mais harmonioso. Depois de preparada, a mistura é deixada para fermentar por varias
semanas. Durante esse periodo, os microrganismos presentes no fermento convertem o0s
aclcares das bananas em alcool, resultando em um vinho potente e aromatico, com teor
alcodlico de cerca de 13% — muito semelhante ao vinho tradicional de uvas em termos de

concentragdo alcodlica.

Essa fermentagdo lenta permite o desenvolvimento de notas complexas no vinho,
tornando-o uma bebida com carater Unico e aroma marcante. Além disso, o tempo de
fermentacdo é controlado para garantir que o vinho mantenha o equilibrio certo entre dogura e
acidez, evitando sabores indesejados. Quando o processo esta completo, o vinho de banana é
filtrado para remover qualquer residuo sélido e, em seguida, é engarrafado para consumo ou
venda. A producdo artesanal e o0 método de fermentagdo garantem que o vinho mantenha suas

caracteristicas naturais, oferecendo uma experiéncia diferenciada para quem o degusta.

A simplicidade do método e 0 uso de insumos disponiveis localmente tornam a producéo
do vinho de banana uma pratica viavel e escalavel, mesmo para comunidades que ndo possuem
recursos tecnolégicos ou grandes investimentos iniciais. O fato de utilizar bananas que seriam
descartadas também agrega valor a producéo, reduzindo o desperdicio e gerando uma fonte
adicional de renda. Muitas das mulheres que adotaram essa préatica relatam que o vinho de
banana trouxe uma transformacéo significativa em suas vidas, permitindo-lhes reinvestir nas
plantagdes, adquirir insumos agricolas de maior qualidade e, até mesmo, garantir a educacédo de

seus filhos.

A importancia dessa producdo vai além do aspecto econdmico. A fabricagcdo e a
comercializagdo do vinho de banana tém ajudado a fortalecer a posi¢cdo das mulheres na
comunidade, proporcionando-lhes um maior grau de independéncia financeira e
reconhecimento social. Tradicionalmente, a agricultura no Malaui, como em muitas outras
partes da Africa, é dominada por homens. No entanto, o crescimento do mercado de vinho de
banana trouxe novas oportunidades para que as mulheres se destacassem como

empreendedoras, lideres comunitarias e agentes de mudanga.

Além disso, a producdo do vinho de banana desempenha um papel relevante na
sustentabilidade e no aproveitamento eficiente dos recursos. Em vez de simplesmente

abandonar ou descartar as bananas que ndo poderiam ser vendidas como frutas frescas, as
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agricultoras conseguem transforma-las em um produto de valor agregado, contribuindo para a

reducdo do desperdicio alimentar e, consequentemente, para a seguranca alimentar da regiao.

Outro ponto de destaque é que o sucesso do vinho de banana tem atraido a atengdo de
organizagdes ndo governamentais e instituicBes internacionais, que passaram a apoiar as
iniciativas das agricultoras, fornecendo treinamentos em técnicas de produgao e capacitacdo em
gestdo de negécios. Com esses novos conhecimentos, as produtoras tém sido capazes de
melhorar a qualidade do vinho, ampliar suas redes de distribuicéo e até mesmo explorar novos

mercados, tanto dentro quanto fora do pais.

As perspectivas para o futuro do vinho de banana no Malaui sdo bastante promissoras.
A bebida ja é comercializada em garrafas de vidro e plastico, e algumas produtoras estdao
investindo em embalagens mais sofisticadas e técnicas de marketing para atrair um publico
mais amplo. O produto, inicialmente voltado apenas para consumo local, comeca a despertar o
interesse de consumidores internacionais que buscam experiéncias gastrondmicas diferenciadas
e sustentaveis. A demanda por produtos auténticos e com forte conexao cultural, como o vinho
de banana, pode abrir portas para a exportacdo, gerando ainda mais renda e reconhecimento
para as comunidades produtoras.

Assim, o vinho de banana do Malaui ndo é apenas uma resposta criativa aos desafios
econdbmicos e climaticos enfrentados pelas agricultoras. Ele se tornou um simbolo de
resiliéncia, inovacdo e empoderamento feminino, demonstrando como a transformacéo de uma
pratica tradicional em um negdcio sustentavel pode trazer mudangas profundas e duradouras
para a sociedade. Com a expansao da produgdo e a adogao de praticas mais sofisticadas, o vinho
de banana tem o potencial de se tornar um dos principais produtos de exportacdo do pais,

levando consigo a histdria de superagao e sucesso das agricultoras malauianas.

Entre os outros tipos do vinho de banana possivelmente desenvolvidos, s6 é possivel,
até o momento, encontrar documentos e relatos de apenas duas producgdes, com a mais
desenvolvida na questdo produtiva, cujo sera citada, sendo a de um produto denominado “La
Banane” que teve grande sucesso na América do Sul por volta de 2014 a 2016 gragas a sua
caracteristica exdtica e alta qualidade. Sendo apresentado ao publico pela primeira vez em S&o
Paulo no pavilhdo azul do Expo Center Norte, deixando os sommeliers querendo mais.
Infelizmente, apds esse evento, 0 grupo que criou esse vinho desapareceu da internet, sem

deixar nenhum arquivo extra.
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Agora falando da segunda producdo, na qual se desenvolveu melhor na parte teérica e

possuindo um artigo cientifico completo de sua fabricacéo.

Dentre os topicos apresentados no artigo, os métodos que foram utilizados sdo, sem
duvidas, a parte mais importante para entender como funcionou cada processo, desde a
colheita, até o envaze. Tendo inicio na sele¢éo das frutas com melhores caracteristicas fisico-
quimicas, e calculando a quantidade de acidulantes necessarios para regular o pH. Ap6s o
ajuste do pH, partiram preparar 0 mosto e misturaram 2,08 kg de banana em &gua até obterem
um resultado mais liquido. Fermentaram a polpa e ajustaram o brix até um total de 25,4°Brix
utilizando agtcar Grupo | - Branco - Cristal. Além do ajuste do brix, fizeram uma sulfitagem

usando bissulfito de s6dio em uma proporgao de 15g/ 100L ~-1.

Apos todos esses processos, foi realizado o pé-de-cuba, inoculando 0,4g da levedura
(Saccharomyces Cerevisiae) em volumes de 100ml no mosto, com a auséncia de luz e adi¢éo

de oxigénio e a adaptacdo de uma vélvula para a remocéo de CO2.

Imagem 32: outros tipos de “vinhos” de banana.

Fonte: Estaddo, 2024.

e Beneficios e Nutrientes

As bananas séo conhecidas por serem ricas em diversos nutrientes. Durante o processo
de fermentacéo para a produgdo do vinho, algumas dessas propriedades nutricionais podem ser
preservadas, enquanto outras podem ser alteradas ou reduzidas.
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Imagem 33: banana no prato de comida.

Fonte: imagem retirada do site Bosmi.

As bananas sdo uma excelente fonte de potassio, vitamina C, vitamina B6, manganés e
outros micronutrientes essenciais para o corpo humano. O vinho de banana pode reter alguns
desses nutrientes, embora em concentragdes variaveis, dependendo do processo de

fermentacéo e das condi¢des de producédo (LEAL, s.d)

Além disso, as bananas contém aminas biogénicas, como serotonina, dopamina e
norepinefrina. O teor de serotonina da polpa de banana foi observado na faixa de 8 a 50 pg/g,
(média de 28 ng/g). A serotonina contribui diretamente para a sensacdo de bem-estar e
felicidade, j& a dopamina desempenha um papel importante no cérebro e corpo humano como
um neurotransmissor com grande impacto em nosso humor, capacidade de concentragdo e
estabilidade emocional. Portanto, a banana vai muito bem para os estressados e mulheres que
tem TPM. Por conter efeito ansiolitico e relaxante, a banana tambhém é 6tima para modular
sono (insbnia), sendo eficiente 0 seu uso antes de dormir (SPALA, 2022). Esses compostos
antioxidantes podem estar presentes em quantidades menores no vinho final, mas ainda assim

podem contribuir para os beneficios antioxidantes da bebida

Outro componente importante das bananas sdo os aglcares naturais, que conferem ao
vinho de banana seu sabor caracteristico e adocicado. Esses aglcares naturais podem ser
fermentados para produzir alcool, mas uma parte deles pode permanecer na bebida,

adicionando dogura ao paladar.

Seguindo os beneficios dos vinhos e da banana, a bebida alcodlica fermentada de banana
possivelmente ndo se distanciaria tanto disso. O vinho de banana pode trazer diversas
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vantagens para a salde, gracas aos nutrientes presentes na fruta e aos processos bioquimicos

que ocorrem durante a fermentagdo.

O vinho de banana contém triptofano, um aminoacido essencial na producdo de
serotonina, um neurotransmissor conhecido por melhorar 0 humor e promover uma sensacao
de bem-estar. O interessante é que a serotonina presente na fruta é capaz de resistir ao processo
de fermentacdo, o que significa que consumir o vinho pode ajudar manter bons niveis desse
neurotransmissor no corpo. Isso pode ser especialmente Util para pessoas que sofrem de

sintomas leves de depresséo ou que simplesmente desejam melhorar o humor. (LEAL, s.d)

Além de triptofano, o vinho de banana é rico em potassio e vitamina B6. Este trio de
nutrientes € uma combinagdo poderosa para promover uma boa qualidade de sono. A
serotonina, por exemplo, é precursora da melatonina, o horménio que regula o sono. J4 o
potassio ajuda a relaxar os musculos, e a vitamina B6 é importante para a producdo de
neurotransmissores que regulam o humor e o sono. Assim, tomar um copo de vinho de banana
antes de dormir pode ser uma maneira eficaz de garantir uma noite de sono mais tranquila e
reparadora (LEAL, s.d).

O vinho de banana é uma boa fonte de potassio, calcio e magnésio. Esses minerais sdo
essenciais para a saude muscular e podem ajudar a prevenir céibras e dores musculares. O
potassio, em particular, é importante para o equilibrio de eletrélitos no corpo, o que é crucial
para a fungdo muscular. O calcio e 0 magnésio, por sua vez, S0 necessarios para a contragao
e o0 relaxamento muscular. Consumir vinho de banana pode, portanto, ser uma maneira
agradavel de obter esses minerais e manter a salde muscular em dia (STIVANIN, 2014);
(LEAL, 2023).

O vinho de banana é uma boa fonte de potassio, um mineral essencial para a saide
cardiovascular. O potéssio ajuda a regular a pressdo arterial ao contrabalancar os efeitos do
sodio no corpo. Uma dieta rica em potassio pode ajudar a reduzir a pressdo arterial elevada,
diminuindo o risco de doencas cardiacas e acidentes vasculares cerebrais (AVC) (LEAL, s.d)
(STIVANIN, 2014).
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Imagem 34: alusdo do vinho e seu beneficio a problemas cardiovasculares.

Fonte: Vinicola Campestres.

O magnésio, presente no vinho de banana, também é importante para a saude do
coragdo. Ele ajuda a regular o ritmo cardiaco, mantém a funcdo dos musculos e nervos e

contribui para a satde geral do sistema cardiovascular (RAMIREZ, 2016).

Lembrando que, por conter alcool e uma boa quantidade de calorias, o uso do vinho de
banana deve ser feito com moderagao para evitar possiveis problemas de sadde, como arritmia
e problemas cardiovasculares, ja que alcool pode aumentar a pressao arterial (ALMEIDA,
2023).

¢ Potencialidade e Desafios na Industrializagdo

A banana, uma fruta ndo sazonal e disponivel em abundéancia nos trépicos (IDISE;

ODUM, 2011), é muito popular e uma escolha comum entre os brasileiros.
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Imagem 35: plantagdo em vinicola prejudicada pelas chuvas.

Fonte: foto retirada de Brasil de Vinhos, 2023.

Caracterizada por seu sabor agradavel, facilidade de cultivo, praticidade de consumo,
quantidade exorbitante de producéo anual e preco acessivel, a banana se tornou uma das frutas
prediletas do povo brasileiro, sendo assim, apresenta grande potencial na industria alimenticia,
mostrando inimeras possibilidades de produtos comestiveis saborizados artificialmente ou
naturalmente com o gosto da tdo amada fruta (DUARTE; TOME; FRAGIORGE, 2018).

Portanto, uma bebida alcodlica preparada a base de banana tende a ser uma novidade
que desperte interesse nos compradores, além de ser uma curiosa forma de caracterizar o

"vinho" de uma forma mais brasileira.

Dito, porém, que despertaria a curiosidade dos apreciadores, pode-se também existir um
certo preconceito quanto ao "vinho de banana", visto que € uma bebida diferentes dos padrdes,
e que inova as tradi¢cdes seculares das bebidas alcodlicas.
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Imagem 36: vinicola na indUstria.

Fonte: foto retirada de Exame.

Existe também um grande desperdicio de frutas pds colheita no pais, o que pode
acarretar em impactos na industria, sejam eles econémicos ou que atrapalhem a produgéo
(PORTAL BRASIL, 2014).

e Impacto Sociocultural

O vinho de banana é uma bebida fermentada que, além de seu perfil Unico de sabor,
carrega um impacto sociocultural significativo em varias regides, especialmente nos paises
tropicais onde as bananas sdo amplamente cultivadas. Sua produgdo ndo apenas diversifica a
gama de produtos disponiveis, mas também tem implica¢Bes profundas para as economias

locais, tradicOes culturais e praticas sustentaveis.

Primeiramente, a produgdo de vinho de banana oferece uma oportunidade de
diversificacdo econdmica para as areas onde as bananas sdo um cultivo predominante. Em
muitas dessas regifes, a producdo de vinho representa uma alternativa lucrativa para o0s
agricultores que, de outra forma, poderiam enfrentar dificuldades em comercializar bananas
que ndo atendem aos padrdes do mercado de frutas frescas. O vinho de banana permite que
essas frutas, que podem ser muito maduras ou apresentarem imperfeicdes, sejam aproveitadas
de forma produtiva, gerando uma nova fonte de receita e incentivando a inovagdo agricola
local.
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Além disso, o vinho de banana carrega consigo uma rica tradicdo cultural. Em muitas
comunidades, a producéo de bebidas fermentadas a partir de bananas é uma préatica antiga que
foi transmitida através das geragdes. Essa tradicdo ndo apenas preserva conhecimentos
ancestrais, mas também se adapta as mudangas modernas. Com a introdugdo de técnicas e
tecnologias mais avangadas, a produgdo do vinho de banana pode ser modernizada sem perder
sua esséncia cultural. Essa fusdo de tradicdo e inovagdo é um reflexo da capacidade das
comunidades de adaptar suas praticas as novas realidades econdmicas e tecnoldgicas,

mantendo viva a heranca cultural ao mesmo tempo que responde as demandas contemporaneas.

