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Resumo

O Brasil é um dos maiores produtores mundiais de frutas e também um dos que apresenta maiores perdas pos-colheita,
devido ao pouco investimento em medidas tecnologicas que aperfeicoe melhor a produgdo e distribuicdo destes
produtos. O emprego destas matérias primas para elabora¢do de bebidas fermentadas representa uma alternativa
vidvel para o seu melhor aproveitamento e agregacdo de valor da mesma. Deste modo o objetivo deste trabalho foi
elaborar um fermentado misto de polpas de agai e cupuacu e avaliar seus aspectos cinéticos, fisico-quimicos e
sensoriais. As polpas utilizadas no estudo foram adquiridas no comercio de Guanambi-BA e posteriormente
conduzidas ao laboratorio de Bromatologia do IF Baiano, Campus Guanambi, onde foram processadas para a
obtengdo do fermentado misto. O fermentado foi monitorado diariamente avaliando-se a acidez total tituldvel, os
solidos soliiveis totais (°Brix) e grau alcoolico (°GL) durante um periodo de 10 dias. Apds o término do processo
fermentativo o produto obtido foi submetido as andlises fisico-quimicas e sensoriais. Os resultados para as andlises
fisico-quimicas mostraram que o produto estava dentro dos padrées estabelecidos pela legislagcdo vigente e com grande
similaridade com outros fermentados reportados na literatura. Quanto aos pardmetros cinéticos observou-se que a
levedura comercial Saccharomyces cerevisiae apresentou bom desempenho no processo de fermentacdo alcodlica,
também se assemelhando com o observado por outros autores. A avalia¢do sensorial indicou que o produto foi bem
aceito, visto que as maiores porcentagem de resposta dos provadores ficaram entre os termos hedonicos 5 a 7 (gostei a
gostei muitissimo), além de um alto percentual de intengdo de compra (96,6%). Desta forma o fermentado misto de
acai com cupuagu representa uma alternativa para o aproveitamento dos frutos bem como um novo produto com
potencial para ser inserido no mercado.

Palavras-chave: bebida mista; fermentacgdo alcodlica; caracterizacao.

1 Introducao

O Brasil é um dos paises que apresenta maior produ¢do mundial de frutas. Entretanto, o
desperdicio pds-colheita de algumas culturas gera muitos prejuizos. Deste modo, existe a necessidade de
se desenvolver processos tecnoldgicos que permitam a redugdo das perdas pds-colheita e que a0 mesmo
tempo proporcionem o aumento na renda do produtor rural (DIAS et al., 2003; GOMES, 2007). O
emprego de polpas de frutas para elaboracdo de bebidas fermentadas representa uma alternativa de

aproveitamento destas matérias-primas, evitando desperdicios e agregando valor aos mesmos.



As bebidas fermentadas de frutas constituem produtos promissores como tem mostrado
diversas pesquisas de aceitagdo. Muitos paises Europeus produzem diversos fermentados pelo mesmo
processo de fabricacdo, sendo a maca, a péra, a groselha, a framboesa e a cereja as mais utilizadas. Ja
nos paises tropicais frutas como ao laranja, abacaxi, manga e caju fornecem fermentados bastante
apreciados e saborosos (MUNIZ et al., 2002).

Produtos mistos de frutas também vém ganhando mercado, sendo este um advento tecnolégico
com uma série de vantagens, tais como, a promog¢do de melhorias das caracteristicas sensoriais através
da combina¢do de vdrios aromas e sabores; aumento do valor nutricional com o enriquecimento de
nutrientes das frutas utilizadas; além de estimulo ao desenvolvimento do setor produtivo com a
elaboracdo de novos produtos (SILVA et al., 2006).

