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RESUMO — O brinco de vilva (Syzygium cumini L.) pertence a familia
Mirtaceae, que inclui também especies de outras frutas tropicais do Brasil
como a goiaba e a pitanga. E uma planta bastante conhecida na medicina
popular, seu suco € utilizado como adstringente e diurético, e por possuir
compostos antioxidantes, torna-se bastante util no combate de algumas
patologias como o céncer. Este trabalho teve como objetivo, producéo,
caracterizacdo e avaliacdo sensorial do fermentado de brinco de viava. O
suco foi extraido e foram realizadas analises fisico-quimicas com o suco da
fruta tais como: solidos soluveis e totais, acidez, pH, acido ascérbico e
acucares redutores. O suco da fruta sofreu uma fermentacao etanolica com
fermento comercial, e a fermentacdo foi acompanhada por varios dias
através do Brix e do teor alcodlico. O vinho foi caracterizado fisico-
quimicamente e avaliado sensorialmente quanto a aceitabilidade e também
quanto a frequéncia de consumo por provadores ndo treinados. O produto
mostrou-se adequado, com indice de aceitacdo acima de 75% considerado
aceitavel pelos provadores.

1. INTRODUCAO

O Brasil é terceiro maior produtor mundial de frutas, algo em torno de 44
milhdes de toneladas no ano de 2013 (CNA, 2013), perdendo apenas para China e india.
Dentre inimeras frutas, produzidas no pais, o brinco de vilva é obtido de uma arvore
pertencente a familia Myrtaceae, botanicamente classificada como Eugenia jambola, e
posteriormente reclassificada como Syzygium cumini (Lago et al, 2006). E conhecida
popularmente como jamboldo, jameldo, cereja, jaldo, kambol, jambu, azeitona-do-
nordeste, ameixa roxa, murta, baga de feira, guapé, jambui, azeitona-da-terra, entre
outros nomes. Sua arvore é de grande porte e muito bem adaptada as condicdes
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brasileiras, apesar de ser originaria da Indonésia, China e Antilhas, é também cultivada
em Varios paises, pois cresce muito bem em diferentes tipos de solo (Fetter et al, 2009).

A frutificagdo ocorre de janeiro a maio e os frutos sdo do tipo baga,
assemelhando-se bastante com as azeitonas. Sua coloracéo, inicialmente branca, torna-
se vermelha e posteriormente preta, quando maduras. Sua semente fica envolvida por
uma polpa carnosa e comestivel, doce, mas adstringente, sendo agradavel ao paladar.
No Brasil, o fruto é geralmente consumido in natura, porém esta fruta pode ser
processada na forma de compotas, licores, vinhos, vinagres, geléias, tortas, doces entre
outros (Fetter et al, 2009)

A adstringéncia da poupa de brinco de vilva deve-se a presenca de taninos,
compostos fenolicos de alto peso molecular, que também estdo presentes em frutas
como caju e a banana verde. Contudo, a medida a que as frutas amadurecem,
geralmente ocorre a reducdo da adstringéncia, que é atribuida a perda de solubilidade do
tanino. Em pequenas propor¢des ou em combinacdo com outros componentes do
alimento, a adstringéncia pode contribuir para um sabor desejavel, como ocorre em
vinhos elaborados com cultivares de uvas pigmentadas (Lago et al., 2006; Migliato et
al, 2007)

Existem poucos trabalhos referentes a utilizacdo deste fruto no processamento de
alimentos, com destaque ao estudo realizado por Lago, Gomes e Silva (2006) na
producdo de geleia, com os demais voltados principalmente a combinacdo quimica e os
efeitos benéficos do brinco de viiva como o potencial antibacteriano, diurético, anti-
hipertensivo, antioxidante, bacteriolégico e anti-inflamatorio, sendo as suas
propriedades medicinais diretamente ligadas ao alto conteddo de compostos fendlicos,
flavonoides e antocianinas. Dessa forma, a elaboracdo de produtos mais atrativos que o
consumo da fruta in natura, que agregue valor de mercado e que mantenha 0s
componentes benéficos presentes no fruto, pode ser considerada uma alternativa viavel
(Lago et al., 2006; Migliato et al, 2007)

Este trabalho teve como objetivo a producéo do fermentado de brinco de vilva.
Para tanto sera utilizado o suco extraido do fruto, ainda maduro, e adicionado a este
fermento bioldgico, Fermix. Este processo sera acompanhado, juntamente com analises
fisico quimicas, com o objetivo de avaliar o efeito de algumas varidveis como pH, teor
alcoolico, AR, ART. Apds obter-se valores consideraveis, junto a normas exigidas pela
Unido Brasileira de Vitivinicultura (UVIBRA), o vinho passou por uma analise
sensorial para que fosse observada sua aceitacdo diante de provadores ndo treinados.