O vinho de banana também desempenha um papel importante na identidade cultural das
regides onde é produzido. Em paises como o Brasil, por exemplo, a bebida pode ser vista como
um simbolo de autenticidade e um atrativo para o turismo. Visitantes interessados em
experimentar produtos locais Unicos podem ser atraidos por esse vinho, promovendo ndo
apenas a bebida, mas também a cultura e 0 modo de vida da regido. Esse fendmeno pode ajudar
a reforcar o senso de identidade cultural e proporcionar uma plataforma para o crescimento do

turismo sustentavel, que valoriza e preserva as tradi¢Ges locais.

A sustentabilidade ¢ um aspecto crucial do impacto sociocultural do vinho de banana,
especialmente em um contexto global onde a reducéo do desperdicio de alimentos se tornou
uma prioridade crescente. Em muitas regides tropicais, grandes quantidades de bananas
maduras ou imperfeitas sdo descartadas devido a padrdes estéticos rigorosos ou dificuldades
de comercializacdo. A utilizacdo dessas frutas para a producéo de vinho ndo apenas oferece
uma solucdo pratica para reduzir esse desperdicio, mas também aproveita de maneira eficaz

recursos que, de outra forma, seriam subutilizados.

Essa abordagem tem varios beneficios em termos de sustentabilidade. Primeiramente,
ela reduz a quantidade de residuos orgénicos que seriam de outra forma enviados para aterros
sanitarios. Ao transformar bananas maduras em vinho, evita-se o desperdicio de alimentos e se
contribui para um ciclo mais eficiente de uso dos recursos. Além disso, a produgdo de vinho
de banana pode incentivar praticas agricolas mais sustentaveis, como o cultivo integrado de
bananas, onde técnicas que promovem a salide do solo e a biodiversidade sdo empregadas. 1sso
pode resultar em uma gestdo mais equilibrada dos recursos naturais, beneficiando tanto a

qualidade das culturas quanto a preservacdo ambiental.
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A producdo de vinho de banana também pode desempenhar um papel importante no
desenvolvimento sustentavel ao integrar praticas de produgdo que minimizam o impacto
ambiental. Isso inclui a utilizagdo de processos de fermentagdo e embalagem que reduzem a
pegada de carbono e a promog&o de métodos de cultivo que utilizam menos produtos quimicos
e promovem a saude do solo. Esse alinhamento com as praticas de desenvolvimento sustentavel
ndo s6 contribui para uma abordagem mais responsavel a gestdo dos recursos agricolas, mas
também serve como um modelo para outras formas de producdo de alimentos e bebidas que

buscam ser mais ecoeficientes.

Além disso, a fabricagdo de vinho de banana pode fortalecer a agricultura familiar e a
economia local de maneiras significativas. Pequenos produtores que se dedicam a essa pratica
ndo apenas agregam valor as suas colheitas, mas também criam uma nova fonte de renda. Esse
valor adicional pode ser crucial para a manutengdo das atividades agricolas em areas rurais,
onde a agricultura familiar pode ser a principal fonte de sustento. O vinho de banana oferece
uma alternativa econémica viavel que pode contribuir para a estabilidade financeira das
comunidades, mantendo viva a pratica da agricultura familiar e oferecendo oportunidades

econdmicas que podem ajudar a combater a pobreza rural.

Em resumo, o vinho de banana é mais do que uma simples bebida fermentada com um
sabor distintivo; é um exemplo de como praticas agricolas inovadoras e sustentaveis podem ter
um impacto profundo e positivo. Desde a reducdo do desperdicio de alimentos e a promogao
de préticas agricolas sustentaveis até o fortalecimento da economia local e da agricultura
familiar, o vinho de banana exemplifica uma intersecéo rica e multifacetada entre cultura,
economia e meio ambiente. Através dessas praticas, o vinho de banana contribui para uma
abordagem mais consciente e equilibrada a gestdo dos recursos, beneficiando tanto as

comunidades locais quanto o meio ambiente global.

e Mercado e Tendéncias

O Brasil tem crescido e se tornado um dos destaques quando o assunto se trata do
mercado do vinho, sendo que a populagdo brasileira ¢ “nova” neste ramo como diz Malu
Sevieri, diretora da ProWine, isso fornece um passo adicional, facilitando para os produtores
de vinhos “diferenciados” pelos consumidores possuirem um paladar mais aberto para sabores

novos, como, frutas ou até mesmo métodos diferentes do comum.
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Junto com isto, a quantidade de consumo de vinhos tem aumentado por conta da
pandemia do virus COVID-19 em meados de 2022, que por conta do confinamento global que
rolou, as mesmas se tornaram pratica fora de locais festivos e até hoje se mantem o habito. A
utilizacdo de bebidas alcodlicas 0% como alternativa a original também tem ganhado atencédo
no mercado. (JUNIOR, 2024)

O vinho de banana, pode ndo ser muito conhecido e comercializado em nosso pais,
porém, na Tanzénia e na regido de Guadalupe, possui uma grande producéo desse produto,

com mais de 12 mil garrafas comercializadas por dia. ([s.a.], 2019)

Pensando na evolugdo das vinicolas, dos consumidores em si e da influéncia
internacional, é possivel pensar que outros sabores diferentes dos habituais podem ser possiveis

de se aplicar no Brasil, sendo um deles o "vinho" de banana.
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Capitulo 6 — Kaguy

e Origem

Tomando a iniciativa de resgatar a cultura Indigena brasileira na atualidade, o processo
j& comega no nome da empresa e do produto, Kaguy e Kaguy Pakova. Do Guarani, Kaguy
representa “Bebida alcodlica” e Pakova, “Banana” (Pakova, Pacova, Pacoba, Pakoba, Pacovan
e Pacova, sdo todos 0s nomes da banana nativa brasileira). A premissa se inicia a partir da
geracdo de ideias baseadas nos antepassados, tonando isso como um desafio que escolhemos

superar.

Aprofundando na histdria da culinaria brasileira, observasse que depois da invasdo dos
portugueses no Brasil, ingredientes diversificados acabaram se tornando parte da nossa cultura,
sendo um deles, a banana. Vale relembrar a importancia dessa fruta para os indigenas que eram
um dos preferidos deles. Banana com farinha e principalmente banana com mel de engenho
(melado de cana) foram fatores que nos influenciaram a pensar, como trazer esse costume de
utilizar produtos naturais dos Indigenas na formagdo de alimentos na atualidade, com isso, a
pesquisa de John Gillin sobre os vinhos de diferentes vegetais veio a tona. O ato de misturar
banana, melado de cana, vinho — que é uma das maiores bebidas consumidas — e a busca

atual de bebidas diversificadas, foram os motivos da criacdo da Kaguy.

Trazer a alegria, diversidade, inovagdo, cultura e um jeitinho brasileiro de ser, foram
topicos que motivaram a Kaguy a tornar-se o que é hoje, uma empresa que busca a salde do
consumidor ao utilizar produtos naturais e de origem Indigenas e relembrar a todos, o sabor de

nossa cultura!
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Imagem 37: empresa Kaguy.

Fontes: figura do autor.

e Objetivo

Antigamente, os povos indigenas do nosso pais buscavam usar as bebidas alcodlicas
fermentadas em festividades ou rituais, além de buscarem uma forma de construcdo de
coletividade entre as tribos. Com este trabalho, tentamos buscar esses costumes e trazé-los
novamente a tona, prezando ndo somente a tentativa de manter um sabor agradavel, mas sim,
fazer uma bebida fermentada de banana totalmente natural que seja utilizada em festividades
comemorativas ndo somente pelos indigenas, mas também pelas pessoas que povoam todo

nosso Brasil.

Nossas tentativas de produgao, nos trazem cada vez mais proximos do que gostariamos,
um sabor que lembre as caracteristicas da banana, mas que ndo perca a esséncia de um bom

vinho.
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Esperamos que consumam essa bebida principalmente em celebragBes e costumes
familiares, afim de fortalecer suas relagdes com a familia e amigos, assim como 0s povos

antigos o faziam.

Além disso, estamos tentando produzir uma nova variedade de sabores na industria dos
vinhos, saindo do padréo ja estabelecido por vinhos tradicionais de uva, maga, dentre outros, e
trazendo uma producéo feita com a banana. Embora seja uma fruta que traga certa dificuldade
na industrializac&o de um fermentado pelo baixo teor de agUcar, é possivel trazer uma producéo

interessante para o mercado.

Imagem 38: producéo vinicola indigena.

Fonte: brasildefato, 2019.

e Legislacdo e Regulamentacédo

Andlise Fisico-Quimica do Vinho de Banana:

A anélise fisico-quimica de um vinho de banana envolve a avaliacdo de diversos
pardmetros fundamentais que influenciam diretamente na qualidade, seguranga e
caracteristicas sensoriais do produto final. O primeiro desses parametros é o teor alcodlico, que
deve ser rigorosamente medido, pois influencia a aceitacdo comercial do vinho. O teor
alcodlico de um vinho de banana, assim como qualquer outro, resulta do processo de
fermentacéo dos aglcares presentes na banana, transformados em etanol pelas leveduras. Para
obter uma medigao precisa, 0 vinho passa por um processo de destilagdo que separa o alcool,
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seguido de uma medicdo por densimetria, onde se avalia a densidade do alcool em relagdo a
agua. Esse método permite determinar o grau alcodlico da bebida, sendo essencial para garantir
que ele esteja em conformidade com as expectativas sensoriais e de regulamentacdo para
vinhos. Uma andlise incorreta do teor alcodlico pode comprometer a experiéncia do
consumidor e a preservagdo do vinho, pois niveis muito baixos podem resultar em uma
fermentagdo incompleta, enquanto niveis muito elevados podem impactar negativamente o

sabor e a harmonia do vinho.

Outro aspecto importante é a acidez total e volatil do vinho. A acidez total refere-se a
soma dos acidos presentes no vinho, que influenciam diretamente seu frescor, sabor e
capacidade de envelhecimento. Para medir essa acidez, realiza-se a titulagdo com hidroxido de
sodio, um processo que permite determinar a quantidade exata de acido no vinho. Um
equilibrio adequado de acidez garante que o vinho tenha uma boa conservagéao e que o sabor
ndo seja excessivamente &cido ou amargo. Por outro lado, a acidez volatil inclui &cidos que se
evaporam com facilidade, como o acido acético, e € um indicador da qualidade do processo de
fermentacdo. Altos niveis de acidez volatil podem ser indicios de problemas na fermentacéo,
como a presenca de bactérias que convertem alcool em acido acético, resultando em um sabor
avinagrado. O controle rigoroso da acidez volatil €, portanto, essencial para garantir que o

vinho ndo apresente defeitos indesejados.

O pH do vinho é outro parametro critico na analise fisico-quimica. Ele mede a
concentragdo de fons de hidrogénio na solucéo, o que afeta a estabilidade microbiolégica do
vinho e sua acidez percebida. O pH de vinhos, incluindo os de banana, normalmente varia entre
3,0 e 4,0. Valores fora dessa faixa podem afetar o equilibrio do sabor, a preservacéo e até
mesmo a cor do vinho. Para medir o pH, utilizam-se eletrodos especificos que captam a
diferenca de potencial na amostra, fornecendo uma leitura precisa. O controle do pH é
importante ndo apenas para a percepcdo de acidez no paladar, mas também para prevenir o
crescimento de microrganismos indesejados que poderiam comprometer a qualidade do

produto.

Os agUcares redutores também sdo analisados como parte essencial da composigdo do
vinho de banana. Esses agUcares, como glicose e frutose, sdo os principais substratos utilizados
pelas leveduras durante a fermentagdo alcodlica. O nivel de agucares redutores remanescentes
apos a fermentacdo define se o vinho sera seco, suave ou doce, caracteristicas que sdo

determinantes para sua classificacdo e aceitacdo pelo consumidor. A analise dos aglcares
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redutores é realizada por meio de reacOes quimicas com solugdes de cobre, que permitem
identificar a quantidade de aclcar ainda presente no vinho. Um nivel adequado de agucares
confere ao vinho um equilibrio entre dogura e alcool, o que é particularmente importante em
vinhos de frutas, como o de banana, onde o perfil de sabor naturalmente doce deve ser
balanceado com o teor alcodlico.

O diodxido de enxofre (SO:) é um conservante comum utilizado no vinho para prevenir
a oxidagdo e o crescimento de microrganismos. No entanto, o nivel de SO: precisa ser
cuidadosamente controlado, pois, em quantidades excessivas, pode afetar negativamente o
sabor do vinho e a saide do consumidor. A medicdo do diéxido de enxofre é geralmente
realizada por titulagdo com iodo, um método que permite determinar com precisdo o contetdo
de SO: livre e combinado no vinho. O controle adequado desse composto ¢ vital para garantir

a longevidade do produto sem comprometer suas caracteristicas sensoriais.

Além desses pardmetros quimicos, o extrato seco do vinho de banana também é
avaliado. O extrato seco é a massa dos componentes sélidos do vinho que permanecem apds a
evaporacdo dos liquidos, e inclui compostos como sais minerais, acidos organicos e substancias
fendlicas. O extrato seco é medido diretamente pela evaporagdo do vinho em banho-maria,
seguida da pesagem do residuo. Essa analise é fundamental para entender o corpo e a densidade
do vinho, atributos que afetam diretamente sua textura e aceitagdo pelo consumidor. Um
extrato seco bem equilibrado contribui para um vinho encorpado e harmonioso, caracteristicas

essenciais para um bom vinho de banana.

Essas analises, quando realizadas em conjunto, oferecem um retrato detalhado da
composicao e qualidade do vinho de banana, permitindo ajustes no processo de produgao para

garantir um produto final de alta qualidade.

Tabela nutricional:

Antes da tabela nutricional se tornar ideia, em 1945, se foi criado a Comissao Nacional
Alimentar (CNA), para capturar diagnésticos nutricionais da populagdo brasileira, vigiando
assim, suas alimentagfes. Porém, em 1965, notou a necessidade do primeiro Simpdsio
Brasileiro de Alimentacdo e Nutricdo (Siban) entrar em acédo, para posteriormente, alertar o

governo brasileiro a tomar algum tipo de medida contra as situagfes alimentares na qual o pais
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se passava. (FERREIRA; LANFER-MARQUEZ, 2007). Durante essa crise, 0 Estados Unidos,
demonstrou a populagdo problemas com relagdo a desnutricdo energético-proteica. Como
solucdo, forcaram a fortificagdo da alimentacdo com alimentos ndo convencionais e a criagdo
de leis/legislagBes para regulamentar a cadeia produtora, as industrias. Com isso tudo rolando,
no futuro esté area recebeu ajuda financeira o suficiente para levar isso a rotina popular, levando
a mesma com fécil entendimento. (CASSEMIRO; COLAUTO; LINDE, 2006).

