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Resumo

No Brasil hé elevado indice de percas de frutas na cadeia produtiva, ocasinando pouco consumo ou
industrializacdo. Diante desta situacdo criou-se técnicas para aumentar o aproveitamento pds-
colheita. Destacando-se a fermentacdo, alternativa de desenvolvimento de novos produtos, como
fermentados alcodlicos de frutas, sendo este também uma alternativa de renda. Logo o presente
trabalho tem por objetivo elaborar um fermentado de acerola. - Malpighia glabra L. dos tipos semi
seco e suave, a partir da polpa, e obtencdo dos pardmetros fisico-quimico, perfil cinético da
fermentacdo alcodlica e potencial antioxidante. Analisou-se o teor de sélidos sollveis totais, pH e
densidade Optica para obtencdo da cinética de fermentacdo, as bebidas foram analisadas fisico-
quimicamente quanto ao pH, acidez total, sélidos soluveis totais e capacidade antioxidante. Os
resultados foram submetidos a analise de variancia e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey
(significancia de 5 %). Os parametros cinéticos e fisico-quimicos foram satisfatérios e a bebida possui
a capacidade de sequestrar radicais livres (DPPH). A acerola usada para producdo de bebida
fermentada é uma alternativa tecnologicamente vidvel e pode representar um incremento na renda de
pequenos produtores além de diminuir as perdas pds colheita. O fermentado possui potencial
antioxidante sendo benéfico a satide dos consumidores.
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Malpighia glabra L. conhecida popularmente no Brasil como “acerola” ou “cereja das
Antilhas”, ¢ uma planta tipica e originaria da América Central. A principal caracteristica deste fruto
é o0 elevado teor de vitamina C, além da composicdo em nutrientes como carotenoides, tiamina,
riboflavina e niacina (ASSIS, LIMA e OLIVEIRA, 2001).

A acerola é reconhecida como uma das principais fontes de acido ascérbico natural. Dinizi,
Figueiredo e Queiroz (2003) em seus estudos, confirmam a existéncia de compostos bioativos
importantes, como compostos fendlicos com propriedades antioxidantes e vitamina C e uma
significativa quantidade de vitamina A, ferro, célcio, além de agUcares e outras vitaminas que fazem
parte do complexo B.

A legislacdo brasileira define o fermentado de fruta como uma bebida com graduacao
alcoolica que entre 4 e 14% em volume (20 °C) e deve ser adquirido pela fermentacdo alcodlica do
mosto da fruta s&, fresca e madura de uma Unica espécie, do referente suco integral ou concentrado,
ou polpa. (BRASIL, 2009). Objetivou-se obter o fermentado do fruto da acerola Malpighia glabra L.
dos tipos semi seco e suave, a partir da polpa, bem como obtencdo dos parametros fisico-quimico,

perfil cinético da fermentacdo alcoolica e potencial antioxidante.

Materiais e métodos

Delineamento experimental: foram preparados dois tipos de fermentados alcoolicos de acerola
(semi seco e suave) com trés repeticdes no delineamento em blocos casualizados. As andlises foram
realizadas em triplicata.

Elaboracdo de fermentado alcodlico: o fermentado alcodlico de acerola foi elaborado
conforme o diagrama abaixo (Figura 1).

Obtencdo da polpa de acerola: a polpa de acerola foi fornecida pela empresa “Nutripolpas”,
localizada na cidade de Porteirinha, MG.

Elaboracdo do mosto: para elaboracdo do mosto, um volume de polpa de acerola foi diluido
em &gua (1:1) e o teor de solidos soluveis foi corrigido para 15,65 ° Brix com adig&o de acucar cristal,
segundo Segtowick, Brunelli e Venturini Filho (2013). Apds a chaptalizagdo o mosto foi sulfitado
com metabissulfito de potassio (K2S20s) na concentragdo de 100 mg de SO2/L de mosto.

