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RESUMO

Em virtude de seu clima favoravel, o Nordeste brasileiro apresenta grande potencial para
a produgdo de frutas tropicais, porém, em periodos de safra, ha um alto desperdicio de
boa parte desses frutos. Dessa forma, muitos destes ndo podem ser comercializados nas
condigdes em que sdo colhidos. O abacaxi (4dnanas comosus (L.) Merril) ¢ um fruto
tropical, adaptavel a condigdes de baixa umidade, e cerca de 35% da produgdo desse
fruto ¢ localizada na regido Nordeste. Compreendido em sua composigdo por sais (célcio,
fosforo, magnésio, potassio, sodio, cobre e iodo) e vitaminas (C, A, B1, B2 e niacina),
proporciona elevado potencial nutritivo ao organismo. Uma alternativa para a redugao do
desperdicio dessas frutas, em seu periodo de safra, pode ser a producdo de fermentados.
O presente trabalho tem por objetivo realizar a produgdo do fermentado de abacaxi com
a adi¢do de hortela, como forma de analisar como a adi¢do da hortela interfere no sabor
e no aroma do fermentado, bem como suas caracteristicas fisico-quimicas. Ao término
do processo, obteve-se um fermentado com teor alcodlico de 11,2% e um rendimento do
processo de fermentacdo de 89,3%. Na analise sensorial observou-se que a quantidade
de hortela adicionada ndo se mostrou destacada. Ainda assim, o produto obteve boa
aceitag@o perante os avaliadores.

Termos para indexacfio: batelada, fermentagdo alcoolica, Saccharomyces cerevisiae,
Semiérido.

Preliminary study on preparation of fermented
pineapple with mint addition

ABSTRACT

Brazil’s Northeastern region has great potential for the production of tropical fruits, due
to its favorable climate; however, during harvest periods, there is a high waste of a great
amount of these fruits. Therefore, many of them cannot be sold under the conditions in
which they are harvested. Pineapple (Ananas comosus (L.) Merril) is a tropical fruit,
adaptable to low humidity conditions, and about 35% of the yield of this fruit is located
in the Northeastern region of Brazil. The fruit is composed of salts (calcium, phosphorus,
magnesium, potassium, sodium, copper and iodine) and vitamins (C, A, B1, B2 and
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Niacin), and it provides the body with a high nutritional potential. An alternative to reduce the waste of these fruits, during their harvest
period, can be the production of fermented products. This work aims to carry out the production of fermented pineapple with the
addition of mint, as a way to analyze how the addition of mint interferes with the flavor and aroma of the fermented product, as well as
its physicochemical characteristics. At the end of the process, a fermented product with an alcohol content of 11.2% and a yield from
the fermentation process of 89.3% were obtained. In the sensory analysis it was observed that the amount of mint added did not stand
out; even so, the product was well accepted by the evaluators.

Index terms: batch, alcoholic fermentation, Saccharomyces cerevisiae, semi-arid area.

INTRODUCAO

O abacaxi (Ananas comosus (L.) Merril) é um fruto tropical, adaptavel a condi¢des de baixa
umidade. Com base em dados de 2017, o Brasil representa 9,89% da producdo mundial desse fruto,
e destes, 35% ¢ produzido na regido Nordeste (Conab, 2020). De acordo com Matos et al. (2006),
as duas principais variedades produzidas no Brasil sdo a Pérola e a Smooth Cayenne — a primeira
cujos solidos soluveis totais variam de 14°Brix a 16°Brix, e a segunda, com variagdo de 13°Brix a
19°Brix. Ambas as variedades possuem alto grau de agucares, o que favorece a utilizagdo do abacaxi
na producdo de fermentados alcoodlicos.

Por causa dessa grande quantidade de agucares, o abacaxi tem alto valor energético, além de
seu valor nutritivo, por conta da presenca de sais minerais (célcio, fosforo, magnésio, potassio, sodio,
cobre e i0odo) e de vitaminas (C, A, B1, B2 e niacina) em sua composi¢ao (Franco, 1989 citado por
Granada et al., 2004). De acordo com Gustavasson et al. (2011 citado por Ferreira, 2017), entre 40% e
50% de todas as frutas e hortalicas produzidas no Brasil sdo perdidas na pds-colheita. Uma alternativa
para a reducao do desperdicio pode ser a producgdo de fermentados, diminuindo o prejuizo do pequeno
produtor.

A horteld ¢ composta por cerca de 30 espécies e € bastante utilizada na produgdo de o6leos
essenciais com diversas finalidades, entre elas a producdo de alimentos e bebidas, oferecendo ca-
racteristicas diferenciadas ao sabor e aroma desses produtos, além de possuir propriedades antimi-
crobianas (Barros, 2017 citado por Melo et al., 2018). Nutricionalmente, segundo Gonsalves (2002
citado por Schervensquy, 2015), a hortela ¢ constituida majoritariamente por agua, proteinas, hidratos
de carbono, além de célcio e vitamina A em boa quantidade, e fosforo, ferro, potassio, vitamina C e
vitaminas do complexo B em menores quantidades.