O Brasil entdo, verificou 0 necessério e comecou a entrar em acdo em 1969 com o
Decreto-lei n® 986. O mesmo, fez surgir os primeiros modelos de rotulagem, onde vinha se

atualizando conforme demonstrado abaixo:

Decreto-lei n° 986. (BRASIL, 1969):

Descrigdo do alimento (qualidade, natureza, tipo);

Marca;

Nome do fabricante;

Local de producéo;

NUmero de registro (CNPJ);

Classe dos aditivos utilizados;

NUmero do lote ou data de fabricacéo;

Peso ou volume liquido;

Alertar a utilizac8o de aromatizantes e corantes artificiais;

Alertar a presenca de lactose e referentes aos alimentos dietéticos e irradiados.
Né&o utiliza¢do da tabela nutricional por falta de metodologia adequada.

X ®© o e o o o o o o o

Resolucdo da Comissdo Nacional de Normase Padroes para Alimentos (CNNPA) n° 12,

(BRASIL, 1979):

e Estabeleceu padrdes de identidade e qualidade e as designac6es de venda no rétulo dos
alimentos embalados, de acordo com cada produto;
e Descrevia as caracteristicas gerais, a classificagdo dos produtos, o padréo
microbioldgico e microscopico dos alimentos.
Lei n° 8543. (BRASIL, 1992):

e Alerta para pessoas com doenca celiaca sobre a qualificacdo do Gluten no produto;
e Aviso obrigat6rio em produtos que constavam: trigo, aveia, cevada, malte, centeio ou
derivados.
Portaria n® 371. (BRASIL, 1997):

e Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (Mapa) aprovou o Regulamento
Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados de origem animal.

e Consequentemente apontou as informagdes obrigatdrias a ser prescritas no rétulo;

e Como deviriam estar demonstradas.
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Portaria n® 41. (BRASIL, 1998a):

e Criaco da primeira fonte de informages nutricionais nos produtos;
e Deveram-se constar:
- Valor energético;
-> Carboidratos;
- Proteinas;
- Gorduras e fibras;
- Vitaminas;
-> Minerais opcionais.
e Em formato de tabela, relacionando a quantidade dos citados com a quantidade do
produto (100g ou 100mL).
x Nao se era obrigatério a adi¢do de tabela nutricional.

Portaria n® 42. (BRASIL, 1998h):

o Reforgou a importancia de ndo destacar as alegacdes de propriedades terapéuticas, a
presenca ou auséncia de componentes intrinsecos ao alimento.
¢ Informagdes que possam induzir o consumidor ao erro e ao engano.
e Detalhe sobre as formas de apresentagdo da lista de ingredientes:
- Prazo de validade;
- ldentificacdo de lote;
- Modo de preparo;
- Conteldo liquido;
-> ldentificacdo de origem dos produtos.

A partir desse momento foram feitas atualizagdes das mesmas ja criadas. Com base em
tudo isso, é capaz de se entender a importancia e a alta regulamentagéo tornada depois dessa
fase. A populacéo brasileira também descobriu a importancia da nutrigéo correta e da luta pela
informacéo.
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Tabela 3: modelo mais comum da tabela nutricional.

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porg¢des por embalagem: 000
Porcao: 000 g (medida caseira)

100 g | 000 g | %VD*

Valor energético (kcal)

Carboidratos (g)

Agucares totais (g)
AcUcares adicionados (g)

Proteinas (g)

Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)
Gorduras trans (g)

Fibras alimentares (g)

Sédio (mg)

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgao.

Fonte: figura retirada da Anvisa, 2022.

No futuro, mais especificamente em 2021 foi adicionado selos especificos que sao
disponibilizados na parte da frente do produto obrigatoriamente, sendo eles, responsaveis por
sinalizar possiveis compostos nos quais, para certas pessoas ocasionara um problema para salide

do mesmo.
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blocos.

Figura 39: diversos modelos para altos teores em agucar adicionado, gordura saturada e sodio. Modelo de 4
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Fonte: figura retirada de Anvisa, 2022.

A tabela nutricional pode ter grande utilidade, porém quando fora do mercado é de
dificil acesso. Diante desse problema a TBCA com ajuda e motivagéo internacional, criou um

método de pesquisa de nutrientes de certos alimentos.

A Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (TBCA) vem sendo pensada e
descoberta desde quando a United Nations University decretou a criagdo da Internacional
Network of Food Data Systems (INFOODS) em 1984. Sua proposta no mercado foi de
estimular a qualidade de dados fornecidos aos consumidores. Logo, no mesmo ano o pais verde-
amarelo iniciou um projeto apoiado pela Rede Brasileira de Dados de Composi¢do de
Alimentos (BRASILFOODS), onde seu objetivo era claro, desenvolver um método geral para
centralizar e demonstrar a composi¢ao quimica dos alimentos. Com a ajuda da Universidade de
Sdo Paulo (USP), o projeto foi bem sucedido e a TBCA foi criada em 1998. (TBCA, 2023).
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Com a TBCA criada, foi possivel adquirir informag6es de uma maneira rapida e pratica
com seu site, sendo que, de tempos em tempos a listagem e informagdes fornecidas foram sendo
mais rigidas e precisas. Abaixo esta listado atualizacGes feitas em relagdo as informagdes

acrescentadas em ordem cronolégica. (TBCA, 2023)

Pensando na histéria e seu conceito, a tabela nutricional pode ser algo a ser exibido em
nossa rotulagem caso seja exigido por legisla¢des ou se houver uma grande demanda vinda da
populacéo consumidora de nossos produtos, ja que, a informago traz informagao e paz para a

consciéncia.

Versdo 1.0 (1998):

e Composicdo centesimal (CC) de 300 alimentos.

Verséo 3.0 (2001):

Composigao centesimal (CC) de 696 alimentos;
Amido resistente (AR);

Fibra alimentar (FA);

Acidos graxos e colesterol;

Carotenoides.

Versao 4.0 (2005):

Composigdo centesimal (CC) de 1205 alimentos;

Amido resistente (AR);

Fibra alimentar (FA);

Acidos graxos e colesterol;

Carotenoides;

Sistema de busca em portugués, inglés e nome cientifico;
Informagdes por medidas caseiras;

Publicac®es relevantes na area.

Versao 5.0 (2008):

Composicgdo centesimal (CC) de 1205 alimentos (atualizagdo);
Amido resistente (AR) (atualizagdo);

Fibra alimentar (FA) (atualizacdo);

Acidos graxos e colesterol (atualizago);

Carotenoides (atualiza¢do);

Sistema de busca em portugués, inglés e nome cientifico;
Informagdes por medidas caseiras;

Publicaces relevantes na area;

Resposta glicémica;

Perfil de carboidratos;

Vitamina A

Pagina 76 de 142



Versdo 6.0 (2017):

Composicgdo centesimal (CC) de 1205 alimentos;

Amido resistente (AR);

Fibra alimentar (FA);

Acidos graxos e colesterol;

Carotenoides;

Sistema de busca em portugués, inglés e nome cientifico;

Informacgdes por medidas caseiras;

Publicaces relevantes na area;

Resposta glicémica;

Perfil de carboidratos;

Vitamina A;

Dados originais relativos a alimentos da biodiversidade brasileira (BD-B);

Base de Dados para Avaliagdo de Ingestdo Alimentar (BD-AIN);

- BD-B e BD-AIN contém informacdes do contelido de 34 componentes de 1900
alimentos.

Verséo 7.0 (20??):

Composicgao centesimal (CC) de 1205 alimentos;

Amido resistente (AR);

Fibra alimentar (FA);

Acidos graxos e colesterol;

Carotenoides;

Sistema de busca em portugués, inglés e nome cientifico;
Informacdes por medidas caseiras;

Publicacdes relevantes na area;

Resposta glicémica;

Perfil de carboidratos;

Vitamina A;

Dados originais relativos a alimentos da biodiversidade brasileira (BD-B);
-> Dados de 1200 alimentos;

Base de Dados para Avaliag¢do de Ingestdo Alimentar (BD-AIN);
—-> Dados de 3400 alimentos.
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Versdo 7.2 (20?7):

Composicgdo centesimal (CC) de 1205 alimentos;
Amido resistente (AR);
Fibra alimentar (FA);
Acidos graxos e colesterol;
Carotenoides;
Sistema de busca em portugués, inglés e nome cientifico;
Informacgdes por medidas caseiras;
Publicaces relevantes na area;
Resposta glicémica;
Perfil de carboidratos;
Vitamina A;
Dados originais relativos a alimentos da biodiversidade brasileira (BD-B);
- Dados de 1200 alimentos;
e Base de Dados para Avaliagdo de Ingestdo Alimentar (BD-AIN);
- Dados de 3400 alimentos;
e Dados de mais de 5700 alimentos;
e Mais de 4000 preparagdes diferentes;
- Alteracdo de textura, sem gldten, sem lactose e/ou vegana ou vegetariana.

Com a utilizagdo da TBCA e a tabela nutricional encontrada em diversos lugares, desde
0 mercado até em casa, com eles, a vida cotidiana se tornou mais informativa e com mais
cuidado e controle nutricional, além de que, saber o que se esta ingerindo traz uma seguranca a

mais no momento da compra.

Diante dessas informagdes, é capaz de se imaginar métodos para a montagem da tabela
nutricional do vinho de banana, o Kaguy. A comegar pela propria metodologia, sabendo a
receita do alimento completo, é capaz de realizar contas de proporcionalidade para chegar ao
valor respectivo para 100g ou 100mL, e com os mesmos célculos é possivel chegar a seu

respectivo percentual.

Pensando em outros aspectos, como a porcentagem de alcool, carboidratos, vitaminas
B1, B2, Bs € C, minerais, valor energético, proteinas, lipidios/gordura e fibras, podemos nos
aproveitar das analises Fisico-Quimica, com aparelhos e métodos denominados: densimetro e
ebulibmetro para teor alcodlico, refratbmetro e sacarimetro para carboidratos, detector de
fluorescéncia para todos os tipos de vitaminas, espectrometria e mineraliza¢do & seco ou Umido
para minerais, calor de combustéo e a digestibilidade para valor energético, teor de nitrogénio
total para proteinas, método de extragdo Soxhlet e hidrélise &cida para lipidios/gordura e para
fibras, o uso de método enzimatico gravimétrico. (COSTA, 2011)
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Outra maneira de se construir a tabela ¢ utilizando o préprio site da TBCA, onde com
os valores fornecidos por eles juntamente com os valores ja conhecidos do Kaguy, é possivel
assim, a formacdo da mesma. Foi seguindo as normas da Anvisa com relagdo ao modelo e ao
calculo do %VD. (TORRES, 2022). A tabela nutricional de nosso produto se encontra abaixo:

Tabela 4: tabela nutricional do Kaguy.

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porcbes por embalagem: 5
Porcao: 150 g (medida caseira)

100 g | 150 g | %VD*

Valor energético (kcal) 98 147 | 7.3

Carboidratos (g) 11 16,5 | 5,5

Acucares totais (g) 1 16,5 | 5,5

Acucares adicionados (g) | 9,5 | 14,2 | 4,7
Proteinas (g) 0 0 0
Gorduras totais (g) 0 0 0
Gorduras saturadas (g) 0 0 0
Gorduras trans (g) 0 0 0
Fibras alimentares (Q) 0 0 0
Sadio (mg) 5 7.5 0,3

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgéao.

Fontes: figura do autor.

Os derivados da uva e do vinho sdo regidos pela *Lei n° 7.678, de 08 de novembro de
1988* (Art. 1° A producdo, circulacdo e comercializacdo de vinho e derivados da uva e do
vinho, em todo o Territério Nacional, obedecerdo as normas fixadas por esta Lei e Padrdes de

Identidade e Qualidade que forem estabelecidos pelo 6rgédo indicado no regulamento.

Art. 2° Os vinhos e derivados da uva e do vinho, nacionais e estrangeiros, somente
poderdo ser objeto do comércio ou entregues ao consumo dentro do territorio nacional depois
de prévio exame de laboratério oficial, devidamente credenciado pelo 6rgdo indicado no

regulamento.) regulamentada pelo *Decreto n° 8.198, de 20 de fevereiro de 2014*(Art. 1° Fica
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aprovado, na forma do Anexo a este Decreto, 0 Regulamento da Lei n° 7.678, de 8 de novembro
de 1988.

Art. 2° A execucdo da Lei n° 7.678, de 1988, e do Regulamento anexo sera exercida pelo

Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

Art. 3° Fica fixado o prazo de cento e oitenta dias para a adequacdo dos produtores e
comerciantes de uva, vinho e derivados da uva e do vinho as alteragBes estabelecidas neste
Regulamento.). As bebidas serdo regidas pela *Lei n° 8.918, de 14 de julho de 1994* (Art. 1°
E estabelecida, em todo o territério nacional, a obrigatoriedade do registro, da padronizagéo,

da classificacédo, da inspecdo e da fiscalizagdo da producéo e do comércio de bebidas.
Paragrafo Unico. A inspecdo e a fiscalizagdo de que trata esta lei incidirdo sobre:
| - Inspecéo:
a) equipamentos e instalagdes, sob 0s aspectos higiénicos, sanitérios e técnicos;

b) embalagens, matérias-primas e demais substancias, sob os aspectos higiénicos, sanitarios e

qualitativos;
11 - Fiscalizacao;

a) estabelecimentos que se dediquem a industrializagdo, a exportacdo e a importagdo dos
produtos objeto desta lei;

b) portos, aeroportos e postos de fronteiras;
c) transporte, armazenagem, depdsito, cooperativa e casa atacadista; e

d) quaisquer outros locais previstos na regulamentacdo desta lei.) regulamentadas pelo
*Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009* (Art. 1° Fica aprovado, na forma do Anexo a este
Decreto, 0 Regulamento da Lei no 8.918, de 14 de julho de 1994, sobre a padronizacéo, a

classificagdo, o registro, a inspec¢do e a fiscalizagdo da producéo e do comércio de bebidas.

Art. 2° Este Decreto entra em vigor na data da sua publicacéo, fixado o prazo de cento

e oitenta dias para a adequacao as alteracGes estabelecidas.).
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Os derivados da uva e do vinho definidos nas legislagdes apresentadas acima possuem
a complementacdo dos padrdes de identidade e de qualidade PQIs estabelecida nas Instituicdes
Normativas especificas. Os aditivos e coadjuvantes de tecnologia que estdo permitidos em cada
bebida e nos vinhos e seus derivados, estdo definidos em legislacdes especificas da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria - Anvisa, também possuem disposi¢des contrarias

estabelecidas nas normas e decretos.

