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Introducéo

Compreende-se fermentado uma bebida obtida do processo de fermentacdo alcodlica
do mosto de qualquer fruta que apresente na sua composicdo aglcares que podem ser
metabolizados pelas leveduras (ASQUIERI et al., 2008).

Esse projeto de pesquisa foi analisado sabendo-se que as bebidas fermentadas de frutas
sdo produtos promissores, uma vez que contribuem para a reducdo de perdas pos colheita de
frutos pereciveis e pode gerar empregos e novas tecnologias (SANDHU & JOSHI, 1995).

O gengibre e abacaxi sdo excelentes matérias-primas, ja que o abacaxi possue alto teor
de aguUcar, além do seu suco apresentar um alto teor de acidez, mantendo assim o mosto em
condicdes ideais e conferindo um sabor &cido ao produto (PARENTE et al., 2015).

J& o gengibre é um rizoma que apresenta componentes aromaticos e pungentes,
oferecendo um aroma agradavel e a sensacédo de frescor a bebida (TAVEIRA, 1997).

Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivos elaborar um fermentado
alcoolico a base de abacaxi e gengibre, bem como a realizacdo de analises fisico-quimicas,
para comparar os resultados obtidos com os limites estabelecidos pela legislagdo brasileira
vigente e a literatura, e realizacdo de analise sensorial com a intencdo de verificar a aceitacdo
da mesma por possiveis consumidores. Ademais, essa bebida constitui uma inovagdo no
mercado de bebidas alcodlicas, trazendo beneficios a salide e ao bem-estar do consumidor.

Metodologia

Esta pesquisa foi realizada no Laboratorio de Frutas e de Biotecnologia do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte, campus Currais Novos.

As matérias-primas utilizadas foram provenientes do comércio local da cidade de
Currais Novos, onde os equipamentos e frutos foram lavados e sanitizados com uma solucao
de hipoclorito na dose de 200 ppm (8mL/L), durante 15 minutos.

O abacaxi foi descascado manualmente com auxilio de facas e processado em
liquidificador doméstico para obtencdo do suco. Na elaboracdo do mosto utilizaram-se trés
preparacdes distintas, contendo 20, 30 e 40% de suco de abacaxi, a fim de se estabelecer a
concentracdo ideal do suco de abacaxi para a bebida.

Ap0s a preparacdo do suco de abacaxi verificou-se o teor de solidos soluveis totais em
refratbmentro, para realizar a chaptalizacdo do mosto, a qual consiste em adicionar ao suco
acucar em quantidades suficiente para obter 18°Brix. Terminada essa etapa, adicionou-se
acido tartarico ao mosto, com a finalidade de diminuir o risco de contaminagdo microbiana.

Em seguida, determinou-se o pH do mosto, em que foi verificado um valor abaixo de
4 em todas as formulagdes. Dessa forma, se fez necessdrio a corre¢do do mosto com
carbonato de célcio (CaCO3) em quantidade suficiente para atingir pH 4,00, pois segundo
Agquarone et al. (2001) é o valor considerado adequado para o desenvolvimento da levedura.

Para inoculacdo, a levedura utilizada foi a Saccharomyces cerevisiae, a qual foi
inoculada diretamente no mosto, na concentracéo de 4,00 g.L ™, a 25°C.
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A primeira etapa da fermentacdo alcoolica foi em garrafas PET, incubando-as em
estufa B.O.D. a temperatura controlada (21°C), por 48 horas.

Subsequentemente, elaborou-se um primer, que consistia em dispor mais acUcar para a
levedura, com o objetivo de realizar a carbonatagdo da bebida. Nessa etapa as bebidas foram
envasadas em garrafas de vidro e novamente incubadas em estufa B.O.D., por 24 horas.

As analises fisico-quimicas foram realizadas de acordo com as normas analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (2008), com excec¢do da analise de teor alcodlico, que foi realizada de
acordo com as recomendac0es do fabricante ebuliémetro.

A andlise de teor alcodlico foi determinada em ebuliémetro (Toscolab). Inicialmente
calibrou-se o equipamento com 30 ml de &gua destilada. Em seguida, houve a substituicdo da
agua pela amostra (50 ml), com a intencdo de descobrir 0 seu ponto de ebulicdo e assim
determinar o teor alcodlico. Para essa determinag&o, usou-se o disco aderido ao equipamento.

A acidez total titulavel foi determinada segundo o método potenciométrico. Em que
pipetou-se 10 ml das amostras em béqueres de 250 ml, adicionou-se 100 ml de &gua destilada
e cinco gotas de fenolftaleina, o indicador &cido-base, que atinge a cor rosa em meio basico,
titulou-se as amostras com solucéo padronizada de hidroxido de sédio 0,1N.

