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RESUMO
As bebidas fermentadas de frutas constituem produtos promissores por contribuirem para a redugdo de perdas

pos-colheita. O objetivo foi elaborar um fermentado de polpas de frutas de umbu e agai e avaliar
microbiologicamente. Paraa elaboragdo deste fermentado, as polpas de umbu e acai foram obtidas em Guanambi-
Ba. Para a obtencdo da bebida, foi feito a diluicdo das polpas em agua e posteriormente uma chaptalizagéo,
ajustando o teor de solidos sollveis para 26,1° Brix. Utilizou-se a levedura Saccharomyces cerevisiae para a
preparacdo de indculo. As analises microbioldgicas realizadas foram de coliformes totais e termotolerantes. Para
0s parametros microbiol6gicos, todas as analises foram ausentes, mostrando que o fermentado foi feito mediante
as condi¢oes higiénicas sanitarias satisfatorias. Foi possivel concluir com base nas analises microbioldgicas que
a producao do fermentado de umbu e acai seria uma boa alternativa para agregacao de valor a estes frutos, sendo,
portanto, uma possibilidade para o mercado.

ABSTRACT

Fermented fruit drinks are promising products because they contribute to the reduction of post-harvest losses. The
objective was to prepare a fermented fruit pulp of umbu and agai fruit and to evaluate it microbiologically. For
the preparation of this fermented, the pulps of umbu and agai were obtained in Guanambi-Ba. To obtain the drink,
the pulps were diluted in water and then chaptalized, adjusting the soluble solids content to 26.1 ° Brix. The yeast
Saccharomyces cerevisiae was used to prepare the inoculum. The microbiological analyzes performed were of
total and thermotolerant coliforms. For the microbiological parameters, all analyzes were absent, showing that the
fermented was made under satisfactory hygienic sanitary conditions. It was possible to conclude based on
microbiological analyzes that the production of umbu and acai fermented would be a good alternative for adding
value to these fruits, being, therefore, a possibility for the market.

PALAVRAS-CHAVE: frutas tropicais, fermentado, bebida mista

KEYWORDS: tropical fruit, fermented, mixed drink
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O Brasil € um dos maiores produtores mundiais de frutas e um dos que apresenta maiores perdas pds-
colheita, devido ao pouco investimento em medidas tecnoldgicas que aperfeigoe melhor a producéo e distribuicao
destes produtos. O emprego destas matérias primas para elaboracdo de bebidas fermentadas representa uma
alternativa vidvel para o seu melhor aproveitamento e agregacdo de valor a mesma (PEREIRA, 2013).

Um dos principais produtos oriundos destes frutos sdo as polpas, as quais representam uma alternativa
tecnoldgica para o aproveitamento e comercializa¢do dos frutos. A polpa de fruta tem grande importancia como
matéria-prima, podendo ser produzida nas épocas de safra, armazenadas e processadas nos periodos mais
propicios ou segundo a demanda do mercado consumidor, como doces em massa, geleias, gelados comestiveis,
néctares entre outros (BUENO et al., 2002).

O fruto do acaizeiro apresenta grande potencial para a elaboracdo de fermentado misto, devido
principalmente as suas caracteristicas sensoriais exoticas. Esta é uma planta oriunda da floresta amazo6nica, e
desde muito tempo os seus frutos tém sido utilizados para alimentacdo da populacéo ribeirinha e de classe sociais
mais baixas desta regido (PEREIRA et al., 2014).

Outro fruto de destagque é o fruto do umbuzeiro que € rico em minerais e vitamina C, sendo muito
utilizado por populagdes rurais da regido Nordeste como base alimentar e econdmica. Apresentando, em média,
68% de rendimento em polpa, ele pode ser consumido in natura ou preparado na forma de sucos e refrescos, doces
em calda e em corte, geleias e sorvetes (NEVES; CARVALHO, 2005).

As bebidas fermentadas sdo uma boa alternativa ao desenvolvimento de tecnologias para a obtencaode
produtos com maior periodo de vida Gtil e maior valor agregado. As novas tendéncias de bebidas fermentadas tém
sido bem aceitas pelo mercado de acordo com pesquisas, possuindo um futuro promissor a ser explorado, sendo
que a utilizacéo destas frutas € um contribuinte para a reducéo das perdas e perecibilidade dos frutos, que geram
prejuizos (MUNIZ et al., 2002).

Diante do exposto o presente artigo teve por objetivo, elaborar um fermentado a partir das polpas de
frutas de umbu e agai e avaliar os parametros microbiolégicos do produto desenvolvido.