No que diz respeito a legislagao brasileira (Brasil, 2009), fermentado de fruta ¢ a bebida obtida
por meio da fermentacdo do suco de frutas, devendo ter gradagdo alcoolica de 4% a 14% em volume
de etanol, a 20°C, obtida da fermentacao alcoolica do mosto da fruta.

O processo de fermentagdo alcoolica permite a transformagio de agtcares em etanol (C,H,O)
¢ gas carbbnico (CO,) de forma anaerébica, por meio da agdo de microrganismos, chamados de
leveduras, como explicam Silva et al. (2007). Além do etanol e do gés carbonico, podem ser forma-
dos glicerol, 4cidos organicos, dlcoois superiores e alguns outros produtos secundarios em menores
quantidades, que dependem de o ambiente de fermentacao estar propicio para a agdo das leveduras,
afetando a eficiéncia do processo (Lima et al., 2001).

Dessa forma, o presente trabalho tem por objetivo realizar a producao do fermentado de abacaxi
com a adicdo de horteld, como forma de analisar a interferéncia desse adjunto no sabor e aroma
do fermentado, bem como as suas caracteristicas fisico-quimicas. A pesquisa contempla o estudo
em torno da producao de bebidas fermentadas com adi¢ao de adjuntos ou especiarias, que busca a
obtencdo de bebidas com carater diferenciado em relagdo as ja existentes no mercado.
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METODOLOGIA

A produgdo do fermentado ocorreu no Laboratorio de Quimica Geral do Centro Multidiscipli-
nar de Pau dos Ferros/Ufersa, utilizando-se um reator de polipropileno com capacidade de 10 litros
na forma de batelada, seguindo-se as instrugdes obtidas de Garruti et al. (2003), fazendo-se algumas
adaptacdes e modificagdes no processo, visto que nao foram realizadas as etapas de sulfitagdo e
ressulfitagdo, tendo em vista as caracteristicas satisfatdrias pertencentes ao proprio fruto. As etapas
estdo indicadas no fluxograma representado na Figura 1.
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Figura 1. Fluxograma do processo.

Seguindo-se a metodologia indicada, os frutos do abacaxi da variedade Pérola foram selecio-
nados e sanitizados, os pedinculos passaram por uma lavagem durante 30 minutos, com agua a 100
ppm de cloro livre e, posteriormente, enxaguados com agua corrente para remocao do cloro residual,
e a partir deles foi produzido o suco natural em uma proporcao de 1:1 de agua e polpa in natura. Em
seguida, o suco foi filtrado com peneira comum, Filtracdo 1, para que as fibras grosseiras fossem
retiradas, e armazenado em sacos plasticos sob refrigeracao.

Na sequéncia, o suco foi submetido ao processo de caracterizacao fisico-quimica, onde foram
analisados o pH, a acidez e a gravidade especifica, como forma de avaliar o padrdo de identidade e
qualidade do mosto a ser fermentado. O procedimento foi realizado segundo as Normas Analiticas
do Instituto Adolf Lutz (Zenebon et al., 2008). Essa etapa ¢ de fundamental importancia, visto que
indica se o meio apresenta condi¢des adequadas ao desenvolvimento fermentativo do microrganismo
no mosto, e assim, gerar um fermentado de fruta dentro dos padrdes previstos em legislagao.
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Apos isso, realizou-se a clarificagdo do suco, como forma de retirada da pectina e de outras
particulas em suspensdo indesejadas no suco, que durante o processo fermentativo pode originar o
metanol, tornando a bebida toxica ao consumo. Para essa clarificagao, foi utilizada gelatina comercial
sem sabor a 10% (m/v) em relacdo ao suco numa proporg¢ao de 3g/L.

O mosto a ser fermentado foi preparado com uma adi¢ao de 3g/L de hortelda/suco. Em seguida,
na etapa de chaptalizag¢do, foram adicionados 827,0 g de agticar, o que corresponde a aproxima-
damente 142,6g/L do mosto. Essa etapa do processo corresponde a chaptalizagao, que, como dito
anteriormente, ¢ fundamental para que o produto final esteja com teor alcodlico de acordo com o
previsto pela legislacao.

Alevedura Saccharomyces cerevisiae foi ativada em ambiente a parte como forma de preparacao
da sua estrutura celular para o meio fermentativo, assim como para multiplicagdo inicial de células,
e inoculada no mosto para iniciar o processo de fermentacdo. Manteve-se a temperatura controlada
em 18°C, e o processo foi finalizado apds o sétimo dia. Durante o processo foi realizada a cinética
fermentativa, em que a cada 24h foi analisado o °Brix do mosto para verificagdo da estabilizagdo da
fermentagao.

Ao fim do processo fermentativo, o produto obtido foi filtrado, usando-se um sistema de bomba
a vacuo (Figura 2) e, em seguida, engarrafado. A determinacao do teor de etanol do fermentado foi
realizada utilizando-se dados coletados com o refratdmetro, que mede o °Brix.

