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RESUMO

As bebidas fermentadas de frutas sdo produtos comercialmente promissores, pois, contribuem para a
reducdo de perdas pos-colheita de frutos pereciveis. E ainda, o abacaxi pode ser considerado uma
excelente matéria prima, sendo bastante favoravel ao processo de fermentacgéo alcoodlica, devido ao seu
alto teor de agUcar, substrato importante para as leveduras durante a fermentagdo. Como também, o
gengibre, que devido seus compostos, tem um alto potencial para ser utilizado como substituto de
antioxidantes sintéticos na industria de alimentos. Dessa forma, este trabalho apresentou como objetivo
o desenvolvimento de uma bebida fermentada alcoolica e gaseificada a base de residuos agroindustriais
de abacaxi e gengibre, visando a reducgdo das perdas pds colheita do fruto, bem como analisar suas
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais. Esta foi desenvolvida no Laboratério de Bioprocessos de
Alimentos do Campus Currais Novos. No final do estudo, a bebida produzida apresentou pH em torno
de 3,7, solidos sollveis totais de 5 °Brix e teor alcodlico de 8,4%, estando enquadrada na legislacéo
brasileira vigente, além disso, o produto obtido foi bem avaliado na caracterizagdo sensorial,
demonstrando ser comercialmente viavel.

Palavras-chave: Bebidas fermentadas de frutas, Abacaxi, Fermentacdo alcodlica, Gengibre,
Residuos.

INTRODUCAO

A industria de alimentos, em especial a de processamento de frutos, produz ao longo de
sua cadeia produtiva uma grande quantidade de residuos agroindustriais que causam inimeros
problemas ambientais (Sena & Nunes, 2006, p. 94), mas que possuem em sua composi¢cao
vitaminas, minerais, fibras e compostos antioxidantes importantes para as funcées fisiologicas
(MATIAS et al., 2005, p. 144).
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VIEIRA et al., (2017, p. 2) afirmam que um dos principais entraves decorrentes da
industrializacdo do abacaxi é a significativa quantidade de residuos organicos que sdo gerados
durante o processo de obtencdo desses produtos. No entanto, os residuos do fruto também
podem ser utilizados como matéria prima na producdo de bebida fermentada, vinagre e
aguardente (CRESTANI et al., 2010, p. 1478).

Ademais, por apresentar constituintes aromaticos, volateis e compostos pungentes, 0
gengibre pode ser incorporado nas formulacdes de alimentos para melhorar o aroma e fornecer

outras caracteristicas sensoriais interessantes (PEREIRA, 2007, p. 15).

Como forma de aproveitar os nutrientes presentes nos residuos descartados e impedir
gue causem impactos ambientais, objetivou-se, com esta pesquisa, desenvolver uma bebida
fermentada alcodlica e gaseificada a base de residuos agroindustriais de abacaxi (como cascas

e talos) e gengibre. Bem como, analisar suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais.

METODOLOGIA

A bebida foi formulada no laboratorio de Bioprocessos de Alimentos do IFRN Campus
Currais Novos e os residuos do processamento do abacaxi utilizados para a producdo do
fermentado foram adquiridos através de doacdes de agroindustrias beneficiadoras de frutas do
Estado do Rio Grande do Norte. Ja o gengibre foi adquirido no comércio local.

Elaboracao do fermentado alcodlico

As propor¢des das matérias-primas utilizadas para a elaboracdo da bebida foram
guatrocentas gramas de residuos e cem gramas de gengibre para um litro de 4gua. Inicialmente,
as cascas de abacaxi foram trituradas com o uso de um liquidificador, adicionando, depois, agua
fervente e suco de limdo a fim de diminuir a pungéncia do gengibre e contribuir para
conservacdo do fermentado. Em seguida, adicionou-se duzentos e vinte gramas por litro de
sacarose, corrigindo o °Brix para 18°, e acido tartarico em conjunto com carbonato de célcio até
que o pH atingisse o valor 4, a fim de garantir a eficiéncia da levedura e evitar reacfes
oxidativas, assim como a proliferacdo de microrganismos. Posteriormente, inoculou-se quatro

gramas da levedura (Saccharomyces cerevisiae).