Os frutos do agaizeiro e o cupuaguzeiro apresentam grande potencial para a elaboragdo de
fermentado misto, devido principalmente as suas caracteristicas sensoriais exdticas. Estas sdo plantas
oriundas da floresta amazonica, e desde muito tempo os seus frutos t€m sido utilizados para alimentagdo
da populacdo ribeirinha e de classe sociais mais baixas desta regido. A produgdo de fermentado com
mistura destes frutos promove uma harmonia entre os sabores diversificados dos mesmos melhorando
deste modo as caracteristicas sensoriais da bebida.

Desta forma, o presente trabalho teve como objetivo, a producdo de um fermentado alcodlico

misto de acai com cupuagu e o estudo dos seus aspectos cinéticos, fisico-quimicos e sensoriais.

2 Material e Métodos

O experimento foi realizado no laboratério de Bromatologia do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia Baiano, Campus Guanambi. Foram utilizadas polpas industrializadas de acai e

cupuacu comercializadas na cidade de Guanambi-BA.

Caracterizagdo microbioldgica das polpas

Foram realizadas as analises de bactérias aerdbias mesofilas, bolores e leveduras, coliformes
totais, coliformes termotolerantes e salmonelas seguindo os procedimentos metodologicos
recomendados pela Associacdo Americana de Satde Publica (American Public Health Association —

APHA).

Elaboragdo do fermentado

As polpas foram diluidas na propor¢do de 12,5% de polpa de acai, 12,5% de polpa de cupuacu
e 75% de 4dgua. Em funcio do baixo teor de sélidos soliveis, especialmente apds a diluicdo da polpa
(2,0 °Brix), foi necessario realizar uma chaptalizacdo no mosto para 24,0 °Brix. Foram obtidos 10 L de
mosto, o qual foi pasteurizado (65 °C/30 minutos) e posteriormente sulfitado com 200 mg/L de

metabissulfito de sédio, onde foi mantido em repouso por 2 horas.
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O in6culo foi preparado utilizando-se o fermento liofilizado de panificacdo formado pela
levedura Saccharomyces cerevisiae na quantidade de 4 g/L. de mosto (HASHIZUME, 1991). O pé de
cuba foi preparado a partir de 10% do volume total do mosto, sendo este mantido em repouso durante 6
horas para a ativacdo das leveduras. Apds este tempo o restante do mosto foi inoculado e transferido
para os reatores.

A fermentacdo foi conduzida em batelada e os reatores foram colocados dentro de uma
incubadora (B.O.D, Marca-Superolim), onde se manteve a temperatura de 28 °C durante 10 dias. Apds
este periodo o fermentado foi transferido para outro recipiente, onde foi filtrado em filtro de algodao.

Ap0s estas etapas foi realizada a clarificagdo do fermentado, no intuito de diminuir a turbidez
do mesmo. Este procedimento foi efetuado mediante a utilizagdo de uma solucio de gelatina incolor e
sem sabor 10%, sendo utilizada uma quantidade de aproximadamente 6 g/L, o que coincide com o
realizado por outros autores como vinho de laranja ( CORAZZA et al., 2001) e vinho de caja (DIAS,
2003).

Ap6s a clarificacdo o fermentado misto de acai com cupuagu foi pasteurizado (65 °C/30
minutos) para inibir o processo fermentativo, sendo posteriormente resfriado e envasado em garrafas de

vidro até o momento da andlise sensorial e caracterizacio fisico-quimica.

Pardmetros cinéticos da fermentagdo alcodlica

O processo fermentativo foi monitorado durante todo o tempo determinando-se a acidez total
titulavel, os sélidos soliveis totais (°Brix) e o Grau alcodlico (°GL). As andlises foram realizadas
diariamente até o término da fermentagdo, a qual durou 10 dias, seguindo a metodologia do Instituto

Adolfo Lutz (2008).

Caracterizagdo fisico-quimica do fermentado

O fermentado foi analisado quanto ao grau alcodlico, o pH, a acidez total tituldvel, a acidez
volatil, acidez fixa, o extrato seco total, os actlicares redutores e as cinzas seguindo a metodologia do

Instituto Adolfo Lutz (2008).