Rotulagem:

De acordo com a Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia Natural) a rotulagem de
bebidas alcodlicas, deve atender certas exigéncias para manter de acordo com as normas
informadas pelo governo. Deve-se possuir as bananas utilizadas, ou o mosto de bananas,
podendo indicar as variedades; os ingredientes utilizados em caso de adogamento; e os aditivos,
mencionando a funcdo de cada aditivos, seguida do seu nome ou codigo INS (International
Numbering System ou Sistema Internacional de Numeracdo de Aditivos Alimentares).
(Anvisa, 2020)

NOME DO PRODUTO: Kaguy

CATEGORIA DO PRODUTO: Fermentado de Banana

COMPOSICAO:

Banana
Melago
Etanol
Agua

ADVERTECIAS E PRECAUCOES:

Mantenha longe de criangas
Depois de aberto ndo deixar fora da geladeira
Beba com moderacéao

PRAZO DE VALIDADE:

Producéo: XX/XX/IXXXX
Validade: XX/XX/XXXX
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DADOS DO FABRICANTE:

o Fabricante: Kaguy

e CNPJ: 23.990.125/0001-78

« Endereco: Rua Frederico Rueger, 690, Bairro Candida, Araras - SP, CEP 13603-013
e SAC: 0800 770 704

o Fabricado por: Kaguy Empresa de Bebidas Alcdolicas

PAIS DE ORIGEM: Brasil

CONTEUDO LIQUIDO: 750 ml

LOTE: 892131230

e Producdo em Massa

A producdo em massa do vinho de banana pela empresa "Kaguy" é uma das iniciativas
mais ousadas e inovadoras no mercado vinicola brasileiro. Ndo se trata apenas de uma
producdo em larga escala, mas de um verdadeiro movimento de transformacéo dentro do setor.
A "Kaguy" assume um compromisso com a qualidade do produto final e com a sustentabilidade
de toda a cadeia produtiva, sem deixar de lado a acessibilidade e o desejo de democratizar o
consumo de vinhos artesanais. O projeto, que combina uma série de fatores estratégicos e
operacionais, busca garantir que o vinho de banana da "Kaguy" ndo s6 seja bem-sucedido em

territério nacional, mas também tenha potencial para conquistar mercados internacionais.

Desde o inicio do processo, a "Kaguy" ja se posiciona como uma empresa com uma
visdo de longo prazo. A sele¢do da matéria-prima € feita com extremo cuidado, priorizando a
qualidade e o sabor das bananas utilizadas. O processo de fermentagdo foi rigorosamente
planejado para garantir que o vinho tenha ndo apenas uma producéo eficiente, mas também um
sabor marcante e diferenciado. Para a fabricag¢do do vinho de banana comum, a "Kaguy" optou
por uma férmula que mescla economia e qualidade. Com um preco médio de R$ 15, o vinho
de banana normal é pensado para ser um produto acessivel ao grande publico, mas sem perder

a esséncia de um bom vinho artesanal.

Uma das grandes vantagens da producédo do vinho normal é a utilizagdo do melado como
principal fonte de agucar fermentdvel. Essa escolha permite & empresa manter os custos de
producdo mais baixos, 0 que, por sua vez, possibilita que o prego final seja mais competitivo.
Além disso, 0 melago adiciona um leve toque adocicado ao vinho, sem sobrecarregar o sabor,

proporcionando um equilibrio perfeito entre a dogura e a acidez natural da banana. Esse
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equilibrio sera fundamental para atrair tanto os consumidores mais jovens, que podem estar
experimentando vinhos pela primeira vez, quanto os apreciadores mais experientes, que
buscam novidades no mercado. O ciclo de producédo do vinho normal também é relativamente
rapido. Com uma fermentagdo que leva de 30 a 60 dias, a "Kaguy" consegue garantir uma
producdo continua e em larga escala, 0 que permitird que o vinho esteja disponivel em

prateleiras o ano todo, sem interrupgdes.

No entanto, a "Kaguy" ndo se contenta apenas em produzir um vinho de banana comum.
Paralelamente a versdo mais acessivel, a empresa investiu no desenvolvimento de um produto
premium, destinado a um publico que busca experiéncias mais sofisticadas. O vinho "Kaguy
Pacova", oferecido ao prego médio de R$ 20, é pensado para ser uma bebida de alta gama, mas
que ainda assim mantém um prego competitivo dentro do mercado de vinhos premium. A
principal diferenca entre o vinho normal e o "Kaguy Pacova" esta na escolha dos ingredientes
e no processo de envelhecimento. Ao invés de usar melago, o vinho premium utiliza mel como

adocante, o que agrega um nivel de complexidade sensorial ao produto.

O mel, além de ser um ingrediente mais nobre, traz ao vinho notas aromaticas sutis e
envolventes, que se misturam harmoniosamente com as caracteristicas frutadas da banana.
Esse toque refinado faz com que o "Kaguy Pacova" ofereca uma experiéncia de degustacéo
mais rica e complexa, sendo ideal para ocasides especiais ou momentos de celebra¢do. Além
disso, o processo de envelhecimento do vinho premium é um dos pontos altos do produto.
Enquanto o vinho normal tem um ciclo de produgdo mais rapido, o "Kaguy Pacova" passa por
um envelhecimento que pode durar de seis meses a um ano. Esse tempo adicional permite que
0s sabores se desenvolvam de maneira mais profunda, resultando em uma bebida com camadas

de sabor e uma textura mais encorpada e aveludada.

A localizagdo da fabrica da "Kaguy" também foi cuidadosamente escolhida para
maximizar as vantagens estratégicas da producdo. A empresa decidiu instalar sua planta
produtiva na cidade de Sdo Roque, em S&o Paulo, um polo tradicional na producéo de vinhos.
Essa escolha ndo foi feita ao acaso. Sd80 Roque oferece uma infraestrutura robusta e ja
consolidada para a producéo vinicola, além de ser uma cidade que atrai turistas interessados
em produtos artesanais e de alta qualidade. Estar nessa regido ndo so facilita a logistica de
distribuicdo para grandes centros urbanos, como S&o Paulo, mas também agrega um valor

simbolico a marca. Estar associada a uma cidade com tanta tradi¢do na produgdo de vinhos
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certamente contribuira para a credibilidade e reputacéo da "Kaguy", tanto no mercado nacional
quanto no internacional.

Figura 40: agrupamento de bananas.

Fonte: Bananas Magalio.

Entretanto, a produgdo em massa do vinho de banana ndo poderia ser bem-sucedida sem
a criacdo de parcerias estratégicas. A "Kaguy" entende que, para garantir a constancia na
qualidade e no volume da produgdo, é fundamental trabalhar em conjunto com produtores
locais. Nesse sentido, a empresa buscara firmar acordos com cooperativas de agricultores que
cultivam banana em diversas regides do Brasil, especialmente no Nordeste, onde a producéo
da fruta é abundante. Essa estratégia permitira que a empresa tenha acesso a matéria-prima de
qualidade durante todo 0 ano, mesmo em periodos de baixa produgao. Se necessario, a "Kaguy"
também esté preparada para importar bananas de paises vizinhos, como o Equador, garantindo

que o fluxo de insumos para a producdo ndo seja interrompido.
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Imagem 41: plantacdo de bananas em Cajati.

Fonte: Mariane Rossi/gl.

Outro ponto crucial para o sucesso do vinho "Kaguy Pacova" é a parceria com
apicultores. A empresa pretende estabelecer relagdes comerciais sélidas com apicultores tanto
do Brasil quanto de outros paises, assegurando assim um fornecimento constante de mel de
qualidade. A escolha do mel ndo s6 confere ao vinho premium um sabor diferenciado, mas
também é uma maneira de a "Kaguy" demonstrar seu compromisso com a sustentabilidade e a
responsabilidade social. Ao apoiar produtores locais, a empresa contribui para o fortalecimento
da economia regional e para a preservacdo do meio ambiente, jA que a apicultura estd

intimamente ligada a polinizagdo e a conservacdo de ecossistemas naturais.

A expansao do portfélio da "Kaguy" é outro aspecto importante do plano de longo prazo
da empresa. Depois de consolidada a producéo de vinho de banana, a "Kaguy" pretende
explorar novos mercados, introduzindo vinhos feitos de outras frutas tropicais, como manga,
abacaxi, jabuticaba e maracuja. A diversificagdo de produtos permitird que a empresa atenda a
uma bhase de consumidores ainda maior, oferecendo vinhos com diferentes perfis de sabor,
capazes de agradar a uma ampla gama de paladares. Além disso, a produgdo de vinhos com
frutas tropicais posicionara a "Kaguy" como uma marca inovadora e ousada, sempre em busca

de novas experiéncias sensoriais para seus clientes.

Com o tempo, a "Kaguy" também planeja lancar edi¢Bes limitadas de vinhos, feitas
exclusivamente para ocasides especiais, como feriados e datas comemorativas. Essas edi¢des
limitadas, além de criarem um senso de exclusividade e urgéncia, incentivardo os
consumidores a experimentarem novos produtos da marca, aumentando o engajamento e a
lealdade dos clientes. A empresa entende que, em um mercado cada vez mais competitivo, é
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fundamental ndo apenas vender produtos de qualidade, mas também criar uma conexao

emocional com os consumidores, transformando a experiéncia de compra em algo memoravel.

O marketing serd uma pega-chave para o0 sucesso desse empreendimento. A "Kaguy"
planeja investir em campanhas publicitérias direcionadas, tanto em midias tradicionais quanto
digitais, sempre com o objetivo de criar uma identidade de marca forte e diferenciada. Além
disso, a empresa pretende apostar na criacdo de experiéncias de consumo personalizadas. Kits
especiais, que incluem garrafas de vinho e acessérios tematicos, serdo oferecidos em ocasifes
especiais, como o Dia dos Namorados, o Natal e a Pascoa, proporcionando aos consumidores
uma experiéncia de compra mais completa e envolvente. Outra iniciativa de marketing sera a
criagdo de um clube de assinaturas, no qual os clientes poderdo receber mensalmente uma
garrafa de vinho junto com brindes exclusivos, como receitas de harmonizagdo ou guias de

degustacéo.

Finalmente, a "Kaguy" também vislumbra a possibilidade de expandir sua atuagdo para
0 mercado internacional. O vinho de banana, por ser um produto exoético e inovador, tem
grande potencial para conquistar nichos de mercado em paises onde ha uma demanda crescente
por vinhos diferenciados. A empresa ja considera adaptagdes nas embalagens e no marketing
para atender as preferéncias culturais de diferentes regides, destacando os aspectos tropicais e

Unicos de seus produtos.

O projeto da "Kaguy" para a produgdo em massa de vinho de banana é uma verdadeira
revolugdo no setor vinicola. Ao combinar inovagao, sustentabilidade e uma viséo estratégica
clara, a empresa tem todas as ferramentas para se destacar no mercado e consolidar sua posi¢ao

como lider no segmento de vinhos artesanais, tanto no Brasil quanto no exterior.

e Mercado Brasileiro

O indice do consumo de vinhagas ganha um acréscimo nos Gltimos anos em sua producéo,
possuindo um valor de consumo préximo de 2,7 litros per capita, tendo um acréscimo de
aproximadamente 0,9 litros de 2019 para 2022, isso foi responsavel principalmente pela
pandemia causada pelo COVID-19 (JUNIOR, 2024).

Com isso em mente, buscamos exatamente novos provadores/testadores de vinho e

entusiastas interessados em produtos com sabores novos e inovadores, buscando um paladar

Pagina 86 de 142



diferenciado o suficiente para ativar um interesse a mais de nosso produto, para haver um

compartilhamento entre pessoas préximas, conseguindo participar de momentos felizes.

Um problema claro contra isso é o desgosto contra a fruta utilizada para o vinho, ndo séo
todos do Brasil que gostam do gosto e/ou do cheiro da banana e isso causaria uma grande
dificuldade, principalmente em causar interesses em nossos consumidores, tentaremos assim,
causar este interesse da fruta em pessoas ja experientes no ramo da vinhaga, despertando uma
possivel ateng@o a mais no “vinho” de banana e talvez na fruta em si. Outro problema pensado
é com relagdo ao prego final para o mercado, a banana ao contrario da uva, essa possui uma
viscosidade maior por ndo conter um liquido na polpa, 0 que causa uma grande dificuldade na
industrializacdo e manuseio do mesmo, aumentando assim seu valor para o consumidor, por ter
uma méo de obra mais cara. Tentariamos produzir também dois tipos de produtos um para
classe mais alta e outro para classe mais baixa, deixando assim um pre¢o mais acessivel para

todos os tipos de consumidores do Brasil.

Nossa empresa também pensa em um futuro préximo criar variagdes de nosso produto,
mudando sua composi¢do, como por exemplo a fruta utilizada para preparacdo do mosto,
atraindo adoradores de outras frutiferas, incentivando o fortalecimento e a popularidade de

nossa marca, mirando em outro publico-alvo.

Tomando as Gltimas informages ditas como um norte, podemos dizer que nossa
mercadoria chamaria aten¢do e causaria duvida de primeira, por ser algo pouco colocado no
mercado brasileiro, a curiosidade provavelmente levaria a compra do produto onde nossa
intencdo seria que, o produto seja bem aceito pela comunidade, fazendo assim um maior
investimento por parte do cliente e da empresa. Caso nossa marca for levada para o exterior, as
nossas chances de sucesso ndo seriam tdo grandes quanto no Brasil, por conta de a banana ser

uma fruta muito da nagdo brasileira.

e Marketing

Logo:

A logo da marca "Kaguy" foi desenvolvida com o intuito de capturar a esséncia e 0s
valores intrinsecos da empresa, que é especializada na producéo de vinho de banana. Cada

elemento visual da logo foi cuidadosamente pensado para transmitir de maneira clara e objetiva
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0 compromisso da marca com a qualidade e a tradicéo cultural que envolve a producéo de suas
bebidas. Desde a escolha do nome e das cores até a inclusdo de icones e detalhes especificos, a
logo busca conectar a identidade da empresa com a percepcao dos consumidores, apresentando

um produto que, embora inovador, carrega em si tragos de autenticidade e respeito as origens.

O nome da marca, "Kaguy", se destaca de maneira centralizada e imponente no logotipo.
Com uma fonte robusta e contornos definidos, o0 nome transmite solidez e confiabilidade,
caracteristicas fundamentais para uma empresa que se propde a trabalhar com vinhos artesanais.
O uso de uma tipografia mais robusta também remete a estabilidade da marca no mercado,
sinalizando que seus produtos sdo resultado de processos bem estruturados e de um
planejamento estratégico. A escolha do nome "Kaguy" carrega, ainda, um tom exaético e unico,
diferenciando a marca de outras opgBes no mercado e despertando a curiosidade dos

consumidores.