Ocorreram duas fermentacGes: a primeira conduzida em kitasato e a segunda em

garrafas de vidro, com capacidade de 600ml, em estufa B.O.D. (Demanda Bioquimica de
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Oxigénio) a temperatura controlada de 24°C. A primeira foi realizada em 48h, seguida da
separacdo do bagaco por filtragdo. Para a segunda fermentacdo, adicionou-se uma solugédo de
sacarose (priming) com 4g de sacarose para 20 mL de agua, por litro, objetivando fornecer mais
substrato as leveduras e consequentemente elevando a producdo de CO2, contribuindo para a
carbonatacdo da bebida. Ap6s 24 horas, sob temperatura de 24°C, as bebidas foram

armazenadas em geladeira.
Anadlises Fisico-Quimicas

O pHmetro utilizado para a andlise do indice hidrogeni6énico foi o0 modelo AK90 de
bolso da marca AKSO. O aparelho foi calibrado previamente com solugdes-tampéo de 7 e 4
para entdo ser introduzido em béqueres de 100ml contendo 50ml da bebida, podendo ser feita

a leitura no visor.

Os solidos soltveis foram medidos atraves de refratometria com o auxilio de um
refratbmetro da marca Karaltay, modelo WYA (2WAJ). Algumas gotas da bebida foram
pipetadas entre o prisma incidente e o prisma refrativo. Dessa forma, observou-se o resultado
obtido através da lente ocular presente no aparelho. O teor alcodlico foi determinado por
ebuliometria, através de ebulidmetro da marca Toscolab, segundo as instrucdes do fabricante.
A determinacdo da acidez total titulavel foi realizada conforme a metodologia descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008).

Andlise Sensorial

O fermentado foi submetido a analise sensorial por meio de um teste afetivo, em que se
utilizou a escala heddnica de 9 pontos, ancorada pelas notas 1 (desgostei muitissimo) e 9 (gostei
muitissimo). O teste foi aplicado no IFRN Campus Currais Novos, no horario das 8h e 30 min

as 10h e 30min, em sala climatizada a 20°C, com grupos de até dez pessoas.

As amostras foram servidas em tagas de vidro para vinho, contendo aproximadamente
20 mL da amostra refrigerada, cobertas com vidros de relogios para retencdo dos compostos

volateis do fermentado, a fim de ndo comprometer a avaliacdo do atributo aroma.

Foram avaliados 0s seguintes atributos para cada amostra: aparéncia, cor, aroma, sabor
e aceitacdo global. Também foi verificada a atitude de compra dos julgadores, sendo o objetivo

da analise sensorial verificar a aceitagdo do publico ao produto.
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DESENVOLVIMENTO

Dados estatisticos relatam que os volumes perdidos, em relacdo as frutas tropicais, estéo
proximos de 30%, no Brasil. Uma associacdo entre a diversificada flora frutifera brasileira e as
tecnologias de producdo de bebidas alcodlicas fermentadas pode ser uma confluéncia para o
aproveitamento da producéo ou para gerar novas perspectivas, quando da utilizacdo de frutas
nativas (FILHO, 2016, p. 138).

Durante o processamento, 30 a 40% do abacaxi é desperdicado, sendo esses rejeitos
representados por talos, coroas e cascas. A partir desses residuos agroindustriais, pode-se obter
alcool etilico, acidos citricos, malico e ascérbico, bromelina e ra¢gbes para animais (LIMA,
2008, p. 79). O Abacaxi é uma planta proveniente de regiBes tropicais e subtropicais da familia
Bromeliaceae, que compreende aproximadamente 50 géneros, destacando-se, pela sua
importancia econdmica, os géneros Ananas e Pseudananas (REINHARDTE, 2000, p. 13).

Este pode ser considerado uma excelente matéria prima para o processo de fermentacéao
alcodlica, uma vez que apresenta altas concentrac@es de agUcares, substrato importante para as
leveduras durante a fermentacdo (GUIMARAES & ROSA, 2010, p.2), o que provoca a

formacéo dos produtos.

Ainda, o gengibre (Zingiber officinale Roscoe) tem um alto potencial para ser utilizado
como substituto de antioxidantes sintéticos na industria alimenticia, sendo utilizado ha vérios
séculos na medicina tradicional para aliviar sintomas como inflamacédo, doencas reumaticas e
desconfortos gastrointestinais (JUSTO, 2008, p. 1700).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analises Fisico-Quimicas

Tabela 1 — Analises Fisico-Quimicas

pH Solidos soluveis (°Brix) Acidez total (mEq.L?) Teor Acéolico (% v.v-1)

3,77 5 6,66 85

Fonte: do autor
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Como explana a Tabela 1, foram realizadas andlises quatro analises — pH, solidos
soluveis totais, teor alcoolico e acidez total titulavel — e anotado seus respectivos resultados. O
valor do pH (acidez real ou a concentracdo de ions H+) e seu resultado é justificado pela
utilizacdo do abacaxi, fruta citrica, e pela formacdo de acidos que séo produtos da acdo das
leveduras. Nao ha valores estabelecidos por legislagdo para o parametro em questdo, porém o
baixo pH dos fermentados é um fator importante para inibir a contaminacdo bacteriana, além
de favorecer o crescimento das leveduras (MUNIZ et al., 2002, p. 315). Este valor de pH foi
similar ao encontrado por OLIVEIRA et al. (2012, p. 707), no fermentado de casca residual da

desidratacdo osmotica de abacaxi de 3,09.

