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1 - Introdução 
O homem vem aplicando muitas formas 

fermentativas na obtenção de bebidas 
alcoólicas, bem como diversas variedades de 
matérias-primas ao processo (MONGELO, 
2012). 

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

Neste trabalho teve como objetivo estudar 
aspectos físico-químicos e microbiológicos do 
mosto e da bebida fermentada da fruta de 
nome popular abacaxi pérola. 

 

2 - Materiais e métodos 
2-1 – Preparação do mosto 

Elevou-se °Brix do suco de 14 a 16 com 
adição de sacarose, monitorando-o com 
refratômetro. Aferiu se o pH com pHmêtro. 
Adicionou-se fermento biológico de leveduras 
Saccharomyces cerevisiae ao suco, 
homogeneizando-o em garrafas Pet com 
escape mergulhado em solução aquosa de 
hipoclorito de sódio (5mLNaClO/Lsolução) a fim de 
evitar proliferação de microrganismos 
contaminantes. Vedaram-se as garrafas para 
acondicionamento fora do alcance de luz. 

 

2-2 – Análises físico-químicas e 
microbiológica do produto final 

Para a contagem de leveduras, procedeu-
se método análogo ao executado por 
Mongelo (2012) em plaqueamento com azul 
de metileno (composto que dá coloração azul 
esverdeada às leveduras mortas) 
procedendo-se a contagem dos 
microrganismos em questão nos quadrantes e 
ao auxílio de microscópio com lente de 40 
vezes. 

Na Figura 1 podem ser vistos os 
quadrantes em que as leveduras são 
contadas.  

 
Figura 1 Placa de contagem de leveduras. 

Após o prazo dado para a ocorrência da 
fermentação (8 dias) aferiu-se novamente o 
pH e agora também o grau Gay-Lussac (°GL) 
com alcoômetro. 
 

3 - Resultados e discussão 
A Tabela 1 demonstra os resultados das 

características físico-químicas antes e após o 
processo fermentativo. 

 
Tabela 1 Aspectos pré e pós-fermentação. 

 
Segundo Mamede & Pastore (2004) o pH 

do mosto para a produção do vinho deve 
estar próximo a 3. Para Oliveira et al (2011) 
teve-se o Brix em 20° para se iniciar a 
fermentação.  

Silva et al (2010) cessou a fermentação 
quando atingiu-se 5,0°Brix, sendo para Diniz 
& Pinheiro (2013) pH igual a 3,72. De forma 
analítica 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 fabricação e por seu 
teor alcoólico situar-se entre 4,0 e 14,0 °GL, 
como fermentado de abacaxi. 

Conforme Manual de Microbiologia (2009) 
a viabilidade ideal está 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 o meio já não se mostrava 
mais viável ao processo fermentativo. 

 

4 - Considerações finais 
Os resultados se mostraram pouco 

satisfatórios 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 após 8 dias de 
fermentação, 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 mínimo e máximo aconselhados, 
que são de 17 e 21%, respectivamente. Isso 
leva a sugerir melhor adequação do mosto as 
propriedades como pH e °Brix em relação aos 
padrões antes de proceder a fermentação. 
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