Caracterizagdo microbioldgica do fermentado

Foram efetuadas apenas as andlises de coliformes totais e termotolerantes para demonstrar que
o processo de elaboracdo do produto foi realizado dentro de condigdes sanitdrias adequadas (APHA,

1984).

Andlise sensorial do Fermentado

O teste sensorial foi realizado com 60 provadores ndo treinados, professores, alunos e

servidores, no Laboratorio de Analise Sensorial de alimentos do IF Baiano. A amostra do fermentado foi
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avaliada em relag@o aos atributos cor, sabor, aroma e impressdo global por meio de uma escala hedonica
estruturada de 7 pontos com extremos em gostei muitissimo e desgostei muitissimo e teste de atitude de
compra.

3 Resultados e discussao

Caracterizacdo microbioldgica das polpas

Os resultados obtidos nas andlises microbioldgicas de contagem de bactérias totais, fungos
filamentosos e leveduras, coliformes a 35 °C e 45 ° C e Salmonella sp, para as polpas de frutas de acai e
cupuagu estdo apresentados na Tabela 1. Os valores encontrados mostraram que as polpas estavam
dentro daqueles permitidos pela Resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, que aprova o

regulamento técnico sobre padrdes microbiolégicos para alimentos (BRASIL, 2001).

Tabela 1 - Caracteriza¢do microbioldgica das polpas de acai e cupuacu.

Analises Resultados
Acai Cupuacu
Contagem de bactérias totais 33,26x10°UFC/g 81,93x10° UFC/g
Fungos filamentosos e leveduras 3,27x10' UFC/g 4,22x10' UFC/g
Coliformes a 35 °C Ausente Ausente
Coliformes a 45 °C Ausente Ausente
Salmonella sp Ausente em 25g Ausente em 25g

A baixa contagem microbiana nas polpas de cupuacu e acai pode ser atribuida a boa qualidade
da matéria-prima empregada na fabricacdo do produto, além do valor reduzido de pH dos frutos e da
destruicio de microrganismos promovida pela pasteurizagdo, resfriamento e congelamento
subsequentes.

Freire et al. (2009) investigaram a qualidade microbioldgica de 3 marcas de polpas de cupuagu
congeladas e através dos dados concluiu que as trés marcas de polpa apresentaram qualidades

microbioldgica satisfatorias.

Pardmetros cinéticos da fermentagdo alcodlica

Nas figuras 1 a 4 encontra-se o comportamento cinético da acidez total expressa em meq/L,
dos s6lidos soldveis totais (°Brix) e do grau alcodlico (°GL) observados na fermentacdo do mosto misto
de acai com cupuagu respectivamente .

Na curva da acidez, (Figura 1) observa-se que houve um aumento acentuado nos primeiros 4
dias de avaliacdo, havendo apds este tempo a estabilizacdo. Este comportamento foi diferente ao
encontrado por Paula et al. (2011), os quais observaram um aumento gradativo deste parametro durante

a fermentacio.
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Figura 1 - Evolucfo da acidez total durante a fermentacio do vinho misto de agai com cupuacu.

A acidez total possui grande importincia nas caracteristicas fisico-quimicas e sensérias dos
vinhos por impedir o desenvolvimento de bactérias no meio, as quais sfo as principais responsaveis
pelas alteracSes nos mostos.

Na Figura 2, verifica-se a cinética de consumo do substrato (actcares) em fun¢do do tempo de
fermentacfo. Durante o processo houve um baixo consumo de substrato no primeiro dia, em decorréncia
da adequacio dos microrganismos no meio. A partir deste perfodo foi possivel notar a reducio dos
niveis de agucares e consequentemente a formagao do produto. A taxa de consumo do substrato teve

seu pico entre 2° e 3° dia sendo reduzido o crescimento dos microrganismos ap0Os este tempo.
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Figura 2 - Evolucfo do teor de sélidos soltiveis durante a fermentacio do vinho misto de agai com cupuagu.

