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1 - Introducéo

O homem vem aplicando muitas formas
fermentativas na obtencdo de bebidas
alcodlicas, bem como diversas variedades de
matérias-primas ao processo (MONGELO,
2012).

Em meio a isso percebe-se que a area de
tecnologia de bebidas alcodlicas vem
ampliando seus horizontes e mostra-se uma
oportunidade de aplicar e desenvolver novos
conhecimentos, sobretudo com a fermentagéo
(MOREIRA et al, 2013).

Neste trabalho teve como objetivo estudar
aspectos fisico-quimicos e microbioldgicos do
mosto e da bebida fermentada da fruta de
nome popular abacaxi pérola.

2 - Materiais e métodos
2-1 — Preparacao do mosto

Elevou-se °Brix do suco de 14 a 16 com
adicAo de sacarose, monitorando-o com
refratbmetro. Aferiu se o pH com pHmétro.
Adicionou-se fermento biol6gico de leveduras
Saccharomyces cerevisiae ao suco,
homogeneizando-o em garrafas Pet com
escape mergulhado em solucdo aquosa de
hipoclorito de sédio (5mMLyacio/Lsoiucao) @ fim de
evitar  proliferagdo de  microrganismos
contaminantes. Vedaram-se as garrafas para
acondicionamento fora do alcance de luz.

2-2 — Andlises fisico-quimicas e
microbiolégica do produto final

Para a contagem de leveduras, procedeu-
se método andlogo ao executado por
Mongelo (2012) em plaqueamento com azul
de metileno (composto que da coloracdo azul
esverdeada as leveduras mortas)
procedendo-se a contagem dos

microrganismos em questao nos quadrantes e
ao auxilio de microscépio com lente de 40
vezes.
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Na Figura 1 podem ser vistos o0s
guadrantes em que as leveduras séao
contadas.
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Figura 1 Placa de contagem de leveduras.
ApoOs o prazo dado para a ocorréncia da
fermentagédo (8 dias) aferiu-se novamente o

pH e agora também o grau Gay-Lussac (°GL)
com alcoémetro.

3 - Resultados e discusséo

A Tabela 1 demonstra os resultados das
caracteristicas fisico-quimicas antes e apds o
processo fermentativo.

Tabela 1 Aspectos pré e pés-fermentacéo.

Antes e pos fermentacao
Caracteristicas mosto fermentado

pH 423 4.45
°Brix 16 6,5
°GL (VIV) * 72
n.° leveduras vivas * 76
n.° leveduras mortas * 38
n.° de bastonetes * 2
n.° de brotos * 2
viabilidade (%) * 66,66
brotamento (%) * 2,63
*=valor n&o aferido e tido como zero (inicio do
processo).

Segundo Mamede & Pastore (2004) o pH
do mosto para a producdo do vinho deve
estar préximo a 3. Para Oliveira et al (2011)
teve-se 0 Brix em 20° para se iniciar a
fermentacéo.

Silva et al (2010) cessou a fermentagéo
guando atingiu-se 5,0°Brix, sendo para Diniz
& Pinheiro (2013) pH igual a 3,72. De forma
analitica os valores iniciais desviaram-se aos
da literatura.
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Segundo BRASIL (2009) o produto
adquirido neste trabalho deve ser classificado,
devido seu processo de fabricagcdo e por seu
teor alcodlico situar-se entre 4,0 e 14,0 °GL,
como fermentado de abacaxi.

Conforme Manual de Microbiologia (2009)
a viabilidade ideal est4 no intervalo de 70 a
80%. Esse valor consiste no quociente de
leveduras vivas pelas totais. O brotamento de
2,63% também se mostrou baixo comparado
a Moreira et al (2013) que teve de 17 a 21%.
Isso indica que o0 meio jA ndo se mostrava
mais viavel ao processo fermentativo.

4 - Considerac0es finais

Os resultados se mostraram pouco
satisfatérios quando partido de mosto de
abacaxi com pH igual a 4,23 e 16°Brix,
obtendo-se um fermentado com pH igual a
4,45, 6,5°Brix e 7,2°GL ap6s 8 dias de
fermentacdo, de forma que ao fim do
processo a viabilidade das leveduras estava
em 66,66%, ou seja, fora do intervalo
considerado de 70-80%, assim como O
brotamento que resultara em 2,63%, muito
abaixo do minimo e maximo aconselhados,
gue sao de 17 e 21%, respectivamente. 1sso
leva a sugerir melhor adequagdo do mosto as
propriedades como pH e °Brix em relagéo aos
padrdes antes de proceder a fermentacao.
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