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RESUMO

z

l.Introdugcdo O Brasil € um importante produtor mundial de frutas,
incluindo a fruticultura tropical (TESSARO et al.,, 2010). No entanto, o
indice de desperdicio é grande no pals, principalmente durante o
processo de comercializacao, considerando a elevada perecibilidade da
matéria-prima. E importante buscar alternativas para transformac&o do
produto in natura, que é altamente perecivel, em produtos com maior
vida de prateleira, como os fermentados alcodlicos de fruta. A producao
de bebidas alcodlicas fermentadas constitui como uma alternativa para os
consumidores que procuram novos sabores e uma grande variedade de
produtos (OLIVEIRA et al., 2016). Além disso, os fermentados de frutas
com caracteristicas regionais vém ganhando destaque entre as bebidas
alcodlicas produzidas no Brasil (ARCARI et al., 2013). Neste contexto, esse
trabalho objetivou a elaboracédo de fermentado alcodlico de Umbu, como
alternativa para agregar valor a fruta e obter um produto com maior vida
de prateleira. 2. Material e métodos O umbu (Spondias tuberosa) foi
adquirido na feira livre e em sitios localizados na zona rural de Batalha-AL.
Os frutos foram lavados em &gua corrente, seguidos de sanitizacdo com
hipoclorito de sédio a 200 ppm por 15 min. Apds branqueamento em
vapor os frutos foram triturados em liquidificador industrial e peneirados
para obtencao da polpa que foi diluida com &gua mineral na proporcdo
1:1. O teor de sélidos solUveis totais (SST) foi ajustado com sacarose para
18 9Brix (chaptalizacao) e o pH ajustado com bicarbonato de sédio para
4,5, considerado 6timo para conduzir uma boa fermentacao (OLIVEIRA, et
al., 2016). O mosto foi inoculado com 1% de fermento biolégico seco
instantaneo (Saccharomyces cerevisiae) e transferido para um barril de
carvalho (Figura la) previamente sanitizado. Foi feita uma adaptacao na
rolha do barril (Figura 1b), para a saida do gés carbdnico (CO5) produzido
durante a fermentacado, que ocorreu em temperatura ambiente, durante 7
dias (até a estabilizacao do Brix). Apds, o produto foi filtrado em papel
filtro. b a Figura 1. (a) Barril de carvalho utilizado no processo
fermentativo e mosto de umbu; (b) dispositivo acoplado para saida do gas
carbbdnico. Fonte: Autores, 2020 A fermentacdo foi monitorada pela
determinacao do pH (pHmetro digital portatil) e teor de SST (refratbmetro
ocular), a cada 24 h, durante 7 dias. O teor alcodlico no produto final foi
determinado de acordo com a metodologia descrita por Tessaro et al.
(2010), com pequenas modificacbes. 3. Resultados e discussao Os
valores iniciais de pH e SST da polpa de umbu foi de 2,0 e 5,0,
respectivamente, estando abaixo dos valores encontrados por Bastos et al
(2016), que foram de 2,42 e 8,5 para pH e SST, respectivamente, em
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polpa comercial de umbu. A liberacao de CO, iniciou-se com
aproximadamente 30 mim de inoculacao do fermento. Observa-se na
Figura 2 a cinética de fermentacdao do fermentado alcodlico de umbu. O
teor de SST reduziu de 18 para 6 °Brix, nas primeiras 24 h, se mantendo
constante durante os 7 dias de monitoramento. Isso mostra uma rapida
adaptacdo da levedura as condicdes de fermentacdo. Oliveira et al (2016)
produziram fermentados alcodlicos de dgua de coco com tamarindo com
duas concentracdes iniciais de SST (12 e 16° Brix) e também observaram
rapida estabilizacdo do teor de SST, que ocorreu apds 7 h de fermentacao,
atingindo valores finais de 5 e 6 °Brix, para as formulacées com 12 e 16
9Brix, respectivamente. O pH diminuiu de 4,5 para 4,0 nas primeiras 24 h
e se manteve constante até o terceiro dia, a partir do qual comecou a
subir, atingindo um pH de 4,8 apés 7 dias. Segundo Dantas e Silva (2017)
a reducao do pH durante a fermentacdo alcodlica ocorre devido a
producdo de acidos organicos por parte da levedura, por desvios das rotas
metabdlicas. Oliveira et al. (2016) e Almeida et al. (2020) também
observaram uma diminuicao do pH nas primeiras horas de fermentacao e
posterior elevagcdo do mesmo. Isso pode ter ocorrido pela quebra de
algumas das moléculas de acidos organicos formados ou perda por
volatilizacao (ALMEIDA et al., 2020). Figura 2. Cinética de fermentacdo
do fermentado alcodlico de umbu. Fonte: Autores 2020 O teor alcodlico
encontrado foi de 10 °GL. Este valor estd dentro do limite preconizado na
Portaria n? 64 de 2008, que estabelece uma graduacdo alcodlica entre 4,0
e 14,0 % em fermentados de frutas. Além disso, esse valor é similar ao
encontrado por DANTAS e SILVA, 2017. 4. Conclusao. A elaboragao de
fermentado alcodlico de umbu se mostrou uma boa alternativa para
agregar valor ao fruto abundante na regiao nordeste e mostrou-se
tecnologicamente viavel pela elevada producao de alcool. Outros estudos
devem ser realizados para caracterizar o produto em relagao a qualidade
microbioldgica, aceitacdo sensorial e presenca de compostos bioativos.
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