2. METODOLOGIA

2.1 Local de Execucdo da Pesquisa

A pesquisa foi realizada no laboratério de tecnologia de bebidas e alimentos
(LTBA) do Centro de Tecnologia da UFAL.
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2.2 Preparacao do Suco

Os frutos foram colhidos dentro da prépria universidade (UFAL), de forma
manual, e levados a laboratério onde foram avaliados e separados segundo a sua
maturacdo, e seu estado de conservacao. Apés a separacdo, os frutos sofreram um
processo de pré-lavagem, em &gua corrente, para a remocao de impurezas como folhas,
terras e pedacos de galhos junto a eles. Apos esse processo, foi preparado uma solugéo
de 15ppm de cloro ativo (15ppm = 7,5mL de cloro para 10mL de &gua) e adicionados
junto ao fruto em um recipiente, e depois lavados novamente em agua corrente. Os
frutos entdo limpos foram levados a um liquidificador industrial, no qual foram
processados e, a seguir, despejados em uma peneira pra a separagdo do suco do bagaco
do fruto processado.

2.3 Analise Fisico-Quimica do Suco

Foi utilizado como matéria prima o suco extraido do fruto brinco de vilva. A
analise foi feita segundo os seguintes parametros em duplicata: A.R.T (Acucares
Redutores Totais) e A.R (agucares redutores) ambos foram determinados com métodos
de Eynon Lane, pH foi determinado baseado numa analise fisica, de leitura direta no
pHmetro (AOAC, 1992) a acidez livre (IAL 310/1V) foi determinada com o emprego de
uma solucdo titulada de uma base e a determinacdo do BRIX (Sdélidos Soluveis em
Solucéo) foi feito com o método refratométrico.

2.4 Esterilizacdo e Preparacéo do Mosto:

Do suco extraido da fruta, foram separado 400mL, em 2 erlenmeyer, ambos
formando o mosto. Os erlenmeyer entdo foram levados a um fogdo convencional, para
aquecimento, durante um periodo de 5min depois levado a uma autoclave por 15min, a
1 atm, para a esterilizacdo do mesmo, e posto a esfriar.

2.5 Fermentacao

A levedura a ser inoculada, foi preparada com 2g de glicose, 2g de peptone e 1g
de extrato de levedura comum, contendo a levedura da espécie Saccharomyces
cerevisiae, na forma de fermento comercial, e diluido, com agua destilada, em um
erlenmeyer de 100mL. Foi entdo inoculado a levedura em um dos erlenmeyer,
homogeneizado e posto em uma incubadora por um periodo de 24h a 32°C. Depois
desse periodo o mosto inoculado, foi entdo transferido para o segundo mosto,
homogeneizado e levado novamente para a incubadora por um novo periodo de 24h a
32°C. Apds esse periodo o mosto foi entdo posto em um tanque de plastico com
capacidade de 15L e verificou-se suas variaveis, como brix, pH e teor alcodlico durante
um periodo de 11 dias.
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2.6 Analise Fisico-Quimica do Fermentado de Brinco de Vilva

Foi feita a determinagdo do Brix, com o método refratométrico, a acidez livre
(1AL 310/1V) foi determinada com o emprego de uma solucéo titulada de uma base, o
pH foi determinado baseado numa analise fisica, de leitura direta no pHmetro e a
determinacdo de etanol pelo o método espectrofotométrico. Essas andlises foram sendo
realizadas a medida que cada amostra foi sendo retirada a cada 24 horas.

2.7 Analise Sensorial do Fermentado de Brinco de Vilva

Apds a producdo do fermentado de brinco de vilva, foi feita uma analise
sensorial, onde foi observado a sua aceitacdo diante de dez provadores ndo treinados. A
analise foi feita, utilizando-se um vinho comercial suave, em comparativo com o
fermentado de brinco de vilva onde foram analisados 0s seguintes parametros:
aparéncia, odor, textura e sabor. Cada parametro foi entdo opinado segundo 0s critérios
de: péssimo, ruim, regular, bom, excelente. Depois os provadores fizeram uma analise
geral da amostra, segundo 0 seu consumo, avaliando 0s seguintes parametros: nunca
beberia, beberia raramente, beberia ocasionalmente, beberia frequentemente, beberia
sempre. Os resultados obtidos mostram que o fermentado produzido em laboratério teve
uma aceitacdo adequada diante dos provadores.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Foi realizada uma andlise sensorial comparando-se o vinho tradicional de uva
suave, com o fermentado de brinco de vitva (vinho de brinco de viuva), onde foram
analisados quatro itens especificos: aparéncia, odor, textura e sabor, referentes aos dois
vinhos analisados. Cada item foi avaliado de maneira sucinta pelos provadores, e
opinado segundo os critérios de pessimo, ruim, regular, bom. Foi utilizado um grupo de
10 pessoas para a realizacdo da analise, com uma faixa de idade entre 19 — 30 anos, um
grupo basicamente jovem, em que utilizaram de suas proprias percep¢des para a
realizacdo de andlise qualitativa das amostras, como mostra as Tabelas 1 e 2:

