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RESUMO

  RESUMO O Triângulo Mineiro se destaca no panorama brasileiro como
uma das regiões mais importantes na produção de abacaxi. O processo de
industrialização e de corte do fruto fresco gera uma quantidade
significativa de resíduos sólidos. O presente projeto teve o objetivo de
formular bebidas alcoólicas a partir de resíduo de duas variedades de
abacaxi visando o aproveitamento do resíduo e inovação tecnológica. As
bebidas apresentaram elevada acidez total e volátil, sendo esta última
provavelmente responsável por compostos voláteis naturalmente
existentes na matriz, já que não foi observada alteração sensorial em
avaliação prévia. As bebidas apresentaram elevado teor de extrato seco e
foram classificadas como secas (açúcares redutores abaixo de 4 g/L).
Além disso, as bebidas elaboradas com resíduo apresentaram teores de
fenólicos totais significativamente superiores em relação às bebidas
elaboradas com polpa, evidenciando um resultado positivo do estudo. Os
resultados indicam a viabilidade de elaboração da bebida fermentada de
abacaxi utilizando o resíduo como forma de agregar valor ao produto final.
INTRODUÇÃO   O abacaxi (Ananas comosus) é um fruto que apresenta
diversas variações em sua composição química, sendo dependente da
variedade, do estágio de maturação, do clima e da época do ano em que
o fruto foi produzido, do solo, do manejo, entre outros fatores (CESAR,
2005). No ano de 2017, o país produziu mais de 1,7 bilhões de abacaxis,
sendo o estado de Minas Gerais o segundo maior produtor com 236,3
milhões de frutos. A região do Triângulo Mineiro é a responsável por 93,4
% da produção do estado e o município de Frutal, no qual o projeto foi
realizado, apresentou a maior produção, com 60 mil toneladas do fruto
(SEAPA, 2019). O processo de industrialização do abacaxi gera grande
quantidade de resíduos sólidos (75-80 %) (RODA et al., 2016) e, no
processamento de corte fresco, as cascas e núcleos descartados
representam cerca de 40 % da fruta (EMBRAPA, 2013). Apesar de ser
considerada uma fruta comercialmente importante, seu potencial não é
totalmente aproveitado (PAL; KHANUM, 2011). A utilização dos resíduos do
abacaxi na produção de produtos fermentados como etanol, ácido cítrico,
vinagre (IMANDI et al., 2008; KUMAR et al., 2003; RODA et al., 2016) e
bebida fermentada (PARENTE et al., 2014) faz-se necessária como
alternativa para incrementar a qualidade do produto final. O emprego do
resíduo como matéria-prima agrega valor ao produto através da
transferência de compostos químicos importantes presentes nestes
resíduos para a bebida. OBJETIVO  Formular bebida fermentada alcoólica a
partir de resíduo de duas variedades de abacaxi e avaliar suas
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características físico-químicas, visando o aproveitamento do resíduo do
fruto e a inovação tecnológica. MATERIAL E MÉTODOS MATERIAL  Os
abacaxis pérola (Ananas comosus) e o havaiano (Smooth Cayenne)
produzidos no município de Frutal/MG localizado na região do Triângulo
Mineiro foram utilizados para a análise.                MÉTODOS Quatro tipos
de bebidas fermentadas foram elaboradas: bebida fermentada com a
polpa do abacaxi pérola (PP); bebida fermentada com a polpa e o resíduo
do abacaxi pérola (RP); bebida fermentada com a polpa do abacaxi
havaiano (PH) e bebida fermentada com a polpa e o resíduo do abacaxi
havaiano (RH). Cada tratamento foi elaborado em duas repetições. Todos
os tratamentos seguiram o processo de fermentação alcoólica descrito
por De Castilhos et al. (2013). Para extração do mosto, os frutos foram
triturados em liquidificador. O mosto obtido foi acondicionado em reatores
fermentativos com volume de 10 L e tratados com metabissulfito de
potássio na proporção de 10 g para cada 100 Kg de abacaxi. A
fermentação alcoólica foi induzida pela inoculação de levedura seca ativa
específica para produção de bebida fermentada, sendo utilizada 20 g de
Saccharomyces cerevisiae, para cada 100 litros de mosto. O mosto foi
composto da mistura da polpa do abacaxi triturada com o suco de abacaxi
para os tratamentos PP e PH; e, para os tratamentos RP e RH, o mosto foi
composto pela polpa do abacaxi triturada com o suco de abacaxi, com a
presença da casca e da coroa. Todos os reatores foram mantidos
hermeticamente fechados com batoques hidráulicos e, após 7 dias, os
mostos foram descubados e submetidos a três trasfegas. Após a segunda
trasfega, as bebidas foram submetidas à refrigeração para possibilitar a
estabilização pelo frio. Após 10 dias em refrigeração, as bebidas foram
engarrafadas e arrolhadas, sendo estabilizados por 90 dias em garrafa. As
bebidas fermentadas foram armazenadas em local limpo, seco e ao abrigo
da luz. Foram realizadas as seguintes análises físico-químicas: acidez total
e volátil (g/L) com uso de pHmetro, aparato para titulometria e destilador
Tecnal (TE0363); extrato seco total (g/L) utilizando banho termostático a
100 ºC e estufa a 105 ºC até peso constante; açúcares redutores
utilizando Redutec Tecnal (TE0861) baseado no método de Lane-Eynon
com redução de íons cobre a partir da solução de Fehling; teor alcoólico
(% v/v) utilizando destilação e leitura em densímetro digital (Anton
Paar®) (AOAC, 2005) e teor de fenólicos totais (mg/L de ácido gálico) pelo
método de Folin-Ciocalteau com emprego de espectrofotômetro de
absorbância a 765 nm e ácido gálico como solução padrão (SLINKARD;
SINGLETON, 1977). As propriedades foram determinadas em triplicata. Os
dados obtidos foram tabulados em planilhas do Excel (Microsoft®). Todos
os resultados foram comparados mediante à aplicação da Análise de
Variância (ANOVA) com posterior teste de comparação múltipla de Tukey,
quando P<0,05. O software utilizado foi o Minitab 18 (Minitab Inc.) com
nível de 0,05 (ou 5%).  RESULTADOS E DISCUSSÃO Os teores de acidez
total resultaram significativamente diferentes na comparação dos
tratamentos (P<0,001). As bebidas elaboradas com a polpa (PP e HP)
resultaram de acordo com os valores estabelecidos pela legislação (3,75 a
9,75 g/L), já as bebidas formuladas a partir de resíduo apresentaram
valores acima do determinado para fermentado de fruta (BRASIL, 2012).