Fermentacdo: para a fermentacao utilizou-se a levedura Saccharomyces cerevisiae codificada
como ICV D47. Uma aliquota pura estocada em glicerol foi ativada em meio liquido (YPD) e em

seguida inoculada em um litro de mosto que fermentou durante 24 horas. O mosto e 0 mosto
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fermentado foram transferidos para uma dorna fermentativa, de polipropileno com 12 L de
capacidade e com saida de gas carbonico (CO.). A fermentacdo foi realizada em temperatura

controlada (30°C) e encerrada em 54 horas, quando o teor de sélidos solUveis totais estava constante.

Figura 1 - Fluxograma de elaboracdo de fermentado alcoolico de acerola

Elaboracio do Clarificacio
mosto
Fermentagdo Terceira trasfega
Deascuba Chaptalizacio
Primeira trazfega Sulfitacio
Segunda trazfega Envaze

Descuba: apos a fermentagédo separou-se o fermentado da borra decantada. O fermentado foi
transferido para garrafdes de 5 L de cor verde e deixados em repouso durante 30 dias em temperatura
controlada.

Trasfegas: ap6s 30 dias em repouso foi realizada a primeira trasfega, consistiu em transferir o
fermentado de um recipiente para outro visando separar solidos insoltveis (borras) que sedimentam
e depositam no fundo do tanque (VENTURINI FILHO, 2010). Os fermentados continuaram em
repouso por 40 dias para decantacdo da borra e uma segunda trasfega foi realizada.

Clarificacdo: ap6s a segunda trasfega os fermentados foram clarificados com bentonita 0,4
(9.LY) e deixados em repouso por 15 dias, segundo Segtowick, Brunelli e Venturini Filho (2013).

Terceira trasfega: a terceira trasfega foi realizada para remover os solidos insolUveis ainda
presentes na bebida, com objetivo de deixa-la mais limpida.

Chaptalizacéo: o teor de agucares totais da bebida foi obtido por meio da Equacgdo 1 (TORRES
NETO et al., 2006). A concentragdo final de agucares totais foi corrigida com glicose de acordo com
tipo de bebida produzido, sendo o semi seco com 19 g.L e o suave com 65 g.L ™.

C(g.L —1) = (%SST * 10,13) + 1,445 (Equacdo 1)
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Sulfitacéo e envase: ap6s a corre¢do de agticar foram adicionados 100 mg.L™! de metabissulfito
de potéssio e os fermentados foram engarrafados em garrafas de vidro com capacidade de 750 mL e
fechados com rolha de cortica.

Cinetica da fermentacdo alcodlica: no processo da fermentacédo alcoolica para producdo do
fermentado de acerola foram obtidos dados indicativos as concentragdes de substrato (% Sélidos
sollveis totais utilizando refratbmetro digital de bancada modelo RTD-95). E ao crescimento da
levedura através da densidade Optica medida a 560 nm em Leitor de microplacas / ELISA
POLARIS®. Também foram feitas medidas de pH através de pHmetro marca Tecnopon modelo
MPA-210. Estes monitoramentos foram feitos a cada 2h durante 54h de fermentacao.

Caracterizacdo fisico-quimica da polpa e dos fermentados alcodlicos de acerola: foram
coletadas amostras da polpa e do fermentado alcodlico. As determinacGes foram efetuadas em
triplicada para cada repeticdo do experimento. A polpa e o fermentado foram analisados quanto ao
teor de sélidos sollveis utilizando refratbmetro digital de bancada modelo RTD-95, pH através de
pHmetro marca Tecnopon modelo MPA-210 acidez total conforme metodologia descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008).

A quantificacdo de acucares redutores na polpa de acerola, foi realizada pela metodologia
descrita por Miller (1959) utilizando-se acido 3,5-dinitro-salicilico (DNS).