Neto et al. (2010) estudando a producio de fermentado alcodlico de jaca observou que nos
cinco primeiros dias houve um ripido consumo dos substratos. Observou-se ainda que houve a
estabilizacfio do teor de sélidos soliveis ap6s este periodo.

Hoffmann et al. (2012) estudando a cinética do fermentado de ameixa, verificou a
estabilizacdo das concentracdes de substrato, em torno da 98 hora de fermentacao. Observou ainda que
durante o processo fermentativo houve uma estabilidade do consumo de substrato nas primeiras 10
horas, sendo a partir deste tempo verificado um aumento na reducéio dos niveis de agticares.

Rodrigues et al. (2012) estudando o perfil cinético da fermentacio alcodlica da carambola

também verificou estabilizacio do consumo de substrato a partir da 98“ hora de fermentacfo.
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Na Figura 3 é apresentada a curva do grau alcodlico (°GL), em func¢do do tempo de
fermentacio, onde é possivel observar um aumento considerdvel nos primeiros quatro dias de

fermentacfio e estabilizacio ap6s este tempo.
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Figura 3 - Evolucdo do grau alcodlico durante a fermentacio do vinho misto de agai com cupuacu.
Fontan et al. (2011) wverificou aumento significativo na velocidade de conversdo de substrato
em etanol a partir da décima hora de fermentacfo, havendo a estabilizacdo em torno de 48* hora.
Andlises fisico-quimicas do fermentado

As andlises fisico-quimicas realizadas no fermentado demonstraram que o produto esti em
conformidade com a Portaria N° 64 do Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento (MAPA),
que aprova o regulamento técnico para a fixacdo dos padrdes de identidade e qualidade para os

fermentados de frutas, Tabela 2 (BRASIL, 2008).

Tabela 2 - Caracterizagio fisico-quimica do fermentado misto de acai com cupuacu e seus respectivos limites legais.

Parametros Resultados Limites*
Grau alcodlico (%v/v a 20°C) 6,80+0,06 > 4,00 ¢<14,00
Acidez total (meq/L) 87,77+0,10 > 50,00 ¢ <£130,00
Acidez fixa (meq/L) 79,92+0,08 >30,00
Acidez volatil (meq/L) 7,84+0,12 <20,00
Extrato seco (g/L) 56,98 -
Cinzas (%) 0,34+0,11 -
Actcares redutores (% de glicose) 1,54+0,04 -

*Qs limites utilizados nesta tabela foram extraidos da Portaria N° 64, de 23 de abril de 2008, que aprova o regulamento técnico para a fixagio dos
padrdes de identidade e qualidade para os fermentados de frutas.

O teor alcodlico da bebida apresentou-se abaixo dos resultados obtidos de outras frutas
reportados na literatura, como € caso do fermentado de ata, ciriguela e mangaba elaborado por Muniz et
al. (2002) que atingiram teores alcodlicos de 8,4 °GL, 10,0 °GL e 9,8 °GL, respectivamente. O valor
mais baixo de grau alcodlico observado no presente trabalho pode esta relacionada a principal fonte de

carboidrato utilizada pela levedura, que como o teor de sé6lidos soliiveis totais das polpas diluidas em
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dgua foi 2,0 °Brix, a principal fonte de substrato para a levedura era a sacarose. Para consumir a
sacarose a Saccharomyces cerevisiae precisa hidrolisd-la a glicose e frutose antes de ser metabolizada a
etanol, o que diminui a atividade metabdlica deste microrganismo (PAULA, 2011).

Os valores para acidez total, acidez fixa e acidez volatil encontrados estdo de acordo com o
estabelecido pela Portaria N° 64 (BRASIL, 2008). Entretanto os valores obtidos estdo abaixo daqueles
encontrados por Asquiere et al. (2008) e Paz et al. (2007) na elaboracdo do fermentado de jaca e
fermentado de kiwi respectivamente.

