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RESUMO - Este trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de bebida alcodlica
fermentada a partir de residuos agroindustriais e avaliar suas caracteristicas fisico-
quimicas. O residuo de ameixa foi pasteurizado, tendo o seu teor de Solidos Soluveis
Totais corrigido com adicdo de sacarose e preparado o pé-de-cuba, logo apds seguiu-se
as etapas de filtracdo, fermentacéo, trasfega, envase, maturacao, que ocorreu durante 15
dias a temperatura em torno de 10 °C para sedimentacdo das células de levedura; e
armazenamento. O fermentado foi submetido as andlises de acidez total, acidez fixa,
volatil, densidade, pH, teor alcodlico, extrato seco, minerais, agucares totais e redutores.
Os valores encontrados foram: 46,10 + 0,23 meq/L, 35,55 * 0,44 meg/L, 10,54 = 0,12
meg/L, 0,9921, 3,55, 55% (v/v), 20,1 g/L, 0,12%, 4,44 g/100g e 1,36 g¢/100g,
respectivamente. Pelo teor de agucares, o produto apresentou um carater seco e apto
para o consumo, além de ser uma nova forma de apresentacao para o residuo.

1.0 INTRODUCAO

Com crescimento do mercado de frutas e seus derivados tém ocorrido um aumento
significativo na geragdo de residuos nas agroindustrias. Os principais residuos das industrias
processadoras de frutas sdo cascas, sementes, carogos e centro de frutas. Esses residuos sao
constituidos de agucar, fibras, vitaminas, sais minerais, podendo ser utilizado na alimentacao
humana e animal (Uchéa, 2007; Santana e Silva, 2008).

A utilizacdo econdmica de residuos de frutas oriundos do mercado in natura ou das
agroindustrias, aliada ao desenvolvimento de tecnologias para minimizar as perdas nos
processos produtivos, podem contribuir de forma significativa para a economia do pais e a
diminuicdo dos impactos ambientais (Damiani et al., 2008).

Os residuos de frutas podem ser aproveitados na formulacdo de varios produtos tais
como geleias, barras de cereais, doces, fermentados, licores, biscoitos e chas (Uchda, 2007).

De acordo com a legislagdo brasileira vigente, fermentado de fruta é a bebida com
graduacdo alcoodlica de quatro a quatorze por cento em volume, a vinte graus Celsius, obtida
pela fermentagdo alcodlica do mosto de fruta s&, fresca e madura de uma Unica espécie, do
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respectivo suco integral ou concentrado, ou polpa, que podera nesses casos, ser adicionado de
agua (Brasil, 2012).

A indastria alimenticia tem buscado novos tipos de bebidas, sabores, nichos de
mercado, melhorando a sua qualidade e popularizando seu uso (De Marchi, 2006). Desta
forma, o desenvolvimento de produtos é de vital importancia para a sobrevivéncia e o
crescimento do mercado de bebidas.

Diante dos exposto, o residuo de Ameixa pode possuir uma importancia
socioecondmica, além de haver poucos relatos de aproveitamento deste residuo, juntamente
com a existéncia de crescimento na demanda de produtos a base de frutas tipicas com
caracteristicas exdticas. Portanto objetivou-se nessa pesquisa elaborar uma bebida alcoodlica
fermentada a partir de residuos agroindustriais de ameixa e avaliar suas caracteristicas fisico-
quimicas.

2.0 METODOLOGIA

Os residuos foram adquiridos por doacdo de Agroindustrias processadoras de frutas,
localizadas na cidade de Fortaleza-CE, acondicionados em embalagem plastica e
transportados em caixas isotérmicas para o Laboratério de Cereais, Departamento de
Tecnologia em Alimentos da Universidade Federal do Ceara - UFC. Os demais ingredientes
como a sacarose, a cultura starter (Saccharomyces cerevisiae) e a agua mineral foram
adquiridas no comércio varejista da cidade.

A formulacdo padrdo foi estabelecida através de testes preliminares onde o ponto de
equilibrio entre os componentes e o parametro de graduacdo alcodlica foram levados em
consideracdo para se chegar ao tratamento da Tabela 1.