2. MATERIAIS E METODOS

O experimento foi realizado no periodo de maio a junho de 2016, no Laboratério de Bromatologia do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Baiano, Campus Guanambi. Consistiu na elaboragdo de um
fermentado alcodlico de umbu e acai.

Utilizou-se no experimento polpas de frutas adquiridas no comércio local de Guanambi- BA, um reator
para fermentacdo de 15 litros adaptado, demostrado na Figura 1, para facilitar a coleta de aliquotas e evitar
contaminagdes.

FIGURA 1- Reator adaptado, utilizado no processo fermentativo.

Fonte: Autoria prépria.
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METODOS
Fermentacéo

Preparo do mosto

Para a obtencdo do mosto, as polpas foram diluidas na proporg¢do de 12,5% de polpa de umbu, 12,5%
de polpa de acai e 75% de agua, com o objetivo de obter uma polpa menos fibrosa. Esta etapa foi realizada por
muitos autores na elaboracdo de fermentados como Muniz et al. (2002) em fermentado de frutos tropicais, Paula
et al. (2012) em fermentado de umbu.

Determinacao do teor de So6lidos Sollveis e Chaptalizagéo

Para a determinacéo do teor de sdlidos soluveis totais (°Brix) utilizou um refratdmetro digital (Tecnal)
seguindo metodologia descrita por Costa (2013), e em seguida fez-se uma chaptalizacdo adicionando 3,0 kg de
sacarose comercial, ajustando o teor de sélidos soluveis totais de 1,9° Brix para 26,1° Brix.

Pasteurizacdo do Mosto
Ap0s o preparo e chaptalizacdo do mosto, este foi pasteurizado a 65°C por 30 minutos para inibic¢éo
de possiveis microrganismos patogénicos e reducdo de microrganismos deterioradores.

Sulfitacéo

A sulfitagdo foi realizada com a finalidade de evitar rea¢des oxidativas como, degradacdo de vitaminas,
carotenoides, reacbes de escurecimento com compostos fendlicos (BORENSTEIN, 1987) e proliferacdo de
microrganismos. Foi adicionado ao mosto 2 g do metabissulfito de s6dio e mantido em repouso por duas horas.

Preparo do Indculo

O inoculo foi preparado utilizando-se o fermento liofilizado de panificacdo da marca Fleischman
formado pela levedura Saccharomyces cerevisiae na quantidade de 6 g/L de mosto (HASHIZUME, 1991). O pé
de cuba foi preparado a partir de 10% do volume total do mosto, sendo este mantido em repouso durante 6 horas
para a ativagdo das leveduras. Apds este tempo o restante do mosto foi inoculado e transferido para o reator de
fermentacéo.

Fermentacao
Conduziu-se a fermentacdo em estufa B.O.D. (Biothec/BT60) onde permaneceu a temperatura de

28+1°C durante 13 dias.

Durante esse periodo, em intervalos de 24 horas, retiravam-se trés aliquotas do fermentado e realizavam-
se as analises de sélidos sollveis totais em triplicata (°Brix). No décimo terceiro dia de fermentacdo ocorreu a
estabilizacdo no consumo do substrato (reducéo do teor de Brix) demonstrando o final do processo fermentativo.
Apos este periodo o fermentado foi transferido para outro recipiente, onde foi filtrado em filtro de algodao.

Durante a fermentacdo, as leveduras presentes no mosto metabolizam a glicose sob condicdes
anaerobicas, para a producao de ATP e produtos primarios da fermentagcdo como o etanol e o diéxido de carbono
(ARAUJO et al., 2011).

Clarificacéo

Apos as etapas descritas anteriormente, realizou-se a clarificagdo do fermentado, no intuito de diminuir a
turbidez dele. Este procedimento foi efetuado mediante a utilizacdo de uma solugéo de gelatina 10% (comercial
incolor e inodora). Utilizou uma quantidade de aproximadamente 6 g/L, o que coincidiu com o realizado por
outros autores como vinho de caja (DIAS, 2001) e vinho de caju (TORRES NETO et al., 2006).

Pasteurizacdo do Fermentado

Apo6s a clarificacdo o fermentado de umbu e acai foi envasado em garrafas de vidro previamente
esterilizadas, com capacidade para 900 mL. As garrafas foram vedadas e o fermentado foi pasteurizado em banho-
maria a 65° por 30 minutos, e depois resfriado. Este tratamento térmico coincidiu com os realizados por Lopes et
al. (2005) em fermentado do fruto da palma, Torres Neto et al. (2006) em fermentado do pseudofruto do caju e
Oliveira et al. (2011) em fermentado alcodlico do fruto de mandacaru. Apds a pasteurizacdo o fermentado foi
conservado nas garrafas para posteriores analises.
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Caracterizacao Microbioldgica do Fermentado

As anélises microbiol6gicas foram realizadas de acordo os procedimentos metodoldgicos recomendados
pela Associagdo Americana de Saude Publica (American Public Health Association — APHA). Efetuou-se apenas
a analise de coliformes totais e termotolerantes para demonstrar que o processo de elaboracdo do produto foi
realizado dentro de condicBes higiénico- sanitarias adequadas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Parametro Cinético da Fermentacéo Alcoolica

A Figura 3 representa a cinética de fermentacdo, demonstrando o consumo do substrato (aglcares) em
fungdo do tempo de fermentacdo na qual, é possivel observar a redugdo gradual do teor de solidos soluveis durante
0 periodo de fermentacao.