O destaque para a imagem das bananas, posicionada no topo da logo, é um dos
elementos mais emblematicos. A representacdo de um cacho de bananas maduras na cor
amarela vibrante é um lembrete visual direto da matéria-prima principal utilizada na producéo
do vinho. A escolha do amarelo intenso para as bananas é proposital, simbolizando frescor,
riqueza natural e qualidade. Ao apresentar as bananas de maneira central e destacada, a "Kaguy"
busca reforcar sua conexdo com a natureza e o frescor das frutas tropicais. Esse destaque
também comunica aos consumidores que o vinho de banana néo é apenas um derivado da fruta,

mas sim um produto cuidadosamente elaborado a partir de ingredientes selecionados e frescos.

O slogan “O sabor de nossa cultura” aparece logo acima do cacho de bananas,
funcionando como um complemento textual que reforca a proposta de valor da marca. A
inclusdo do termo "nossa cultura” sugere que o vinho de banana ndo é apenas uma bebida, mas
uma representacdo dos costumes e tradi¢des locais. A marca, portanto, se posiciona como uma
promotora da cultura regional, agregando um valor emocional ao produto. Para o0s
consumidores, o slogan comunica que ao adquirir o vinho "Kaguy", eles estdo levando para
casa mais do que um simples vinho; estdo adquirindo um pedago da heranga cultural que ele
representa, algo que transcende a experiéncia sensorial e adentra o campo da identificacéo e do

pertencimento.

Nas laterais do nome da marca, as tacas de vinho adicionam um toque de elegéncia e

sofisticacdo ao design. Esses icones reforcam visualmente que o produto final da marca é uma
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bebida refinada e adequada para diversas ocasifes de degustacdo. As tagas sugerem que o vinho
de banana pode ser apreciado em contextos mais formais ou em celebracfes especiais,
desmistificando a ideia de que apenas vinhos de uva possuem esse potencial. Dessa forma, a
inclusdo das tacas reforca a posi¢do da "Kaguy" como uma marca que oferece produtos de
qualidade, capazes de competir com vinhos tradicionais no quesito de experiéncia gustativa e

valor cultural.

As cores escolhidas para a logo também desempenham um papel crucial na
comunicacdo visual da marca. A combinagdo de verde, amarelo e branco foi cuidadosamente
selecionada para evocar associagdes com sadde, natureza e frescor. O verde, em especial, é
associado a natureza e a sustentabilidade, comunicando que a marca valoriza praticas
produtivas responsaveis e o respeito ao meio ambiente. J& o amarelo vibrante remete
diretamente a fruta utilizada, a banana, e a ideia de energia e vitalidade. O branco, por sua vez,
adiciona leveza e pureza & composicdo, sugerindo que o produto é limpo, fresco e bem

elaborado.

O processo de producédo do vinho, representado simbolicamente na logo, comega com a
sele¢do das melhores bananas, que devem estar maduras e em perfeitas condi¢des. Apds a
sele¢do, as bananas sdo descascadas e cortadas em pedagos pequenos para facilitar a extragdo
do suco e o inicio do processo de fermentacdo. Em seguida, esses pedagos sdo pesados e
misturados a outros ingredientes essenciais, como agUcar, fermento, passas e agua, tudo coberto
com limdes, que ajudam a equilibrar a acidez e preservam o frescor da bebida. Essa mistura é
entdo deixada para fermentar por varias semanas, durante as quais as leveduras transformam os
aclcares naturais da banana em alcool, criando um vinho potente e aromatico, com teor

alcodlico de cerca de 13%, comparavel aos vinhos tradicionais de uva.

Esse método de producédo é um reflexo do caréter artesanal do vinho "Kaguy" e ressalta
a habilidade e o conhecimento dos produtores. A utilizacdo de frutas frescas e ingredientes
naturais ¢ um diferencial que agrega valor ao produto final. O processo de fermentacdo
cuidadoso, que pode durar varias semanas, assegura que os sabores da banana se integrem
harmoniosamente ao vinho, resultando em um produto com um perfil sensorial Unico. A
transformacéo da polpa da banana em uma bebida de qualidade é uma prova da inovacéo e do
dominio técnico da "Kaguy" na producdo de vinhos artesanais, e isso é visualmente refletido

em sua logo.
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A importancia dessa producdo para a marca € significativa. O uso das bananas ndo
apenas destaca o carater tropical do vinho, mas também reforca o compromisso da "Kaguy"
com o desenvolvimento sustentavel e a valorizagdo de produtos regionais. A inclusdo das tagas
na logo sugere, de maneira implicita, que a marca pretende elevar a percepgao do consumidor
sobre o0 vinho de banana, posicionando-o como um produto sofisticado, que pode ser apreciado
com a mesma seriedade e entusiasmo de um vinho tradicional. Essa combinacéo de elementos
visuais e simbolicos fortalece a identidade da "Kaguy" como uma marca que respeita suas

raizes, ao mesmo tempo em que busca inovar no mercado de vinhos.

A escolha da estrutura circular para a logo ndo € acidental. A forma circular transmite
uma sensacdo de completude e continuidade, sugerindo que a "Kaguy" preza pela harmonia e
equilibrio em todos os aspectos de sua producédo. O circulo também pode ser visto como um
simbolo de sustentabilidade, reforcando a ideia de que a marca se preocupa com o ciclo
produtivo e com o impacto ambiental de suas atividades. Ao utilizar essa forma, a "Kaguy"
comunica que seu vinho ndo é apenas um produto isolado, mas parte de um processo mais

amplo e interconectado.

Dessa forma, a logo da "Kaguy" cumpre com maestria o papel de transmitir os valores
e a misséo da marca. Cada detalhe — desde o0 nome até as cores e icones escolhidos — contribui
para construir uma imagem visual que ndo apenas atrai os olhos dos consumidores, mas também
conta uma histdria rica de tradicao, inovagdo e compromisso com a qualidade. E uma logo que,
ao mesmo tempo em que celebra o sabor auténtico do vinho de banana, convida o0s

consumidores a se envolverem com a cultura e a identidade que ela representa.

Pagina 90 de 142



Imagem 42: logo marca da empresa Kaguy.

Fontes: figura do autor.

Rétulo:

O rétulo da garrafa de vinho de banana da Kaguy foi criado para refletir a esséncia da
marca, seu carater inovador e sua ligagdo com a cultura brasileira. Na frente do rétulo, o nome
“Kaguy” surge em destaque, acompanhado pela linha ‘“Pakova”, que representa a edigdo
premium do vinho de banana. O slogan "O Sabor de Nossa Cultura" reforca a misséo da Kaguy
de oferecer uma experiéncia de degustagao Unica e enraizada nas tradi¢des e sabores do Brasil.
Cada detalhe foi cuidadosamente pensado para criar uma conexdo imediata com o0s

consumidores e transmitir o valor cultural da bebida.

O design e as cores do rétulo tém uma importancia especial, pois evocam frescor,
autenticidade e sofisticacdo. A paleta de cores vibrantes remete ao tom amarelo da banana e ao
verde da natureza, o que simboliza a naturalidade e a tropicalidade do produto. O visual foi
planejado para ser chamativo, com um toque elegante que atrai o olhar, e a0 mesmo tempo,

para representar o vinho como uma bebida sofisticada e acessivel. A combinagdo harmoniosa
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dos elementos visuais do rétulo reflete o equilibrio entre tradicéo e inovacao, que é o cerne da

marca Kaguy.

Na frente do rétulo, além do nome e do slogan, informacdes essenciais estdo dispostas
de maneira clara e objetiva, destacando a graduacéo alcodlica de 12% e o volume de 750 ml. A
recomendacéo de consumo entre 8°C e 10°C orienta o consumidor a apreciar o vinho de banana
da melhor forma, realgando o sabor e o aroma Unicos. Esses detalhes reforcam a transparéncia
da Kaguy em relagdo ao seu produto e permitem que o consumidor entenda a composicgao e as

caracteristicas do vinho.

Imagem 43: parte da frente do Rétulo base.

750ml

BANANA

12% de dlcool

PaKROVA

O SABOR DE NOSSA

GULTURA

BEBIDA ALCOOLICA

=
| KAGUY |
3

Fonte: figura do autor.
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O verso do rétulo complementa a frente com uma descri¢ao mais profunda, que valoriza
a origem da Kaguy e a identidade Unica do vinho de banana. Fundada em 2024, a marca se
apresenta como uma das pioneiras na producgéo de vinhos de banana no Brasil, dando voz a uma
experiéncia de sabor auténtica e distinta. Essa historia é apresentada de forma a valorizar o
compromisso da empresa com o uso de ingredientes locais e com o desenvolvimento de uma

bebida que homenageia a cultura brasileira.

Imagem 44: parte de tras do Rétulo base.

KAGUY

PAKROVA

Fundada em 2024, a KAGUY, desde cedo, é a
indastria mais inevadera na drea de
fermentados alcodlicos, preduzinde bebidas
assimiladas com vinhos mas sem o uso de uva,
trazende um sabor e aroma de nossa cultura
com jeitinhe brasileire de ser.

Melage de Cana. NAD CONTEM GLUTEN. Prazo de
validade: Predute garcnhdo até sua aber+uro,
se mantido em |ugur fresco, seco e ao abrige da
luz. EVITE O CONSUMO EXCESSIVO DE ALCOOL
VENDA E CONSUMO INDICADOS APENAS PARA
MATORES DE I8 ANOS. Lote: Vide Embalagem.

LOTE: REGISTRO MAPA:
000000000001 SP 000000 - 1

TEMPERATURA
DE SERVICO:

B8*a10°C

@ kaguybrasil
kaguybrasil
0 kaguybrasil

Produzide e engarrafade por Engarrafadera
KAGUY Av. Senador Cesar Lacerda de Vergueire
Araras 690 - SP - Brasil. CNPJ: 64.125.028/0001-
38 - Graduagdo alcodlica: Vide rétule. Escola
Estadual - Responsavel técnico: Larissa Fontana
Ingredientes: Fermentado de Bapana Nanica e

Fonte: figura do autor.
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Imagem 46: parte de tras do Rotulo seco.

KAGUY

PAROVA

Fundada em 2024, a KAGUY, desde cedo, é a
inddstria  mais inovadora na drea de
fermentados alcodlicos, preduzinde  bebidas
assimiladas com vinhos mas sem o use de uva,
{razende um sabeor e aroma de nossa cultura
coijBiJrinho brasileire de ser.
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Produzide e engarrafade per Engarrafadera
KAGUY Av. Senader Cesar Lacerda de Vergueire
Araras 690 - SP - Brasil. CNPJ: 64.125.028/0001-
38 - Graduagdc alcodlica: Vide rétule. Escola
Estadual - Respensdvel técnice: Larissa Fentana.
Ingredientes: FZrmgnJrado de Banana Nanjca e
Melade de Cana. NAO CONTEM GLUTEN. Praze de
validade: Produte garantide até sua abertura,
se mantide em Jugar fresco, seco e ae abrige da
luz. EVITE O CONSUMO EXCESSIVO DE ALCOOL
VENDA E CONSUMO INDICADOS APENAS PARA
MATIORES DE I8 ANOS. Lote: Vide Embalagem.

LOTE: REGISTRO MAPA:
000000000001 SP 000000 - 1
TEMPERATURA
DE SERVIGO:
I 8 210°C
a 00a00n 000017
@ kaguybrasil

T/:‘; kaguybrasil
ﬁ kaguybrasil

Fonte: figura do autor.
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Imagem 48: parte de tras do Rétulo doce.

KAGUY

PAkRKOVA

Fundada em 2024, a KAGUY, desde cedo, é a
inddstria  mais inovadera ha  drea de
fermentades alcodlicos, preduzinde  bebidas
assimiladas com vinhos mas sem o use de uvg,
{razende um saber e arema de nessa culfura
com jeitinhe brasileire de ser.
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Preduzide e engarrafade per Engarrafadera
KAGUY Av. Senader Cesar Lacerda d% Vergueire
Araras 690 - SP - Brasil. CNPJ: £4.125,028/0001-
38 - Graduagde alcedlica: Vide rétule. Escola
Estadual - Respensdve| técnice: Larissa Fontana.
Ingredientes: Fermentade de Bapana Nanica e
Me%ado de Cana. NAD CONTEM GLUTEN. Praze de
validade: Predute garantide até sua aberturq,
se mantido em |ugar fresco, seco e ac abrige da
luz. EVITE O CONSUMO EXCESSIVO DE ALCOOL
VENDA E CONSUMO INDICADOS APENAS PARA
MATORES DE I8 ANOS. Leote: Vide Embalagem.

LOTE: REGISTRO MAPA:

000000000002 SP 000000 -1
TEMPERATURA
DE SERVICO:

o
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Da000a

kaguybrasil

Fonte: figura do autor.
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O rétulo destaca ainda a composigdo do vinho, que leva o fermentado da Banana Nanica
e 0 melago de cana-de-agUcar. Essa combinagdo resulta em um perfil sensorial complexo, que
vai além do esperado para um vinho tradicional, proporcionando uma experiéncia inovadora e
envolvente. O verso do rétulo também enfatiza o carater inclusivo da bebida, que é vegana e
livre de gluten, um diferencial importante para consumidores que buscam produtos conscientes

e alinhados com préticas sustentaveis.

Detalhes técnicos e legais, como o CNPJ do fabricante e o endereco da unidade de
produgdo, também estdo presentes no rétulo, reforgando a transparéncia da Kaguy. Esses dados
mostram o compromisso da marca com a responsabilidade e a seguranga no consumo de seus
produtos. Ao disponibilizar essas informac@es de forma clara, a Kaguy garante que seus clientes

sintam confianga e seguranga ao consumir o vinho de banana.

O rétulo também menciona o engarrafador e o responséavel técnico pelo produto,
informacdes que reforcam a credibilidade da Kaguy. Além disso, ha uma linha de contato direto
para atendimento ao consumidor, um canal essencial para responder a dividas e oferecer
assisténcia caso necessario. Esses elementos reforcam o compromisso da marca em
proporcionar uma experiéncia de consumo completa e bem informada, dando ao cliente a

tranquilidade de adquirir um produto seguro e de alta qualidade.

Cada elemento do rétulo contribui para criar uma experiéncia envolvente para o
consumidor, desde o primeiro contato visual até a degustagdo. O design ndo é apenas estético,
mas também funcional, oferecendo orientagdes e informacdes que agregam valor ao produto e
promovem o consumo responsavel. Ao focar na transparéncia e na conexdo cultural, o rétulo
torna-se um veiculo de comunicagdo que vai além do rétulo comum, transformando a garrafa

em um simbolo da filosofia e dos valores da marca.