Em outros trabalhos publicados sobre bebidas fermentadas, os autores
relataram valores variáveis, a exemplo da bebida de jabuticaba, que foi
considerada de alta acidez com valores acima de 9,5 g/L (SILVA; ROGEZ,
2013). De acordo com Jackson (2014), o baixo teor de acidez volátil indica
a sanidade da bebida fermentada e o ácido acético é o principal
representante da série volátil, sendo produzido em pequenas quantidades
no momento da fermentação, sendo importante para a formação de
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aroma frutado. A síntese de ácido acético durante o processo
fermentativo pode ser afetada por diferentes fatores. Segundo Vilela-
Moura e colaboradores (2011)  valores de pH do mosto abaixo de 3,1 ou
acima de 4,0 estão entre os fatores que favorecem a produção de ácido
acético por S. Cerevisiae. Todos os fermentados elaborados apresentaram
valores superiores em relação aos limites máximos determinados pela
legislação (BRASIL, 2012) porém as bebidas não apresentaram aspectos
sensoriais de contaminação ou avaria. Pressupõe-se que tal resultado
esteja associado à composição da matriz e, para elucidar este fenômeno
inesperado, será realizada análises de cromatografia gasosa para
identificar os possíveis compostos químicos responsáveis por elevar a
acidez volátil. Os vinhos e fermentados de frutas são classificados em três
tipos de acordo com a quantidade de açúcares redutores,
vinhos/fermentados secos, possuem até 4 g/L de açúcares redutores, e no
presente estudo todas as bebidas foram classificadas como seca. Os
resultados de extrato seco variaram de 23,34 g/L a 44,79 g/L (P<0,001).
Segundo Zoecklein e colaboradores (1994) vinhos com teor de extrato
seco superior a 30 g/L podem ser considerados encorpados. As bebidas
fermentadas elaboradas com polpa apresentaram menores valores e as
bebidas elaboradas com a presença de resíduo apresentaram maiores
valores, sendo consideradas mais encorpadas. As bebidas formuladas com
a presença dos resíduos das duas cultivares (PR e HR) apresentaram
valores significativamente superior de compostos fenólicos (P<0,001),
pressupondo que a existência dos resíduos na fermentação alcoólica
aumenta significativamente o teor de fenólicos totais podendo indicar
maior capacidade antioxidante. O teor alcoólico das bebidas produzidas
apenas com polpa (PP e HP) apresentaram significativamente maior teor
alcoólico em relação as bebidas que foram acrescidas de resíduo (PR e
HR) (P<0,001). Pressupõe-se que a discrepância dos teores alcoólicos está
relacionada ao resíduo, que pode ser um obstáculo para a ação da
levedura diminuindo a eficiência da fermentação alcoólica e/ou que possa
haver algum componente químico presente no resíduo que cause a
inativação da levedura.   CONCLUSÃO  A partir dos resultados obtidos é
possível pressupor a viabilidade da utilização do resíduo de abacaxi na
produção de bebida alcoólica fermentada. Observou-se que as bebidas
foram classificadas como secas e encorpadas. A acidez volátil das bebidas
merece um estudo mais aprofundado, já que os elevados valores desse
parâmetro indicam compostos inerentes à matriz, uma vez que estudos
com outras bebidas fermentadas apresentaram valores semelhantes. O
uso do resíduo na fermentação alcoólica aumentou significativamente o
teor de fenólicos totais, pressupondo aumento da atividade antioxidante,
parâmetro que será investigado posteriormente. Métodos sensoriais (Rate
All That Apply - RATA e de aceitação) serão aplicados para descrever
sensorialmente a bebida e avaliar a aceitação e intenção de compra,
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