Os valores encontrados para o extrato seco total sdo baixos se comparados com os valores do
fermentado de jaca elaborado por Asquiere et al. (2008) que foi 96,80 g/L. Os baixos conteudos de
extrato seco esta relacionado com o processo de clarificacdo que reduz em grande quantidade os sélidos
em suspensao.

Os valores de cinzas para o fermentado do presente trabalho também apresentou valor abaixo
do encontrado por Paz et al. (2007) para o fermentado de kiwi (3,07 g/L) e aos encontrados por Santos
et al (2005) para fermentado de acerola (4,0 g/L). Segundo Neto et al. (2006), essa diferencas
observadas sdo decorrentes, provavelmente, de ma fermentacdo ou da presenca de minerais estranhos a
fruta.

Quanto aos acticares redutores encontrados, estes também estdo abaixo dos observados por Paz

et al. (2007) para o fermentado de kiwi (8,28 g/L).

Andlises microbiologicas do fermentado

Os resultados da caracterizagdo microbiologica do fermentado misto de misto de acai com

cupuacu estdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3- Andlises microbioldgicas do fermentado misto de agaf com cupuagu.

Analises Resultados
Coliformes totais Ausente
Coliformes termotolerantes Ausente

Os resultados obtidos mostraram que o fermentado misto foi elaborado sob condic¢des
sanitdrias adequadas, pelo fato de haver a auséncia dos microrganismos pesquisados, atendendo desta
forma a Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, que aprova o regulamento técnico sobre
padrdes microbioldgicos para alimentos (BRASIL, 2001).

Rodrigues et al., (2011) estudando o perfil higi€nico-sanitdria de amostras de vinho de agai
(euterpe oleracea) comercializado na “festa da jugara”, na cidade de Sdo Luis/MA observaram que as
amostras encontravam-se inadequadas a legislacdo vigente, concluindo que ha necessidade de se adotar
medidas para assegurar a elaboracdo de um produto com estabilidade microbiolégica que nao

promovam danos a satide do consumidor.
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Caracterizacdo sensorial

As figuras 4 e 5 mostram as porcentagens de respostas do teste de aceitagdo do vinho misto de

acai com cupuacu com relagfio a cor, aroma, sabor, impressao global e para o teste Atitude de compra.
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Figura 4 - Histograma dos resultados da anélise sensorial do fermentado misto de agai com cupuacu,
em relacdio a frequéncia dos valores hedoénicos atribuidos a cor, aroma, sabor e impressio global (7=
gostei muitissimo ¢ 1= desgostei muitissimo).

Observando o histograma (Figura 4) dos resultados da andlise sensorial para o teste de
aceitacdio do vinho misto, em relacdo a frequéncia dos valores hedOnicos atribuidos a cor, pode-se
verificar que os maiores percentuais de respostas ficaram entre os valores heddnicos 5 (gostei) e 6
(gostei muito), sendo que apenas 5% dos provadores impuseram a nota 3 (desgostei) a este atributo. Em
relacio a frequéncia heddnica atribuidas ao aroma, pode-se observar que o maior indice de
aceitabilidade também esteve nas notas 5 (gostei) e 6 (gostei muito), apresentado percentuais de
respostas de 45% e 31% respectivamente. Quanto ao sabor, este foi o atributo que apresentou valores
mais expressivos de respostas para a nota 7 (gostei muitissimo) situado em aproximadamente 27%. Os
valores hedbnicos 5 e 6 para este atributo apresentaram percentual de respostas de 30 e 28%
respectivamente. Por fim a aceitacdo global do produto foi a que apresentou maior percentual de
respostas para as notas 5 e 6 situados em aproximadamente 47 e 32% respectivamente demonstrando a
boa aceitacio do produto.