Combinando tradigéo e inovagdo, o rétulo do vinho de banana Kaguy se destaca no
mercado de bebidas por ser Unico, sofisticado e representativo da cultura brasileira. Esse
diferencial faz com que o produto seja visto como uma alternativa atrativa para aqueles que
desejam explorar novos sabores e experiéncias. Dessa forma, a Kaguy se posiciona como uma
marca inovadora e auténtica, atraindo um publico que valoriza qualidade, histéria e identidade

cultural em cada garrafa.
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Anuncio:

A propaganda da marca Kaguy seria voltada para algo mais natural e brasileiro, que
trouxesse consigo elementos nacionais e culturais, remetendo a uma ideia de tradicéo, através

da representacdo de costumes ancestrais e producéo artesanal dos produtos.

Com aspectos visuais bem coloridos e animados, a marca sempre contaria com essa
ideia aconchegante e representativa em suas propagandas, que espelhassem bem o pais de

origem da marca, além da fruta optada e o povo nativo brasileiro.

Para buscar uma relagdo menos superficial com o pablico, de uma forma que a empresa
ndo pareca indiferente ou ausente, as propagandas e andincios em outras redes no geral
contariam com aspectos humoristicos e engragados, além de métodos de comunicacdo mais

direto ao ponto, sendo casuais ao invés de formais.

Nossos anuncios estardo dispostos a apresentar algo mais descontraido e engracado para
os espectadores, mostrando também que, podemos ser uma marca que entende da atualidade e
que estamos sempre atualizados, mantendo esse carater comico mesmo publicando um produto

para maiores de idade.

Levamos em consideracdo o citado anteriormente pois, sabemos como é irritante as
interrupgdes que os andncios proporcionam enquanto assistimos ou navegamos por algum
conteldo na internet, por isso que deixariamos com esse aspecto comico, tentando diminuir a

possivel frustracao e decepgdo com um anuncio rapido e que seja capaz de distrair o espectador.

Pensando em tudo isso que tivemos a ideia de criar personagens ficticios baseados na
populacédo indigena brasileiro. O anuncio inicial teria apenas um indigena, alto e agitado, no
qual promoveria nossa marca enquanto faz algumas gracinhas com o “vinho” de banana/Kaguy,
onde essas gracinhas seriam feitas em referéncia aos aniincios da marca Snickers, sendo levado
como inspiracdo para nossos anlincios, que em nosso caso 0 “vinho” de banana seria usado para
acalmar alguma pessoa ou faze-la esquecer de seus problemas, parecido com os antncios da
marca citada. Vale citar que no final da publicidade colocariamos o mesmo personagem

indigena dizendo o nome de nossa marca com um tom agudo no final do mesmo: “KAGUY!”.
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Imagem 49: imagem do anuncio feito pela marca de chocolate Snickers.

SNICKERS® Dark

Fontes: Snickers Brasil no Youtube, 2021.

Tivemos a ideia também de criar uma linha alternativa do Kaguy, que se chamaria
“Kaguy Pakova”, que na visdo de nossa empresa seria uma melhoria ou uma verséo “gourmet”
do Kaguy original. Tendo em mente isso, existiria um anuncio separado para a versdo especial
onde tem a participagdo de mais um indigena ficticio, desta vez, baixo e introvertido, porém
com uma voz mais grave, no qual apareceria depois do primeiro personagem ja apresentado,
onde cada um diria suas frases um na frente do outro no final do anuncio: “KAGUY!”

“pakova..”

Alavancagem:

Para garantir que a Kaguy se torne uma marca de referéncia no mercado de vinhos
artesanais de banana, sera crucial adotar estratégias robustas de anincios pagos, utilizando
plataformas como Google Ads e Facebook Ads. Essas ferramentas poderosas de marketing
digital permitirdo que a Kaguy ndo apenas alcance um publico mais amplo, mas também
segmente os consumidores de forma precisa, aumentando a eficdcia das campanhas
publicitérias. Cada uma dessas plataformas oferece recursos distintos que, se bem explorados,
podem garantir que a Kaguy se destaque em meio a concorréncia e crie conexdes profundas

com seu publico-alvo.

Com o Google Ads, a Kaguy pode aproveitar varias modalidades de anuncio,
maximizando sua visibilidade. Uma das formas mais eficazes de promover o vinho de banana

sera através dos anuncios em video no YouTube, que tém um grande potencial para contar a
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histéria da marca de maneira envolvente. VVideos curtos podem destacar o processo artesanal de
produgdo do vinho, desde a colheita das bananas até o engarrafamento. Além disso, o YouTube
permite a inser¢do de andncios TrueView, que sdo exibidos antes de videos relacionados a
gastronomia, cultura brasileira e consumo consciente, capturando o interesse de espectadores
que ja tém afinidade com o tipo de produto que a Kaguy oferece. Esses anincios podem ser
exibidos para usuarios enquanto assistem a contetdos relevantes, criando um vinculo imediato

e despertando a curiosidade sobre o produto.

A plataforma de rede de display do Google também sera essencial para aumentar a
visibilidade da marca. Esses anuncios graficos podem ser exibidos em uma vasta rede de sites
parceiros, incluindo blogs de gastronomia, portais de noticias e paginas sobre vinhos e produtos
artesanais. A presenca da Kaguy em sites de nicho ajudara a fortalecer sua imagem como uma
marca sofisticada e inovadora, atingindo um publico que valoriza produtos artesanais e
diferenciados. Andncios visuais impactantes, com imagens de alta qualidade dos vinhos,
acompanhados por descri¢es que destacam a autenticidade e a exclusividade do produto, terdo

grande apelo nesse ambiente digital.

Outra ferramenta valiosa do Google Ads sdo os anlncios de busca, que podem
posicionar a Kaguy no topo dos resultados de pesquisa quando usuarios procuram por termos
como "vinho de banana", "vinho artesanal" ou "produtos gastrondmicos inovadores”. Essa
estratégia é fundamental para capturar consumidores que ja tém uma intengdo de compra,
oferecendo a eles uma solugdo direta para suas buscas. Ao aparecer nos primeiros resultados, a
Kaguy terd uma vantagem competitiva significativa, atraindo trafego qualificado para seu site

e aumentando as chances de conversdo em vendas.

Fontes: imagem retirada de Mazog.
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No Facebook Ads, o potencial de segmentacéo e alcance é igualmente poderoso. O
Facebook, que também inclui o Instagram e o Messenger, oferece a Kaguy uma plataforma
diversificada onde pode alcancar diferentes tipos de publicos com anlncios altamente
segmentados. Por meio do Facebook Ads, a Kaguy pode criar campanhas direcionadas com
base em fatores como idade, localizagdo geogréfica, interesses (como vinhos e cultura
brasileira) e comportamentos de compra, garantindo que os anlincios cheguem exatamente as

pessoas que tm maior probabilidade de se interessar pelo produto.

Imagem 51: pagina de trabalho do Facebook Ads.
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Fontes: imagem retirada de Buffer.

No Instagram, por exemplo, os antncios podem focar em um apelo visual, explorando
a beleza do processo de producédo do vinho de banana e a exclusividade do produto. Stories
interativos, com videos curtos mostrando o vinho sendo servido em eventos especiais ou
harmonizado com pratos brasileiros, podem captar a atencdo de usuarios mais jovens, que
buscam experiéncias Unicas e diferenciadas. Além disso, os anincios no feed do Instagram
permitem que a marca exiba imagens impactantes e bem trabalhadas dos vinhos, com legendas
que ressaltam a autenticidade e a cultura envolvida no processo de producédo. O Instagram é
uma plataforma essencial para construir uma identidade visual forte, e a Kaguy pode se
beneficiar de campanhas que explorem essa caracteristica, destacando tanto o produto quanto a
histéria por trds da marca.

Outra grande vantagem do Facebook Ads é a possibilidade de utilizar anincios de video,
que podem ser exibidos tanto no feed do Facebook quanto no Instagram. Esses videos podem
contar a histéria da marca de maneira cativante, mostrando, por exemplo, o impacto social
positivo da producdo de vinho de banana em comunidades locais ou destacando a

sustentabilidade do processo produtivo. Além disso, a ferramenta de remarketing do Facebook
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Ads ¢é ideal para a Kaguy, permitindo que a marca atinja novamente usuarios que ja visitaram
0 site ou interagiram com os anuncios anteriormente, reforcando a presenca da marca e

aumentando as chances de conversao.

Além dos anlncios pagos, uma estratégia complementar importante sera a realizagéo de
patrocinios e parcerias com outras marcas. Essa abordagem permitira a Kaguy explorar novos
publicos e criar campanhas conjuntas que ampliem o alcance dos andncios. Parcerias com
marcas de produtos gourmet, como queijos artesanais ou chocolates premium, seriam uma
excelente oportunidade de criar sinergias entre produtos que se complementam, gerando
campanhas que incentivem a harmonizagéo do vinho de banana com outros itens gourmet. Além
disso, parcerias com restaurantes, bares e eventos de culinaria podem ajudar a divulgar o vinho
de banana da Kaguy como uma opc¢éo de bebida Unica e diferenciada, atraindo consumidores
que buscam novas experiéncias gastrondmicas.

Outro elemento essencial das campanhas de marketing da Kaguy seré o foco em datas
comemorativas. Essas ocasides oferecem oportunidades Unicas para a criagdo de edicOes
especiais dos vinhos e campanhas tematicas que aproveitem o clima festivo. Cada data
comemorativa terd uma estratégia especifica, focada em criar uma conexdo emocional com o

consumidor e promover o vinho de banana como parte integrante dessas celebragdes.
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Natal: A campanha de Natal pode incluir garrafas com rétulos tematicos, em tons de
vermelho e dourado, evocando a magia e o calor da época. Anlncios em video no
YouTube e Instagram podem destacar o vinho como uma excelente opgédo de presente,
com sugestdes de Kkits personalizados para presentear amigos e familiares. As imagens
e videos podem mostrar o vinho de banana harmonizado com ceias tradicionais, criando
uma conexdo entre a bebida e os momentos de celebragdo familiar.

Festa Junina: A Kaguy pode lancar uma edicdo limitada de vinhos de banana com
sabores especiais inspirados nos ingredientes tipicos da Festa Junina, como amendoim
ou cravo e canela. A campanha publicitaria poderia incluir videos no Instagram e
Facebook mostrando o vinho sendo apreciado em festas juninas, ao lado de pratos
tipicos como pagoca e bolo de milho. Além disso, sorteios e promocdes tematicas
podem ser feitos, incentivando os consumidores a compartilhar suas experiéncias nas
redes sociais.

Halloween: Para o Halloween, a Kaguy pode criar uma edi¢do especial com rétulos
mais ousados, em tons de preto e laranja, com ilustragBes tematicas de abdboras e
fantasmas. Os anuncios podem focar no vinho como uma bebida perfeita para festas de
Halloween, sugerindo coquetéis especiais e decora¢des tematicas. No Twitter, a marca
pode realizar campanhas interativas, como enquetes sobre fantasias ou concursos de
receitas assustadoras que utilizem o vinho de banana.

Dia dos Namorados: Durante o Dia dos Namorados, a Kaguy pode destacar o vinho de
banana como a escolha ideal para um jantar roméantico, com garrafas elegantes e
mensagens que evocam 0 amor e a conexdo entre os casais. Anuncios no Facebook e
Instagram podem sugerir harmonizagdes entre o vinho e pratos sofisticados, criando um
clima de sofisticacdo e exclusividade.

Carnaval: O Carnaval oferece uma oportunidade Unica para uma campanha mais
descontraida e festiva. A Kaguy pode langar uma edigdo colorida e vibrante de seu
vinho, promovendo-o como a bebida ideal para acompanhar a folia. No Instagram e
Facebook, os antncios podem explorar videos curtos e imagens que mostrem o vinho

sendo apreciado em festas e blocos, associando a marca a alegria e a celebragdo.
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Cada uma dessas edicOes especiais serda acompanhada por campanhas publicitarias
especificas, utilizando as ferramentas de segmentacdo e personalizagdo oferecidas pelo Google
Ads e Facebook Ads para garantir que os antincios alcancem o publico certo no momento certo.
Ao investir nessas estratégias de marketing, a Kaguy ndo sé ampliara sua presenga no mercado,
mas também criard uma conexdo mais profunda com seus consumidores, fortalecendo sua

marca e garantindo seu sucesso a longo prazo.

Redes sociais:

As redes sociais sdo um dos pilares fundamentais para o sucesso de qualquer marca, e
com a Kaguy, isso ndo seria diferente. A marca, que busca consolidar sua posi¢cdo como a
melhor produtora de vinhos de banana do Brasil, utiliza essas plataformas digitais para
fortalecer sua identidade e se aproximar de um publico cada vez mais conectado. Cada rede
social cumpre um papel estratégico, ajustando-se ao comportamento e as expectativas dos

usudrios, garantindo que a Kaguy possa interagir de maneira eficaz e diversificada.

YouTube:

Kaguy

@Kaguy-bén e View channe!

1_@ Switch account G Google Account Turn on Incognito A Sh

History

Fontes: figura do autor.

No YouTube, apesar de ainda ndo haver videos publicados, o canal da Kaguy possui
grande potencial para crescer como uma plataforma rica em contetdo audiovisual. Por meio de

videos de qualidade, a empresa pode explorar diferentes formas de engajar seu pablico. Um dos
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grandes diferenciais seria a producdo de videos educativos que demonstrem 0 processo
artesanal de producdo do vinho de banana, desde a escolha da fruta até a fermentacéo e
engarrafamento. Além disso, o canal pode incluir entrevistas com especialistas em vinhos,
reviews de sommeliers e depoimentos de clientes que experimentaram o produto. Esse tipo de

conteudo gera credibilidade e valoriza a imagem da empresa como inovadora e transparente.

Outra possibilidade interessante para o YouTube seria a criagdo de parcerias com
influenciadores digitais do ramo gastrondmico e de bebidas. Tais parcerias permitem que o
produto alcance novos publicos e crie um burburinho na internet, principalmente se forem
exploradas tendéncias como o "unboxing" de produtos ou até mesmo receitas utilizando o vinho
de banana como ingrediente principal. O YouTube, além de ser uma plataforma de videos,
também permite um engajamento profundo com o publico, criando discussdes nos comentarios

e fortalecendo o relacionamento da marca com os consumidores.