Tabela 1 — Proporcdes das Matérias-primas utilizadas para fabricacdo do Fermentado de Ameixa

Matéria-prima Quantidade
Residuo de Ameixa 200 g/L
Soélidos Soluveis Totais 20° Brix
Saccharomyces cerevisiae 2 g/L

O fluxograma (Figura 1) apresenta as etapas do processamento do Fermentado de
Residuo de Ameixa:
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Matéria- C A Preparo do .
prima | Higienizacao | & | Pasteurizacao | & mosto Pé-de-cuba
Envase Filtracdo Trasfega Fermentacgdo Filtracdo

Pasteurizagdo

Figura 1 - Fluxograma do processamento do Fermentado

Conforme descrito na figura acima, higienizou-se o residuo em agua clorada a 100 ppm
por 30 min, logo apo6s ocorreu uma separacgdo, foi adicionado dgua mineral na proporcao 5:1,
ou seja, 1 litro de &gua para 200g de residuo, corrigiu-se o pH com a adi¢do de acido citrico
(1g/L). Posteriormente, foi medido o teor de Sélidos Soluveis Totais (°Brix) e corrigido para
se aferir conforme os valores apresentados na Tabela 1. Separou-se cerca de 20% do mosto
onde foi adicionado a cultura (Saccharomyces cerevisiae, 2g/L) e foi mantido em repouso por
24h, o restante do mosto foi colocado sobre refrigeracao.

Decorrido as 24h, realizou-se a mistura do pé-de-cuba (mosto com cultura) ao restante
do mosto, em seguida, o material foi colocado em um sistema de filtracdo tripla formada por
peliculas de naylon e algodao a fim de reter a maior quantidade de impurezas. Logo apés
colocou-se a bebida em um sistema asséptico, para que ocorresse a fermentacdo. As trasfegas
foram realizadas nos periodos de 7, 15 e 22 dias de fermentacéo.

Apo6s esse periodo foi adicionado o metabissulfito de sodio (0,2g/L) para inibir o
processo fermentativo e, em seguida, a bebida foi envasada em garrafas de vidro previamente
esterilizadas, o produto foi pasteurizado a 60°C/30min, rotulou-se e armazenado a
temperatura ambiente, de 30 °C.

Para avaliar a estabilidade fisico-quimica do fermentado foram realizadas analises no
periodo de maturacao, nos tempos 0, 30 e 60 dias apos ser embalada. Os parametros utilizados
foram: Acidez Total, Acidez Volatil, Acidez Fixa, Ac¢lcares Totais, AcUcares Redutores,
Cloretos Totais, Densidade, Extrato Seco, pH, Solidos Soluveis Totais e Teor Alcodlico,
conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008).

A avaliacdo dos resultados dos parametros fisico-quimicos foram analisados através do
teste de média e desvio padréo. A anélise foi realizada no programa STATISTICA 7.0.
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A Tabela 2 apresenta os resultados para analises do Fermentado de residuo de ameixa
nos tempos 0, 30 e 60 dias.

Tabela 2 — Estabilidade fisico-quimica do fermentado de Residuo de Ameixa

Analises Tempo Legislacao*
0 30 60 Min.  Max.
Acidez Total 46,10°+0,32 56,21°+0,52 61,03*+0,12 50 130
(meg/L)
Acidez Fixa 35,55°+ 0,21 4328°+0,01 46,88°+0,02 30 —
(meg/L)
Acidez Voélatil 10,54°+ 0,23 1293°+0,23 14,14*+0,32  — 20
(meg/L)
Acucares Totais 444°+033 331°+024  3,03°+0,12 — —
(9/100g)
Acucares 1,36°+045 1,05*+0,01 0,876°+0,04  — —
Redutores (g/1009)
Densidade 0,992%+0,01 0,992°+0,02 0,992°+0,01  — —
Extrato Seco (g/L)  20,05+0,05 2059°+0,94 20,83°+0,72 12 —
Cloretos Totais 0,101°+0,01 0,137°+0,07 0,112°+0,01  — 0,5
(%0)
pH 356°+0,01  358°+001  359%+0,01 — —
Solidos Soltveis 510°+0,01  4,90°+001  4,90°+0,01 — —
Totais (°Brix)
Teor Alcdolico 550°+0,03  530°+001  5,20°+0,02 4 14

(% vIv)

Fonte: Pesquisa Direta *(BRASIL, 2012)

Os valores de acidez total obtidas diferiram de acordo com os tempos apenas depois de
30 trinta dias o Fermentado se apresentou de acordo com a da legislacdo vigente.
Comparando com os fermentados de laranja (Mendes et al., 2001), Caju (Fllho et al., 2002),
Abacaxi (Oliveira, 2012), Caja (Dias, 2003), Fruto do Mandacaru (Oliveira, 2011) e Casca de
Abacaxi (Silva, 2010) foi de 128,0 mEg/L, 118,0 mEqg/L, 45,1 mEg/L, 29,0 mEqg/L, 47,63
mEg/L e 87,09 mEqg/L, respectivamente.