A determinacdo da capacidade antioxidante dos fermentados alcodlicos foi feita em solucéo
de etanol pelo método Brand-Williams (BRAND-WILLIAMS; CUVELIER; BERSET, 1995)
adaptado, com 2,2’difenil-1-picril-hidrazila (DPPH). As amostras foram preparadas e medidas
separadamente em triplicatas. Os fermentados alcodlicos foram diluidos em etanol, em proporcéo de
0,8 g de fermentado alco6lico/25 mL etanol. Em tubo de ensaio, colocou-se 500 uL do fermentado
alcodlico da amostra diluido, 300 pL de solugdo de DPPH (0,5 mM) e 3 mL de etanol. O controle foi
preparado conforme procedimento acima, sem adi¢éo de extrato, e etanol foi utilizado para correcéo
da linha de base. As soluc6es foram deixadas em repouso por 45 minutos em ambiente escuro, com
posterior leitura em espectrofotémetro Micronal D582 a 517 nm. O percentual de decréscimo na
absorbancia foi medido e a capacidade de sequestrar radicais livres foi calculada com base no
decréscimo da absorbancia observada. A capacidade antioxidante foi expressa como a porcentagem

DPPH reduzido, expressa pela Equagéo 2:

Absorbancia do controle—Absorbancia da amostra

% DPPH reduzido = ( ) + 100 (Equacio 2)

Absorbancia do controle
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Anélise de dados: foram testados dois tratamentos (semi seco e suave) com trés repeticdes no
delineamento em blocos casualizados. As anélises foram realizadas em triplicata. Para comparar 0s
resultados encontrados foi utilizada a Andlise de Variancia (ANOVA) e o Teste de Tukey para
comparacdo de médias com intervalos de confianca de 95% (p<0,05), utilizando-se o software System

Statistical Analysis (SAS), verséo 9.0.

Resultados e discussao

Cinética de fermentacao da bebida alcodlica de acerola

Durante o processo fermentativo foi observado o comportamento cinético das concentragdes
de solidos soluveis totais, pH e crescimento da levedura por meio da densidade 6ptica, em funcdo do

tempo de fermentagéo (Figura 2).

Figura 2 - Variagdo dos teores de solidos soltveis, pH e de concentracdo de leveduras durante a
fermentacao de mosto de acerola
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Durante a fermentacdo houve decréscimo da quantidade de substrato, representada pelos
solidos sollveis totais. Esse decréscimo deve-se ao consumo de substrato pela levedura, que é
convertido e etanol. A fermentacéo foi interrompida quando houve estabilizagdo dos solidos soltveis
totais (°Brix), indicando que o consumo de substrato pela levedura estava baixo.

Caracterizacdo fisico-quimica do fermentado e da polpa de acerola

Na Tabela 1, consta os parametros fisico-quimicos da polpa de acerola utilizada.
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Tabela 1 - Atributos fisico-quimicos de polpa de acerola extraida em despolpadora

YRIAT
oH Acidez total /;JOSIS\I/';(;S Acucares redutores
04 Aci tri -1
(% Acido citrico) (°Brix) (g.L™)
Polpa de acerola 3,21 £ 0,03 1,27 £ 0,01 6,93+ 0,12 0,06 0,00

* Valores médios seguidos do seu desvio padrao.

A polpa de acerola utilizada esta dentro dos requisitos da legislacdo brasileira, que estabelece
0s seguintes parametros: pH (min. 2,80), solidos soltveis (min. 5,5 © Brix), acidez total (min. 0,80
g/100g) e agucares totais (4,0 - 9,59/100 g) (BRASIL, 2000). Tais resultados foram semelhantes ao
encontrado por Segtowick, Brunelli e Venturini Filho (2013) em acerolas da variedade Olivier
colhidas no estado de S&o Paulo.

Segundo Aerny (1985), mostos com baixo pH estdo mais protegidos da acdo das enzimas
oxidativas durante a fase pré-fermentativa. Opostamente, fermentados com pH alto sdo mais aptos as
alteracdes oxidativas e bioldgicas, uma vez que o teor de dioxido de enxofre livre € proporcionalmente
menor. O mosto produzido pela acerola obteve pH menor que 3,5 essa caracteristica diminui o risco
de contaminagao por microrganismos indesejaveis.