Facebook:

Olikes ¢ 0Ofol

Carregando "O Sabor de nossa Cultura", a melhor inddstria de
bebidas alcodlicas do Brasil! €

Fontes: figura do autor.
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O Facebook, por sua vez, oferece a Kaguy uma plataforma consolidada e com uma
ampla base de usudrios, permitindo que a marca se posicione como referéncia no setor de
bebidas. A empresa ja se apresenta com uma mensagem clara: "O sabor de nossa cultura®, e usa
a pagina para reforcar essa identidade. Ao interagir diretamente com os clientes através de posts,
enquetes, promogdes e anudncios patrocinados, a Kaguy cria um canal direto com seus
consumidores, onde pode ouvir opinides, resolver dividas e até mesmo criar campanhas de

fidelizaco.

Outra vantagem do Facebook é a sua capacidade de segmentacdo de anincios. Com o
uso de ferramentas de marketing digital, a Kaguy pode criar campanhas altamente direcionadas
para publicos especificos, como apreciadores de vinhos, amantes da cultura brasileira e
consumidores de produtos artesanais. Além disso, a empresa pode usar a plataforma para
organizar eventos virtuais, como degustacdes online, fortalecendo ainda mais o relacionamento
com seu publico. O uso de ferramentas como o Facebook Ads possibilita que a Kaguy aproveite
ao maximo cada real investido, atingindo o publico certo no momento certo, 0 que aumenta

significativamente as chances de conversdo em vendas.

X/Twitter:

Imagem 54: perfil do X/Twitter da Kaguy.

Editar perfil

Kaguy @ :

Carregando O Sabor de nossa Cultura, a melhor industria de
bebidas alcodlicas do Brasil! &% - 2024 4 - kaguyoficial@gmail
.com - Kaguy Pakova ®

Fontes: figura do autor.
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J& no X/Twitter, a Kaguy se posiciona de maneira agil e direta. Essa rede é ideal para
atualizacGes rapidas e conteldos sucintos, permitindo que a marca se mantenha presente nas
conversas em tempo real. Com postagens frequentes e engajamento em tdpicos relevantes, a
Kaguy pode conquistar um publico que valoriza a interatividade instantanea. O fato de o perfil
ja estar verificado agrega uma camada extra de credibilidade, essencial para manter a confianga

do pablico em uma plataforma tdo rapida quanto o X/Twitter.

Através dessa rede, a empresa pode ndo apenas promover seus produtos, mas também
participar de discussdes sobre cultura, sustentabilidade e inovagdo no mercado de bebidas.
Retweets de influenciadores, interagdes com clientes e a criagdo de hashtags exclusivas ajudam
a amplificar a mensagem da Kaguy e solidificar sua presenca digital. Além disso, a empresa
pode monitorar tendéncias de mercado e ajustar suas estratégias de comunicagédo de maneira
rapida e eficaz. O X/Twitter também ¢é ideal para o atendimento ao cliente, permitindo respostas

rapidas e solugdes imediatas, o que fortalece a reputagdo da empresa.

TikTok:
Imagem 55: perfil do TikTok da Kaguy.

Kaguy Brasil v Bp =

@kaguy.brasil
0 0 0
Seguindo Seguidor Curtidas
Editar perfil Compartilhar perfil r9+

1
nv f% [/_\‘\? Q\%
Fontes: figura do autor.

Adicionando ainda mais forga a estratégia digital, o TikTok se apresenta como uma
plataforma inovadora e de grande potencial para a Kaguy. Com seu formato de videos curtos e

virais, 0 TikTok se destaca por sua popularidade crescente entre os jovens, tornando-se um
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ambiente essencial para marcas que desejam se conectar com esse publico. A Kaguy pode
aproveitar o TikTok para mostrar o lado mais criativo e divertido da marca, criando desafios
virais que envolvem o vinho de banana, como o "Desafio Kaguy", onde os usuarios poderiam

gravar videos criando drinks com o produto ou harmonizando-o com receitas inusitadas.

O TikTok também abre espaco para a parceria com influenciadores. A Kaguy pode se
aliar a criadores de contetdo que tenham afinidade com o publico jovem e o segmento de
bebidas, proporcionando uma divulgag&o espontanea e natural do vinho de banana. Além disso,
a marca pode apostar em videos que mostrem o processo de producdo, harmonizagdes ou até
mesmo curiosidades sobre a fruta utilizada, atraindo ndo sé consumidores de vinhos, mas
também pessoas interessadas em produtos artesanais e sustentaveis. O contetido no TikTok
tende a ser mais leve e descontraido, o que favorece o0 engajamento, e a plataforma possui uma

capacidade Unica de transformar videos simples em sucessos virais.

Instagram:

Embora nédo tenha sido mencionado diretamente, o Instagram é outra rede social que a
Kaguy pode explorar para criar uma identidade visual forte. Com postagens focadas em
imagens de alta qualidade, a empresa pode destacar a beleza e a exclusividade de seus vinhos
de banana, investindo em fotos bem produzidas, videos curtos e stories interativos. O Instagram
também permite uma conexdo mais emocional com o publico, através de uma narrativa visual

que remete & historia, tradi¢do e cultura envolvidas na produgdo do vinho.

Imagem 56: pagina do Instagram da Kagu

kaguybrasil v

) 4

followers following

Kaguy

Carregando "0 Sabor de nossa Cultura”, a melhor indistria de bebidas
alcodlicas do Brasil! &

©2024 4

* kaguyoficial@gmail.com

« Kaguy Pakova ®

(® Bananasin Pyjamas

Fontes: figura do autor.
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Nossa conta no Instagram, @kaguybrasil, tem como objetivo principal criar uma
conexao leve e acessivel com o publico, trazendo o melhor da nossa marca de bebidas alcodlicas
a base de banana. A primeira publicacdo ja demonstra esse tom, com uma abordagem
descontraida e divertida, refletindo o espirito leve que queremos associar a Kaguy. O uso da
musica remixada de "Mission Impossible” dos Minions no fundo reforca essa ideia, buscando

atrair a atencdo de um publico jovem e bem-humorado.

Além de compartilhar novidades sobre nossos produtos, a conta no Instagram serd um
espaco de constante interacdo com o0s seguidores. Assim como perfis conhecidos por suas
interag@es criativas e descontraidas, como o Duolingo, nossa equipe estara sempre presente nos
comentarios, respondendo com bom humor, criando piadas e aproveitando as oportunidades
para engajar o publico de maneira leve. Queremos que os seguidores sintam que fazem parte de

algo maior, que se conectem com a cultura representada POr nossa marca.

Por isso, nossas postagens terdo um ar divertido, para que todos possam interagir de
forma esponténea e sem formalidades. Assim como na descri¢do do perfil, onde reforcamos
nosso slogan "O sabor de nossa cultura”, também utilizaremos esse tom descontraido em todas
as publicagbes. Vamos destacar o processo de producdo de nossos vinhos de banana e a
importancia cultural e historica da fruta para o Brasil, mas sempre de uma maneira que convide

0 publico a sorrir e a se sentir a vontade.
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Imagem 57: primeira publicacdo da Kaguy no Instag

kaguybrasil
J3 Funny Minions Guys * Mission Impossible (Funny Theme Remix)
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kaguybrasil A melhor indistria de bebidas alcoélicas é criada no dia de hoje.
Representando a nossa bandeira e a nossa cultura, bebidas feitas com a nossa
raga e com 0 NOSSO SUOr.

Representaremos ndo sé o0 povo, mas sim cada parte de nossa cultura.

Pois, juntos somos, Kaguy Pakova! ® A &%

Fontes: figura do autor.

Nossa estratégia nas redes sociais também inclui o uso de humor nas legendas e nas
respostas aos seguidores, o que vai permitir que, ao longo do tempo, a Kaguy se torne uma
marca que, além de associada a um produto de qualidade, seja vista como uma empresa
acessivel, proxima do consumidor, e que sabe rir e brincar. Assim, buscamos criar uma
comunidade em torno da nossa marca, onde cada seguidor se sinta parte de uma jornada

saborosa e divertida.
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Além de manter esse tom divertido e leve nas interagdes, a @kaguybrasil também tem
a missdo de promover o engajamento com campanhas interativas e contelidos participativos.
Vamos criar enquetes, desafios, e quizzes em nossos stories, para que nossos seguidores se
sintam ndo apenas consumidores, mas parte da histéria da Kaguy. Cada curtida, comentario e
compartilhamento serd uma forma de estreitar essa relagdo, sempre incentivando as pessoas a
se envolverem e a se expressarem. A ideia é transformar nosso perfil em um ambiente dindmico
e envolvente, onde o pablico ndo apenas acompanha, mas também participa ativamente da

construgdo da marca.

Outra estratégia sera o uso frequente de memes e referéncias culturais que fagam sentido
para o publico brasileiro, criando uma ponte entre a tradi¢do e a modernidade. Dessa forma, 0s
seguidores poderdo associar o vinho de banana a momentos divertidos e descontraidos do
cotidiano. Esse tipo de conte(ido vai garantir que a Kaguy ndo seja vista apenas como uma
marca de bebidas, mas como um simbolo de celebracéo e diversdo, além de reforcar nossa
identidade como uma empresa inovadora que valoriza o legado cultural da banana enquanto

conversa diretamente com os habitos e preferéncias do publico moderno.

Além disso, a plataforma é excelente para o uso de influenciadores, sorteios e
promogdes visuais, ampliando a visibilidade do produto e gerando um senso de exclusividade
e desejo no publico consumidor. O recurso "Shop" do Instagram também facilita as compras,
permitindo que os consumidores descubram e comprem o vinho de banana diretamente pelo
aplicativo, o que torna o processo de compra mais rapido e simples, aumentando a probabilidade

de conversoes.
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E-mail:

Imagem 58: E-mail comercial da Kaguy.

X Google Account

kaguyoficial@gmail.com v

Personal info Data & privacy Security

Fontes: figura do autor.

Outro elemento importante na comunicacdo digital da Kaguy é o uso de e-mail. A
empresa utiliza o e-mail kaguybrasil@gmail.com para manter um canal de atendimento direto
e eficiente com seus clientes e parceiros. O e-mail ¢ uma ferramenta fundamental para
esclarecer duvidas, responder a consultas sobre os produtos, receber feedbacks e tratar de
assuntos comerciais de maneira mais formal e detalhada. Ao investir nesse tipo de
comunicagdo, a Kaguy demonstra ser acessivel e comprometida com a exceléncia no

atendimento, proporcionando uma experiéncia mais completa para o cliente.

Além do atendimento ao cliente, o e-mail marketing pode ser uma poderosa ferramenta
para divulgar promocdes, lancar novos produtos ou enviar newsletters com dicas sobre vinhos,
novidades da empresa e harmonizagBes sugeridas com o vinho de banana. Esse tipo de
comunicacdo mantém os clientes engajados e informados, além de aumentar as chances de

recompra e fidelizag&o.
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Motivo e finalidade:

Por fim, todas essas redes sociais, além de servirem como vitrines para a Kaguy,
oferecem ferramentas robustas de anélise de dados. A empresa pode monitorar o desempenho
de cada post, video ou interacdo, ajustando suas estratégias conforme a resposta do publico.
Isso garante que a Kaguy nédo apenas alcance mais pessoas, mas também entenda melhor seu
consumidor, suas preferéncias e suas necessidades. Dessa forma, o crescimento da marca nas

redes sociais se traduz em aumento das vendas e fortalecimento da reputacdo no mercado.

Em resumo, o0 uso das redes sociais e do e-mail pela Kaguy é uma estratégia poderosa
para construir e manter uma marca relevante no mercado de bebidas alcodlicas. Cada
plataforma contribui de maneira Unica para a comunicacdo da empresa, seja através de videos
informativos no YouTube, da criacdo de um relacionamento préximo com clientes no
Facebook, da agilidade e interatividade do Twitter, ou da autenticidade criativa no TikTok.
Assim, a Kaguy pode continuar a expandir sua presenca e se consolidar como uma das maiores

e mais inovadoras empresas do Brasil.
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MATERIAL E METODOS
1° Vinho (Seco):

Para produzir o "vinho" de banana da Kaguy, cada etapa do processo foi cuidadosamente
seguida para garantir um produto de alta qualidade e sabor Unico. Iniciou-se pela sele¢do das
bananas nanicas mais maduras, garantindo o nivel ideal de dogura e potencial fermentativo.
Apos a selecdo, cerca de 2kg de bananas foram divididas em quatro partes para facilitar o
preparo, todas de 500g. Cada porcéo foi batida no liquidificador com o dobro de agua, seguindo
uma proporcao de 1:2. Esse método garantiu uma mistura homogénea e uma textura ideal para

a proxima etapa.

Foto 1: bananas selecionadas para procedimento.

Fontes: foto do autor.

Apos processar as bananas com agua, a mistura foi filtrada pela primeira vez, passando
por uma peneira fina para remover particulas maiores. Essa etapa inicial garantiu uma textura
mais suave, preparando a mistura para o processo de filtracdo mais detalhado. Apds essa
primeira filtragem, o liquido foi coletado em uma jarra e o restante, guardado em um pote, para
entdo medir o teor de aclicares usando um refratdmetro portatil. No caso da mistura de banana,
o Brix registrado foi de 7°, dado que permitiu calcular a quantidade necessaria de melaco a ser
adicionada, garantindo o equilibrio de sabor e teor alcodlico desejado.
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A filtracdo detalhada foi realizada utilizando-se um funil e duas camadas de gaze
abertas, onde a mistura foi despejada cuidadosamente. Essa filtragem mais fina foi essencial
para remover impurezas menores, garantindo uma textura mais limpa e agradavel. Essa filtracdo
foi feita aos poucos, permitindo que o liquido passasse gradualmente pelas camadas de gaze,
separando residuos mais finos e produzindo um mosto mais claro. Esse processo, apesar de
demandar paciéncia, foi vital para o resultado final, proporcionando uma bebida mais pura e
elegante.

Foto 2: sistemas de filtragdo. Cada funil apresenta um sistema diferente.

Fontes: foto do autor.
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Foto 3: copo de medida (500 mL) cheio com o mosto filtrado.

Fontes: foto do autor.

Apds o processo de filtragdo, medimos o teor Brix da mistura de banana e ajustando-se
o0 nivel de agucares com 395g de melado de cana, de acordo com os calculos necessarios para
atingir o sabor e o teor alcodlico desejados para o "vinho". O melado de cana complementa os

aclcares naturais da banana, adicionando complexidade ao sabor e contribuindo para o carater
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Unico da bebida. Adicionou-se o melado cuidadosamente a mistura, garantindo que se incorpore

de forma homogénea e respeitando o equilibrio ideal entre os ingredientes.

Foto 4: mosto filtrado com o melado de cana adicionado.

STraE——

Fontes: foto do autor.