Mostram que todos o Fermentando de Residuo estdo dentro do padrdo para
fermentados de frutas e as variacOes desse parametro se deve a diversos acidos organicos
naturalmente presentes no fermentado e se d& pelo somatério destes &cidos, onde pode se
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utilizar para detectar alteracbes indesejadas devido a micro-organismos quando os valores
forem muito discrepantes ao preconizado pela legislagdo (Vogt, 1972).

A acidez volatil é resultante a da subtracdo da acidez fixa da acidez total e o
conhecimento dessa quantidade de &cidos é de vital importancia, pois indica uma medida de
deterioracdo microbiana, principalmente de microrganismos do género Acetobacter que pode
transformar o vinho em vinagre (Vogt, 1972).

Os resultados obtidos nesta pesquisa foram maiores que os encontrados por Mendes
(2001) 2,5 mEg/L em Fermentado de Laranja, Filho (2002) 1,0 mEg/L em Fermentado de
Caju, Oliveira (2012) 4,03 mEg/L em Fermentado de Abacaxi e Dias (2003) com 5,5 mEq/L
em Fermentado de Caja, mas dentro do permitido pela legislacéo, ao qual permite um méximo
de 20 mEg/L (Brasil, 2012).

A acidez fixa encontrada no fermentado tiveram um aumento consideravel
aumentando de 35,55 no tempo 0 para 46,88 no tempo 60, sendo que esse parametro mede a
quantidade de acidos ndo volateis encontradas no produto, entre eles se destacam os &cidos
malico, tartarico, latico, citrico, entre outros, que se destacam por conferir um pH &cido ao
produto, garantindo uma barreira para a contaminagdo da microbiata indesejada (Amerine,
1976).

A densidade encontrada obteve valores muito proximos (Tabela 1) isso devido ao
processo fermentativo bem conduzido, pois os agucares restantes no meio ndo foram
suficientes para aumentar a densidade do fermentado. Vogt (1972) relata que a densidade dos
vinhos variam de acordo com teor de aclcar e de alcool, onde quanto maior a graduacgdo
alcodlica menor sera a densidade e quanto maior os teores de agucares maior seré a densidade,
consequentemente vinhos com teores maiores de acucar e teores alcoodlicos menores
apresentaram uma densidade superior a 1.

Os solidos soluveis totais encontrados no Fermentado apresentaram um decréscimo ao
longo do tempo de armazenamento, esse comportamento ja esperado pois ainda existe
fermentacdo mesmo apds a pasteurizacdo. Segundo Amerine e Ough (1976) o conhecimento
desse parametro indica a quantidade de agUcar e o termino da fermentacéo.

Os resultados encontrados para AcguUcares, sendo eles Redutores e Totais ao se
comparar com 0s valores obtidos com Oliveira (2012) que produziu um Fermentado de de
Calda de Abacaxi com valores de AR, ANR e AT com 7,96%, 0,23% e 8,25%,
respectivamente, nota-se que os valores do Fermentado séo abaixo do encontrados pelo autor,
onde esses teores podem variar de acordo com a quantidade de agucares presente no mosto,
eficiéncia da fermentacdo, temperatura, concentracdo da cultura fermentativa, dentre outros
(Aquarone, 2003; Rodrigues, 1996).

O pH obtido de acordo com o tempo, variando de 3,56 a 3,59, valores proximos foram
encontrados nos de Caja (Dias, 2003), o de Laranja (Mendes et al., 2001) e o de Caju
(Filho et al.,, 2002) com valores de 2,6, 3,8 e 3,3 respectivamente, todos os valores
encontrados estdo abaixo da faixa de seguranca para o crescimento de Clostridium
Botullinium agente causador do Botulismo que é de 4,5.

O extrato seco obteve uma variagdo pouco significativa, sendo que parametro é
apresentado como referéncia da quantidade de produtos ndo volateis presente nos
fermentados, ou seja, uma indicacdo do conteudo de agucar no mosto, portanto, quanto
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maior o0 teor de agUcar inicialmente no mosto, maior sera o residuo ndo alcodlico (Lima,
2001).

4.0CONCLUSAO

Foi possivel elaborar fermentado de residuo de ameixa com boas caracteristicas fisico-
quimicas, com um prazo de validadade de, no minimo 60 dias. Pelo teor de agucares, 0
produto apresentou um carater seco e é uma nova forma de apresentacdo para o residuo,
agregando valor e reduzindo o impacto ambiental.
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