Tabela 1 — Tabela com os dados da anélise sensorial referente ao vinho de uva

Critério Aparéncia Odor Textura Sabor
Péssimo 0 0 0 0
Ruim 0 0 0 0
Regular 2 3 2 4
Bom 6 4 6 3
Excelente 2 3 2 3
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Tabela 2 — Tabela com os dados da analise sensorial referente ao vinho de brinco de

vilva
Critério Aparéncia Odor Textura Sabor
Péssimo 1 0 0 1
Ruim 1 2 1 1
Regular 5 3 4 4
Bom 2 3 5 2
Excelente 1 1 0 2

Foi ainda realizada uma andlise geral em relacdo as duas amostras, onde foram
julgados e opinados segundo os critérios mostrados na Tabela 3.

Tabela 3 — Andlise geral para o consumo do vinho avaliado

Critério Vinho de Brinco de Vilva Vinho de Uva

Nunca beberia 4 1

Beberia raramente

Beberia ocasionalmente

Beberia frequentemente

R NN
| W W DN

Beberia sempre

As Figuras 1 e 2 que representam os graficos de andlise geral dos vinhos de
brinco de vilva e vinho de uva, respectivamente.

Brinco de vilva

B Nunca beberia
\ B Beberia Raramente
Beberia
ocasionalmente
M Beberia
frequentemente

M Beberia sempre
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Figura 1 — Grafico de analise geral do vinho de brinco de vilva.

Uva

B Nunca beberia

' ' B Beberia raramente
Beberia
ocasionalmente

M Beberia
frequentemente

M Beberia sempre

Figura 2 — Grafico de analise geral do vinho de uva.

Esses resultados mostram que o fermentado de brinco de vidva teve uma
aceitacdo, entre regular e bom como € mostrado na Tabela 2, se comparado ao vinho de
uva comercial suave, principalmente nos critérios de textura e aparéncia, chegando a
superar os valores do vinho de uva comercial. J& na Figura 1, para a analise geral,
percebemos uma discordancia dos provadores segundo os valores obtidos ainda na
Tabela 2, pois para o critério nunca beberia, na Figura 1, observa-se que este foi 0 mais
registrado e opinado pelos provadores, ainda que os critérios péssimo e ruim na Tabela
2 foram pouco opinados pelos provadores. Isso se deve aos provadores escolhidos nao
serem treinados para esta andlise, pois estes foram escolhidos de maneira aleatéria com
0 objetivo de se ter uma ideia, mas precisa da aceitacdo do fermentado de brinco de
vilva para o publico em geral, mesmo que estes ndo sejam apreciadores de vinhos.

A Tabela 4 mostra os resultados finais da analise fisico-quimica obtidos do
fermentado de brinco de vitva.

Tabela 4 — Caracterizacgdo fisico-quimica do fermentado de Brinco de vilva

Variaveis do vinho de brinco de viGva
pH 3,37
Vitamina C (g/L) 2,07
AR (g/L) 9,10
ART (g/L) 9,56
Acidez (%) 0,77
Teor alcodlico (°GL) 8,6
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Observa-se que os valores estdo dentro dos padrdes exigidos pela Unido Brasileira
de Vitivinicultura, o que torna esse vinho apropriado para consumo e comercializacéo.

4 CONCLUSAO

A partir de todas as analises realizadas, concluimos que o brinco de vitva torna-se
uma alternativa em potencial para a producdo de fermentados. Obtiveram-se valores
consideraveis nas analises fisico-quimicas, apresentando valores de acordo com as
normas exigidas pela legislacdo brasileira (UVIBRA). Os dados mostram que o
fermentado foi bem aceito e ndo houve diferengas significativas com relagdo ao vinho
comercializado (quinta do morgado, suave), para ambas as qualidades sensoriais,
podendo ser uma nova fonte de investimento para pequenos produtores ou uma nova
opcao de mercado.
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