Para dar inicio a fermentacéo, acrescentou-se uma quantidade de fermento equivalente
a 1% do volume total da batida de banana e melado, logo foi utilizado o equivalente a 20g. Esse
fermento foi essencial para converter os aclcares em &alcool, iniciando o processo de
transformacdo do mosto em "vinho". O fermento foi distribuido uniformemente na mistura,
garantindo uma fermentagdo consistente em toda a quantidade de liquido, o que permite
desenvolver um sabor suave e equilibrado. Com isso, colocou-se a mistura para fermentar

durante um periodo especifico, monitorando periodicamente a curva de Brix.
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Foto 5: momento da adicéo do fermento.

Fontes: foto do autor.
Foto 6: leitura no refratdmetro (15,7 °Brix) depois de algumas horas da adigdo do fermento.

> = "
4 - Lk o
e T | ¥
ety oy

!

&

|

| S ABBE
j REFRACTOMETER

ey

Fontes: foto do autor.

A curva de Brix é acompanhada para verificar o avango da fermentag&o. A medida que
os aclcares sdo transformados em alcool, o Brix diminui, indicando a concentracéo de aglicares

restantes e auxiliando na definicéo do ponto ideal de finalizac&o da fermentagéo. Esse controle
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cuidadoso assegura que o "vinho" atinja o equilibrio desejado entre teor alcodlico e dogura,
respeitando o perfil sensorial da Kaguy e a qualidade do produto final. A fermentacéo foi um
processo que exigiu precisdo e controle, garantindo que o resultado final fosse uma bebida de

banana rica e harmoniosa.

Fontes: foto do autor.

Com a fermentacdo concluida, o "vinho" passou por uma segunda filtracdo com o
mesmo sistema de funil e duas camadas de gaze. Essa Ultima etapa de filtragdo removeu
quaisquer particulas residuais de fermento ou sedimentos que possam ter restado do processo
de fermentacéo. A filtragem foi realizada com paciéncia, pois despejou-se a bebida aos poucos
para garantir uma claridade impecével. Esse processo de refinamento foi fundamental para que

0 "vinho" de banana tenha uma aparéncia cristalina e uma textura suave ao paladar.
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Foto 8: mosto depois de ter terminado sua fermentac&o.

Fontes: foto do autor.

Apds a segunda filtracdo, o "vinho" de banana ficou pronto para ser engarrafado. O
liquido é cuidadosamente transferido para uma garrafa transparente de 750ml, que valoriza a
cor e a limpidez da bebida. A garrafa transparente permitiu que o consumidor aprecie o visual
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resultante da fermentac&o, destacando-se sua qualidade e o cuidado aplicado em cada etapa da
producdo. Esse toque final proporcionou uma experiéncia visual que complementa o sabor,

transmitindo sofisticacéo e autenticidade.

A garrafa foi entéo lacrada e rotulada, trazendo a identidade da marca Kaguy e todas as
informagdes necessarias para o consumidor. O rétulo incluiu detalhes sobre o teor alcodlico, o
volume e a temperatura ideal de consumo, orientando o cliente para uma degustagéo perfeita.
A apresentacdo dada pela Kaguy em uma embalagem elegante e informativa representou o
compromisso com a exceléncia, permitindo que o consumidor tenha uma experiéncia completa

e envolvente, desde o primeiro contato visual até a Ultima gota.

O processo completo de producédo da bebida fermentada de banana da Kaguy, desde a
selecdo das bananas até o engarrafamento final, foi marcado por um compromisso com a
qualidade e o respeito as tradi¢des artesanais. Cada etapa foi executada com precisdo e atencdo
aos detalhes, garantindo que o produto fosse uma expressdo auténtica do sabor e da cultura

brasileira.

A analise do potencial hidrogenionico do produto foi essencial para certificar um nivel
de acidez adequado e favoravel, que ndo influencie negativamente o sabor, textura, cheiro, ou
aspectos visuais da bebida. Bebidas Alcoolicas geralmente possuem um pH &cido, menor do
que 7, em media, entre 2 a 4. Para a medicdo do pH, o produto foi colocado em um pequeno

béquer, e contou-se com o uso de um medidor (pHmetro) preciso, calibrado anteriormente.

O pHmetro é um equipamento de medicdo que funciona através da conversao da
diferenca de potencial entre um eletrodo constante e outro sensivel & concentragdo de
hidrogénio presente na solugéo.

Para medir o teor alcodlico do "vinho" de banana, utilizou-se uma pequena quantidade
da bebida e um ebulidmetro, um instrumento que funciona com base no principio do ponto de
ebulicdo. Esse dispositivo mede a concentragdo de alcool ao aquecer a amostra até que ela
comece a ferver, permitindo que se determine o teor alcodlico a partir da comparagdo com o

ponto de ebuli¢do da agua.
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Foto 9: ebulidmetro e mosto a ser analisado.

Fontes: foto do autor.

No processo, uma amostra da bebida foi colocada no ebuliémetro, onde foi aquecida
lentamente. Como o alcool evapora a uma temperatura menor que a agua (78,37 °C comparado
a 100 °C da agua), o ebulidmetro consegue identificar a diferenga de temperatura e, assim,
calcular o teor alcoolico com base nessa variagdo. O instrumento possui uma escala calibrada
que indica diretamente a porcentagem de alcool na amostra. Isso torna o ebulidmetro uma
ferramenta precisa e eficaz, especialmente em ambientes onde outros métodos mais complexos,

como a destilagdo, ndo sdo viaveis.

Apds a fermentacdo do "vinho" de banana, o liquido apresenta diversas leveduras
inativas e particulas residuais que precisaram ser removidas para obter uma bebida limpa e
visualmente atraente. Para realizar essa purificacéo final, foi utilizada uma filtracéo a vacuo,
um método eficiente e preciso para eliminar as impurezas sem comprometer o sabor ou a

qualidade do vinho.
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A filtragdo a véacuo envolveu o uso de um kitassato (um frasco de vidro com saida
lateral), uma bomba de vacuo, uma mangueira e um papel de filtro de alta porosidade. Primeiro,
o vinho de banana foi colocado no kitassato, onde uma presséo negativa (vacuo) é criada com
a ajuda da bomba. A mangueira conecta a bomba ao kitassato, e a sucg¢do resultante forca o
liquido a passar através do papel de filtro, que retém as leveduras inativas e outras particulas
indesejadas. O vacuo acelera o processo de filtragdo e garante que todas as particulas sejam
efetivamente capturadas pelo papel de filtro.

Foto 10: bomba a vacuo utilizada.

Fontes: foto do autor.

Esse processo foi muito mais rapido e eficaz do que a filtracdo por gravidade,
especialmente no caso de bebidas como o vinho de banana, onde a presenca de sedimentos é
maior devido ao uso de frutas. O papel de filtro utilizado no processo de filtracdo a vacuo é
projetado para reter até as menores particulas, deixando o vinho completamente claro e pronto
para o engarrafamento. A filtracdo a vacuo proporcionou uma bebida limpa e brilhante,
essencial para garantir uma boa experiéncia visual e gustativa ao consumidor.
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Foto 11: garrafa de vidro com produto final.

Fontes: foto do autor.

2°Vinho (Doce):

A Metodologia do Kaguy doce foi semelhante ao seco, a principal diferenca é o "corte"
na fermentacdo. Com isso, 0 mosto foi colocado na geladeira quando 0 mesmo apresentava
aproximadamente 12 °Brix, dando uma margem de 2 °Brix para parar a fermentacdo. No
primeiro deixou-se a fermentacéo finalizar completamente, porém no mais novo parou-se apds
2 horas dentro da geladeira, que o fez chegar a 11 °Brix. Posteriormente filtrou-se
completamente com um filtrador a vacuo para se tornar possivel a analise do teor alcodlico e

do pH como feito no primeiro.
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Foto 12: banana com dgua batida.

Fontes: foto do autor.

Foto 13: garrafa de vidro cheio com o mosto filtrado.

Fontes: foto do autor.
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Foto 14: mosto filtrado com o melado de cana adicionado.

Fontes: foto do autor.

Foto 15: momento da adicéo do fermento.
B >\ -

Fontes: foto do autor.
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Foto 16: mosto fermentando depois de uma hora da adigéo do fermento.

Fontes: foto do autor.

Foto 17: leitura no refratémetro (19 °Brix) depois de uma hora da adi¢do do fermento.

Fontes: foto do autor.
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Foto 18: mosto depois de ter terminado sua fermentac&o.

Fontes: foto do autor.

Foto 19: mosto depois de varios dias parado na geladeira.

Fontes: foto do autor.

Péagina 129 de 142



RESULTADOS OBTIDOS
1° Vinho (Seco):

As medicdes resultaram em um teor alcodlico de 11,7%. Esse valor é um reflexo direto
do sucesso do processo de fermentagao, que converteu os aglcares das bananas e do melago em
alcool. Além disso, esse teor alcodlico estd dentro da faixa esperada para vinhos frutados,
garantindo que o produto final tenha a intensidade e o perfil de sabor adequados. Apds o fim
das analises, decidiu-se verificar o valor respectivo da acidez com phmetro, com isso, obteve-

se 0 valor exato 4 como pH da bebida.

Também vale ressaltar o aspecto final da bebida, apresentou coloragdo dourado forte, o
cheiro foi tomado pelo alcool por conta de sua alta concentragdo. Conforme descrito no seu
cheiro, seu sabor se sobressaia quando se trata de sabor alcodlico, j& a banana e o doce eram
sentidos apenas no final do drink no fundo da garganta. Afirmaram também uma leve queimada

na garganta por conta do etanol. Nota média de todos sobre todos os aspectos: 7/10.

Foto 20: 1° vinho pronto da Kaguy.

Fontes: foto do autor.
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2°Vinho (Doce):

Apds novamente realizar toda a metodologia s6 que dessa vez com uma fermentagéo
propositalmente finalizada precocemente, obtive-se um teor alcodlico de 8% e um °Brix

residual de 11, deixando-o dentro da norma de um vinho suave/doce.

Dessa vez a bebida se encontrava pela primeira vez com um gosto mais destacado da
banana, com um equilibrio melhor com relagdo ao teor de etanol e a quantidade residual de
agUcar, apresentando assim um sabor e fragrancia fraco na questdo do alcool. Sua coloragdo
também nédo deixou a desejar, ficando novamente dourado, porém com um tom mais leve e
claro. A queimada anterior ndo se apresentava mais e confirmaram uma possivel semelhanga a

um Champagne. Nota média de todos sobre todos os aspectos: 9/10.

Foto 20: 2° vinho pronto da Kaguy.

_ ol
Fontes: foto do autor.

Péagina 131 de 142



CONCLUSAO

Este trabalho representou a materializacdo de uma ideia inovadora e culturalmente rica:
a criacdo de um vinho de banana, que transcende a simples producdo de uma bebida e se torna
uma celebracéo da biodiversidade e das tradi¢des brasileiras. Desde a concepgdo do projeto, 0
objetivo foi claro: resgatar praticas de fermentagdo que remetem as raizes indigenas, aliando
ciéncia e criatividade para transformar um ingrediente comum em algo extraordinario. Essa
proposta ndo apenas valoriza a banana como matéria-prima, mas também demonstra seu

potencial de reinvencdo no mercado de bebidas artesanais.

A pesquisa foi o pilar fundamental deste projeto. Ao aprofundar o estudo sobre as
préticas tradicionais de fermentagdo, foi possivel identificar os elementos que fariam do vinho
de banana uma bebida Unica. A escolha das bananas nanicas, a definicdo da proporcéo exata de
agua e a introdugéo do melaco como elemento complementar foram cuidadosamente planejadas
para garantir a conversdo ideal dos aglcares em alcool. A pesquisa também envolveu um
rigoroso monitoramento da fermentagdo, usando ferramentas como o refratdmetro portatil e o
ebuliémetro para medir e controlar com precisdo o grau Brix e o teor alcodlico, alcan¢ando o

equilibrio perfeito entre sabor e intensidade.

A metodologia seguida foi detalhada e eficiente, desde a sele¢cdo das bananas mais
maduras até o engarrafamento do produto final. A producéo foi dividida em etapas claras e bem
controladas: mistura, filtracdo inicial, fermentagdo, filtracdo a vacuo e, finalmente, o
engarrafamento em garrafas transparentes que destacam a pureza e a qualidade do vinho. Cada
etapa foi desenvolvida com o méximo cuidado para assegurar que o produto final fosse limpo,
visualmente atraente e de sabor refinado. A escolha de processos como a filtragdo a vacuo
demonstra o compromisso com a exceléncia, eliminando residuos e leveduras inativas,

garantindo uma experiéncia de degustacdo impecavel.

Além do aspecto técnico, este projeto também foi enriquecido pela criacdo da marca
Kaguy, que foi concebida para dar identidade e voz ao vinho de banana. A Kaguy ndo é apenas
uma marca de bebidas; ela carrega um propdsito maior: celebrar a cultura brasileira e oferecer
uma alternativa sustentavel e inovadora no mercado de vinhos. O design do rétulo, os valores
de autenticidade e a conex&o com o consumidor foram pensados para criar uma experiéncia que

vai além do produto, promovendo uma relagdo de pertencimento e orgulho cultural.
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O sucesso da producéo do vinho de banana reflete a unido de ciéncia, cultura e inovagéao.
O produto final, com um teor alco6lico de 11,7%, ndo apenas atende aos padrdes de qualidade
exigidos, mas também se destaca como uma opgdo criativa e culturalmente significativa no
mercado de bebidas. A combinacdo de métodos tradicionais de fermentagdo com tecnologias
modernas resultou em um vinho que respeita suas raizes e se apresenta como uma nova

possibilidade no mundo vinicola.

Este trabalho também tem um impacto positivo no mercado e na sociedade. Ao
demonstrar o potencial da banana como matéria-prima, ele promove o aproveitamento de frutas
tropicais, incentivando a sustentabilidade e o uso consciente dos recursos naturais. Além disso,
ele inspira outras iniciativas a explorarem a diversidade da flora brasileira, mostrando que

inovacdo e tradicdo podem caminhar juntas para criar produtos Gnicos e competitivos.

A Kaguy e seu vinho de banana representam mais do que uma inovag&o de produto; eles
simbolizam um movimento em dire¢do & valorizagdo da cultura brasileira e ao reconhecimento
de suas riquezas naturais. Este trabalho provou que é possivel transformar uma ideia audaciosa
em uma realidade bem-sucedida, criando uma bebida que ndo apenas encanta pelo sabor, mas
também pela histéria que carrega em cada garrafa. Assim, ele se torna uma inspiracdo para
futuras iniciativas que busquem unir o tradicional ao contemporaneo, mostrando que, no Brasil,

criatividade e autenticidade s&o ingredientes inesgotaveis.
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