A determinacdo de pH foi feita por meio do pHmetro digital de bancada da marca
Thermo Scientific. A medicdo do pH foi feita introduzindo-se o eletrodo em béqueres de 100
ml contendo 50 ml da amostra cada e realizando a leitura no aparelho digital.

E por fim, foi realizada a andlise sensorial por meio de um teste afetivo, em que
utilizou-se a escala heddnica de 9 pontos. O teste foi aplicado em sala climatizada, com
cabines individuais, luz branca, dispondo da ficha de avaliacdo, 4gua mineral e trés amostras
codificadas. Nessa analise foram avaliados 0s seguintes atributos: aparéncia, cor, aroma, sabor
e aceitacé@o global. O painel sensorial foi composto por 40 julgadores — alunos (maiores de 18
anos de idade) e servidores do campus — ndo treinados e ndo selecionados, de ambos 0S sexos.

Resultados e discussao

Segundo a Portaria N° 64/2008 fermentado de fruta é a bebida com graduacédo
alcodlica de 4,00 a 14,00% em volume a 20°C. E os valores de teor alcodlico do fermentado
estdo todos dentro dos limites exigidos pela portaria, em que o maior teor esta no fermentado
com primer com 40% de suco de abacaxi, apresentando 9,5% v.v*. Sendo assim, pode-se
alegar que a levedura conseguiu se adaptar ao meio e agir com eficacia.

Mesmo apresentado esse teor alcodlico, todos os resultados foram inferiores ao
trabalho de Segtowick et al. (2013) de fermentado de acerola que obteve 10,66% v.v', mas
sd0 superiores quando comparados aos encontrados por Parente et al. (2015), com 5,9% v.v'™.

Para acidez total a Portaria N° 64/2008, alega que os fermentados deverdo possuir um
valor minimo de 50 mEq.L™ e de no maximo 130 mEq.L™ no presente trabalho todos os
valores estdo dentro dos limites da legislacdo brasileira vigente.

Ja em relacdo ao pH a Portaria N° 64/2008 ndo estabelece limites, mas segundo
Aguarone et al. (2001) os vinhos apresentam valores entre 3,00 e 4,00. Na bebida elaborada
apenas a formulacdo com 30% de suco com primer nédo esta dentro dessa faixa (4,12).

A analise do fermentado de acerola, de Segtowick et al.(2013) apresentou pH de 3,58,
estando na média de todos os resultados da bebida do presente trabalho.

Em relacdo a analise sensorial verificou-se que 68% dos julgadores consomem vinho
apenas anualmente e ninguém consome diariamente.

As menores notas no atributo aparéncia foram 6,25 e 6,35, nos fermentados com 20%
e 40% de suco de abacaxi, respectivamente. Porém ja se esperava, pois havia uma turbidez
significativa, decorrente da levedura decantada, ja que realizou-se s6 uma etapa de filtragéo.

Ja no atributo cor, a maior média foi de 7,30 + 1,68,
na formulagdo com 30% de suco de abacaxi. Observando-se
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em Carvalho et al. (2015) que seu fermentado de umbu atingiu 6,77, estando assim superior.

No atributo de aroma a maior nota média foi de 6,63 + 2,13, também na formulacéao de
30% de suco de abacaxi. Podendo perceber a discrepancia com relacéo ao resultado de Dias et
al. (2003), que obteve um valor aproximado de 8,00 em seu fermentada de cajé.

O atributo sabor obteve a menor nota no teste em todas as formulacgdes, sendo 5,50 £
2,39 na formulagdo com 20% de suco de abacaxi, 5,00 £+ 2,06 na formulagdo com 30% e 5,23
+ 2,19 com 40% do suco. Esses resultados podem ser explicados com base nos comentarios
realizados pelos julgadores, onde a maioria revelou sua preferéncia por vinhos suaves,
alegando que esse fermentado tinha um carater um pouco acido.

Conclusdes

As matérias-primas sdo bastante apropriadas para esse processo fermentativo,
constituindo uma forma de minimizar perdas pos-colheita e contribuir para a agroindustria.

A bebida apresentou bons resultados fisico-quimicos, estando todos dentro dos limites
exigidos pela legislacao brasileira vigente.

A andlise sensorial deve ser realizada novamente com um painel de provadores
treinados, para representar melhor a aceitabilidade do produto.

E necessario realizar anélises fisico-quimicas de aclcares, para melhor caracterizagio.

Palavras-Chave: Fermentacdo alcodlica; Saccharomyces cerevisae; fermentado de frutas;
analise sensorial; perdas pos-colheita.
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