Com base nesses dados foi estimada a concentra¢do de etanol por meio da conversdo do va-
lor lido em °Brix, obtido pelo refratometro, para %ABV (mL de alcool por 100 mL de solugdo),
utilizando-se a ferramenta disponivel em Onebeer.Net (2022). O célculo se baseia nas relacdes entre
a quantidade de solidos soluveis, presentes no inicio e ao término do processo de fermentagdo, e a
densidade do meio. Todas as analises foram realizadas em triplicata para maior precisao sobre os
resultados.

Foto: Shirlene Kelly Santos Carmo

Figura 2. Filtracdo do fermentado de abacaxi com hortela.

A andlise sensorial foi baseada na escala hedonica seguindo-se a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (Zenebon et al., 2008) e realizada por 15 membros do grupo de pesquisa em processos
e analises quimicas (GPAQ) do campus de Pau dos Ferros, da Universidade Federal Rural do Semi-
-Arido (Ufersa). Parte dos avaliadores possuiam perfil leigo e outra parte caracterizava-se por perfil
endfilo, sendo apreciadores de bebidas alcodlicas fermentadas.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Com base nos resultados obtidos por meio das caracteristicas fisico-quimicas do fruto do aba-
caxi, foi possivel entender as necessidades e condigdes da matéria-prima para a sua participacdo no
processo fermentativo. Os resultados dessas analises sdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas do suco de abacaxi.
pH Acidez (g/100 mL) °Brix
3,51+0,01 0,51%0,03 7,5+0,01

Assim, como observado, o pH e °Brix encontrado neste primeiro momento estao abaixo dos va-
lores verificados por Parente et al. (2014), que observaram um pH de 3,88 e °Brix de 14,57, enquanto
a acidez esta muito proxima do valor observado neste trabalho. No que concerne a grande diferenca
no °Brix, podemos assumir que esta pode estar relacionada a variedade de abacaxi utilizada nos dois
trabalhos, bem como a diferenca na quantidade de agua utilizada na preparacao do suco e, ainda, a
regido onde os frutos foram produzidos e as condi¢des do solo.

Na Tabela 2, estdo descritas as caracteristicas fisico-quimicas imediatamente avaliadas apds o
inicio da fermentacao.

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas do mosto inicial.
pH Acidez (g/100 mL) °Brix
3,74+0,02 0,33+0,01 18,2+0,01

Cinética fermentativa

O processo de fermentagao estendeu-se por um periodo de seis dias, em que a cada 24h (Figura
3) foi realizada cinética fermentativa, tendo-se avaliado o valor do °Brix até obter a sua estabilizagao,
resultando em um valor final de 5,3°Brix. Com base nesse dado, foi possivel calcular o teor alcodlico
da bebida. O produto final apresentou um teor alcodlico (4lcool por volume — ABV) de 11,4% e um
rendimento do processo de fermentacao de 89,3%.

Em seu trabalho, Dangui et al. (2019) produziram fermentado de melancia com adi¢do de
propolis em uma propor¢ao de 700 uL/L, tendo obtido um fermentado com teor alcoolico de 10%,
partindo de um °Brix inicial de 18° e pH 4,44 para a estabilizagao do processo em 7°Brix e pH 3,89.

Consumo de agtcares x Produ¢do de alcool

r12

-
ABV (%)

0 h T T T T T T T
0 20 40 60 80 100 120 140 160 —®—°Brix

Tempo (h) ——ABV (%)

Figura 3. Cinética Fermentativa.
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Analise Sensorial

Por fim, os resultados em torno da analise sensorial mostraram que a quantidade de hortela
adicionada ao mosto nao foi suficiente para se destacar no produto final a base de abacaxi. De acordo
com os resultados da analise sensorial, todos os avaliadores caracterizaram o fermentado como tendo
coloragdo amarelo-palida. Quanto ao sabor, perceberam uma leve adstringéncia, enquanto seu aroma
foi avaliado, majoritariamente, como alcoolico/frutado. Quanto a avaliagao geral de aceitagdo sobre
o produto, os avaliadores julgaram com notas entre 7 ¢ 8 em uma escala de 0 a 10.

CONCLUSAO

Com base nas andlises realizadas durante o processo, foi possivel produzir um fermentado
dentro dos padrdes de qualidade e da legislagdo. Com a ideia de obter um produto com caracteristicas
diferentes daquelas dos fermentados de frutas produzidos em outros estudos. Esta pesquisa possui
grande potencial, visto que a implementagdo da horteld como adjunto traz um carater refrescante a
bebida fermentada, tornando-a atrativa ao consumo, principalmente em regides mais quentes. Apesar
de os testes iniciais ndo permitirem um pronunciamento destacado da horteld em relacdo ao abacaxi,
a bebida apresentou uma boa aceitagdo perante os avaliadores. Assim, essa bebida alcodlica se mostra
como uma alternativa para a redugdo do desperdicio dessas frutas na regido Nordeste, em especial no
Semiarido potiguar, possibilitando uma nova fonte de renda alternativa para os pequenos ¢ médios
agricultores dessa cultura. Diante disso, novos testes ja se encontram em andamento, visando obter
um produto que seja capaz de se destacar dentre os demais fermentados ja existentes.
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