Para que a bebida atinja o teor alcodlico desejado, o mosto (liquido agucarado apto a
fermentar) devera ter certa concentracdo de acUcares (16 a 20°Brix) e componentes nutritivos
(GAVA, 1984). A gquantidade de solidos soluveis e agucares redutores presentes na acerola nao é
suficiente, por isso na preparacdo do mosto houve adigéo de sacarose.

A bebida obtida apresentou uma aparéncia limpida, coloracdo levemente alaranjada (Figura
3), um aroma tipico dos frutos da acerola, um sabor adstringente e levemente adocicado (fermentado

suave).

Figura 3 - Aparéncia do fermentado alcodlico de acerola

Fonte: Dos autores, 2019.
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Composigao fisico-quimica da bebida

A composicao fisico-quimica da bebida fermentada de acerola pode ser observada na Tabela

2.
Tabela 2 — Composic¢ao fisico-quimica da bebida fermentada de acerola
pH Acidez total °Brix
Tipo de bebida (meq. L)
Semi seco 3,35+£0,062 84,44+0,19 2 7,15+0,13?
Suave 3,28 + 0,05? 82,26+2,08 2 11,08+0,06°

* Valores médios seguidos do seu desvio padrdo. Médias seguidas com letras diferentes nas colunas, diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (p<0.05).

O unico parametro influenciado pelo tipo de bebida (semi seco ou suave) foi o teor de solidos
solUveis totais que esta diretamente ligado ao teor de agucar presente nos alimentos.

A portaria n° 64 estabelece o padrdo de identidade e qualidade de fermentados alcodlicos de
frutas. A acidez total, em miliequivalente por litro, deve estar entre (55 e 130 meq. L) (BRASIL,
2008). A bebida obtida possui um valor de acidez dentro do permitido pela legislacdo brasileira. A
Legislacdo vigente ndo possui limites para pH de fermentados de frutas. Segundo Torres Neto et al
(2006) um valor de pH inferior a 3,5 confere maior estabilidade microbioldgica a esse tipo de bebida.
Na Tabela 3, consta a atividade antioxidante determinada pelo ensaio DPPH. Os resultados estéo

expressos em % de DPPH reduzido.

Capacidade antioxidante

Tabela 3 - Capacidade antioxidante do extrato hidroalcoolico de fermentado alcoolico de acerola,

utilizando o radical livre DPPH

Tipo de bebida % DPPH Reduzido
Semi seco 96,85+ 0,26 ¢
Suave 85,59 + 10,352

* Valores médios seguidos do seu desvio padrdo. Médias seguidas com letras diferentes nas colunas, diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (p<0.05).

Todos os extratos dos fermentados analisados apresentaram alta capacidade em sequestrar o

radical livre DPPH. Além disso, ndo houve diferenca estatistica entre os tratamentos.
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Segundo Almeida et al. (2006) a acerola apresentou a maior capacidade de sequestro de
radicais livres (DPPH) que a amora, acai e morango. Esta maior capacidade deve-se quase que,
exclusivamente, ao alto teor de acido ascorbico presente nesta fruta.

Pode-se inferir que a alta capacidade antioxidante do fermentado alcodlico de acerola é
oriundo da prépria fruta. A acerola apresenta em sua composi¢cdo compostos antioxidantes como:
malvidina-3,5-diglicosilada, cianidina3-monoglicosilada, pelargonidina, acido clorogénico, acido
cafeico, acido cumadrico, acido ferulico, quercetina, caempferol, a-caroteno, PB-caroteno e [-

criptoxantina (VENDRAMINI e TRUGO, 2004).

Concluséao

O uso da acerola para producédo de uma bebida fermentada € uma alternativa tecnologicamente
viavel, pois os resultados obtidos em pequena escala, comprovaram que é possivel produzir um
fermentado com caracteristicas fisico-quimicas adequadas e um processo fermentativo simples. A
elaboracdo de fermentado de acerola pode representar um incremento na renda de pequenos
produtores dessa fruta e diminuir as perdas p6s colheita. Além disso o fermentado dessa fruta possui

potencial poder antioxidante e pode ser benéfico a salde de seus consumidores.
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