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A fermentacdo alcoodlica € uma das principais etapas no processo de vinificacdo, onde a
levedura fermenta os agUcares presentes no mosto de uva. Como resultado, € produzido
calor, alcool, gas carbbnico (CO,) e outros compostos em quantidades minoritarias. Tendo
como finalidade a pesquisa ou aula pratica, o processo da fermentacdo alcodlica em
laboratério envolve normalmente volumes entre 30mL e 20L de mosto. Existem diferentes
formas para o monitoramento destas fermentacdes, porém umas das mais simples e eficazes
técnicas é o acompanhamento da producao de CO., através da perda de massa do liquido.
Com esta técnica tem se um baixissimo custo, ndo sendo necessario extrair amostras dos
recipientes, pré-tratamentos ou procedimentos analiticos, nao requerendo reagentes,
equipamentos ou sensores sofisticados. Também nao existe a necessidade de contato fisico
com o liquido em fermentacdo, evitando especialmente contaminacdes microbioldgicas.
Porém, apesar do processo de acompanhamento via liberacdo de CO; ser simples, existem
certas desvantagens de ordem pratica, como o significativo nimero de amostras e a demanda
por mensuracdes em varios periodos do dia. Desta forma, o acompanhamento torna-se
cansativo e tedioso, as vezes chegando proximo a 30 dias de experimento, e ainda, exigindo
do pesquisador a sua presenca, por exemplo, em madrugadas e finais de semana. Sendo
assim, o presente trabalho teve por objetivo o desenvolvimento de um sistema para
monitoramento da fermentacdo alcodlica, visando auxiliar no desenvolvimento de aulas
praticas e trabalhos investigativos nos cursos Tecndlogo em Viticultura e Enologia e em
Alimentos. A ferramenta, que esta em processo de elaboracdo, possuird capacidade
aproximada de 120 recipientes de 50mL (Tubos Falcon) havendo a possibilidade do
acompanhamento fermentativo de todas as fermentacdes simultaneamente. A estrutura
mecanica estd sendo desenvolvida e montada com base em um sistema mecéanico de
coordenadas X, Y, e Z, nos mesmos moldes em que sdo comumente utilizados em maquinas
fresadoras do tipo CNC (Controle Numérico Computadorizado), em maguinas de corte e
impressoras do tipo 3D. O deslocamento desses eixos se da por intermédio de motores de
passo. O software elaborado sera responsavel pelo controle do deslocamento do sistema
coordenado e pela coleta e armazenamento dos dados. As principais linguagens de
programacdo utilizadas na construgcdo do software serdo a C, C++, Python e Wiring
(Linguagem Livre), este mantera um banco de dados que armazenara as informagdes das
amostras e os dados obtidos nas afericdes de massa. A estrutura mecéanica basica da
ferramenta esta em implementacéo, sendo que as pecas e componentes estdo sendo or¢ados
e adquiridos. O projeto do equipamento foi elaborado e estruturado em arquivo digital.
Demandas e ajustes estdo sendo realizados. Além disto, o banco de dados do software esta
sendo aperfeicoado visando atender a todos os parametros de entrada e saida. O cronograma
esta em andamento conforme recursos financeiros aportados em agosto do presente ano. O
sistema desenvolvido tera significativa relevancia, facilitando o acompanhamento das
fermentacdes, tanto para atividades de ensino como para o desenvolvimento de pesquisas
cientificas na instituicao.
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