Na Figura 5 € apresentado o histograma dos resultados da andlise sensorial em relacido a
frequéncia dos valores heddnicos atribuidos a atitude de compra para o vinho misto. Analisando o
histograma observa-se que as maiores frequéncias de respostas estiveram nos valores hedonicos 5
(certamente compraria) e 4 (provavelmente compraria), equivalendo a um percentual de respostas de
aproximadamente 52 e 28 %, respectivamente. Observa-se também que menos de 4% dos provadores
disseram que provavelmente ndo compraria o produto, valor insignificante quando comparados com a

soma das respostas positivas (96,6%) situadas entre o termos hedonicos 3 a 5 (talvez comprasse/talvez
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nio comprasse a certamente compraria). Verifica-se, portanto, a grande atitude de compra do produto,

sendo desta forma, uma alternativa viadvel ao uso dos frutos do cupuacu e acaf.
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Figura 5 — Histograma dos resultados da andlise sensorial do fermentado misto de acai com
cupuacu, em relac@o a frequéncia dos valores hedonicos atribuidos a atitude de compra (5=
Certamente compraria e 1 = Certamente ndo compraria).

Ports et al. (2008) estudando a producdo de vinho misto de taperebd e goiaba também
obtiveram valores positivos nos testes sensoriais realizados (82,31% de aceitacio e 72% de intencio de
compra), demonstrando desta forma o grande potencial do uso de misturas de frutas na producgio de
bebidas alcodlicas fermentadas.

Neto et al. (2010) estudando bebida alcodlica fermentada de jaca (Artocarpus heterophyllus
Lam.) também obtiveram boa aceitacfio para o teste sensorial realizado (61%).

Muniz et al. (2002) estudando as bebidas fermentadas de ata, ciriguela e mangaba, também

obtiveram boa aceitabilidade do produto com um indice de aceitacdo de 5,1, 4,3 e 5,7, respectivamente.

4 Conclusao

A producio do fermentado misto de agcai com cupuagu mostra-se tecnologicamente viavel, uma
vez que todas as caracteristicas fisico-quimicas atendem aos limites estabelecidos pela legislacio
vigente, sendo o seu processo de elaboracdo similar ao de um vinho.

A avaliacio sensorial indicou que o produto obtido teve boa aceitagdo, visto que a
porcentagem de resposta dos provadores esteve numa frequéncia maior na escala heddnica de 5, 6 e 7
referindo-se a gostei, gostei muito e gostei muitissimo, respectivamente e um alto percentual de intencéo
de compra (96,6%).

As polpas de acai e cupuacu possuem alto potencial para producio de bebida alcodlica
fermentada mista, apresentando-se como mais uma alternativa de agregacio de valor na cadeia

produtiva destas frutas, além de possibilitar a inser¢cdo de um novo produto no mercado.
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Abstract

Brazil is one of the largest producers of fruit and one of which has higher post-harvest losses due to low investment in
technological measures that best optimize the production and distribution of these products. The use of these materials
for preparation of fermented beverages represents a viable alternative to their best use and value of it. Thus the aim of
this study was to develop a mixed fermented pulp of acai and cupuacu and assess their technological aspects,
physicochemical and sensory. The pulps used in this study were purchased from Guanambi the trade-Ba and
subsequently sent to the laboratory where they are processed to obtain the fermented mixture. The fermentation was
monitored daily by assessing the total acidity, pH, total soluble solids and alcohol content over a period of 10 days.
Upon completion of the fermentation product obtained was subjected to physical and chemical analysis and sensory.
The results for physical and chemical analysis showed that the product was within the standards established by law and
with great similarity to other fermented reported in the literature. As for the kinetic parameters was observed that
commercial yeast Saccharomyces cerevisiae showed good performance in the process of fermentation, also resembling
with that observed by other authors. Sensory evaluation indicated that the product was well accepted, since the largest
percentage of response among the tasters were 5-7 hedonic terms (like the extremely like), and a high percentage of
purchase intent (96.6%). Thus the fermented mixed with acai cupuacu represents an alternative to the use of fruits as
well as a new product with the potential to be placed on the market.

Key-words: mixed drink, alcoholic fermentation; characterization.
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