O valor de solidos soluveis final é explicado devido ao consumo da sacarose pelas
leveduras para realizar a fermentacéo, que de inicio se tinha 18 °Brix e foi decrescendo ao longo
do processo até estagnar em 5 °Brix. Resultados semelhantes foram encontrados em outros
fermentados, como o de umbu, que apresentou 6,4 °Brix (DE PAULA et al., 2012, p. 1690) e
0s produzidos por Muniz et. al. (2002, p. 314), com frutos de ata, ciriguela e mangaba, que

apresentaram valores de solidos soltveis em torno de 5 a 6 °Brix.

O valor de acidez total titulavel do fermentado é representado pela presenca de acidos
provenientes da propria matéria prima (tartarico, malico e citrico), bem como de &cidos
produzidos durante a fermentacdo, como o latico e o acético. Este parametro encontra-se dentro
do estabelecido pela legislagéo, pois segundo a Portaria N° 64 (BRASIL, 2008, p. 4), a acidez
total deve apresentar um valor minimo de 50 mEq.L™ e no méaximo de 130 mEq.L™. Atenta-se
que Oliveira et al., (2012, p. 707) produziram um fermentado a partir da calda do abacaxi e

obtiveram um valor inferior ao exigido (45,10 mEq.L™).

De acordo com a Portaria N° 64 (BRASIL, 2008, p. 3) os fermentados de frutas devem
apresentar graduacdo alcoodlica entre 4,00 a 14,00% em volume a 20°C. Dessa forma, a bebida
em questdo apresentou 8,5% de &lcool, valor dentro do estabelecido pela legislacdo. O teor
alcoolico do presente trabalho foi aproximado ao teor obtido por Muniz et al. (2002, p. 317),
que produziu fermentados de ata (ou pinha) com 8,4% de alcool.

Andlise Sensorial

A analise sensorial foi realizada por 60 provadores na faixa de 18 a 43 anos, em que

60% eram mulheres e 40% homens. O primeiro questionamento era a frequéncia que 0s

participantes consumiam vinho, e a maioria respondeu anualmente como mostra a Figura 1.
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Posteriormente, realizou-se o teste de aceitacdo por escala hed6nica de 1 a 9 que requeria a
avaliacdo dos fatores: aparéncia, cor, aroma, sabor e aceitacdo global, esses obtiveram valores
médios satisfatdrios, expressa a Figura 2. O sabor apresentou a média mais baixa, apesar de
ainda apresentar um valor positivo, justificada pela falta de treinamento dos provadores e tendo
em vista que a maioria consome vinho apenas anualmente, o que gera certo estranhamento

quanto a este atributo.

Figura1 — Consumo de Vinho
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Figura 2 — Média dos Pardmetros Sensoriais
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E, por fim, foi avaliado a intencdo de compra numa escala de 1 a 5 (certamente ndo
compraria, possivelmente compraria, talvez comprasse/ talvez ndo comprasse, possivelmente
compraria e certamente compraria, respectivamente). A média dos resultados foi 4, indicando

que, possivelmente, os provadores comprariam a bebida, caso ela fosse comercializada.

CONSIDERACOES FINAIS

Considerando tudo o que foi apresentado, a producdo de uma bebida fermentada
alcoolica e gaseificada, a base de residuos agroindustriais de abacaxi e gengibre pode cooperar
de forma consideravel com a diminuicdo das perdas nos processos produtivos e das
consequéncias geradas pelo descarte inadequado dos residuos de frutas no meio ambiente.
Simultaneamente ao reaproveitamento, o desenvolvimento desse fermentado também consiste

em um produto inovador, que pode ser incorporado a industria de bebidas alcodlicas.

Este trabalho pode servir de inspiracdo para outros novos produtos, que também visem
a reducdo de impactos ambientais, e para formulagdes futuras, deixa-se a indicacdo de uma
filtracdo eficiente, talvez o acrescimento de uma possivel etapa de clarificacdo, pois foi
observado uma leve turbidez na bebida. Ademais, os resultados apresentados destacam uma
acao eficiente da levedura, pois a bebida formulada apresentou excelentes valores quanto as
analises realizadas, estando todas dentro dos limites exigidos pela legislagdo brasileira vigente.
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