FIGURA 3- Gréfico da cinética de fermentacdo em relagdo aos sélidos sollveis totais.
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Fonte: Autoria prépria.

No inicio da fermentacdo o mosto apresentava em sua composic¢do 26,1°Brix. Segundo Santos et al.
(2005), o teor alcoolico do vinho depende diretamente do teor de agucar no mosto, sendo que um mosto pobre em
acucar resulta em vinhos com baixa graduacéo alcodlica. O teor de agucares variou durante o processo de 26,1 a
12,9°Brix, ndo havendo um decréscimo muito rapido no contetdo de agucares.

Hoffmann et al. (2012) estudando a cinética do fermentado de ameixa, verificou a estabilizagdo das
concentracdes de substrato, em torno de 4 dias e meio de fermentacdo. Observou ainda que durante 0 processo
fermentativo houve uma estabilidade do consumo de substrato nas primeiras 10 horas, sendo a partir deste tempo
verificado um aumento na redugdo dos niveis de acUcares.

Rodrigues et al. (2012) estudando o perfil cinético da fermentacdo alcodlica da carambola também
verificou estabilizacdo do consumo de substrato a partir de 4 dias e meio de fermentacéo.

Paula (2011) estudando a producdo do fermentado de umbu observou a redugdo gradual do teor de
solidos soltveis do mosto durante todo o periodo de fermentacéo que foi de 18 dias. Os resultados encontrados
na literatura, demostram que a variacdo de tempo da fermentacdo é um fendmeno natura e que possivelmente sdo
dependentes das frutas utilizadas e das condi¢es impostas durante o processo fermentativo.

Analises Microbioldgicas do Fermentado

Os resultados da caracterizacdo microbiolégica do fermentado de umbu e acai estdo apresentados na

Tabela 2.
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Tabela 2: Analises microbioldgicas do fermentado de umbu e acai.

Analises Resultados
Coliformes totais Ausente
Coliformes termotolerantes Ausente

Os coliformes constituem um grupo de enterobactérias presentes nas fezes e no ambiente, como o solo
e as superficies de vegetais, animais e utensilios. Sua pesquisa em alimentos é utilizada como indicador seguro
das condi¢des higiénicas do produto e ainda presenca de enteropatogenos (FRANCO & LANDGRAF, 2003;
RODRIGUES et al., 2003).

Como a atual Legislagio Brasileira ndo estabelece limite para coliformes totais em nenhum tipo de
alimento, a classificacdo em satisfatorio/insatisfatorio para este indicador foi realizada com base no padrdo
utilizado para coliformes fecais, permitido em até 102 UFC. mL* o limite maximo recomendado para este tipo de
alimento (COSTA, 2013). Pode entdo afirmar que o fermentado produzido estava dentro dos padrdes exigidos
pela legislacéo.

Pode entdo ser constatado que o fermentado de umbu e agai analisado apresentou em seus resultados, a
auséncia tanto para coliformes totais, como para os termotolerantes, evidenciando préaticas eficientes de
higienizag¢&o no processamento do fermentado, ja que a presenca deste grupo de microrganismos em alimentos é
um importante indicador de contaminacdo apds a higienizacdo ou processamento, desta forma o fermentado
atende a Resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, que aprova o regulamento técnico sobre padrdes
microbiolégicos para alimentos (BRASIL, 2001).

O bom resultado para os testes de microbioldgicos deve-se ao fato de que o fermentado foi feito com
total higienizacdo tanto por parte dos equipamentos quanto por parte dos manipuladores, que usaram todos 0s
Equipamentos de Prote¢do Individuais (EPI’s) necessario e previstos pela Agéncia Nacional da Vigilancia
Sanitaria (ANVISA). Segundo Souza et al. (2006), a higiene dos manipuladores de alimentos é um fator que deve
ser gerenciado e controlado para ndo comprometer a seguranga dos alimentos e evitar contaminagdes e
toxinfecgoes.

Costa (2013) ao analisar o fermentado de seriguela, também obteve resultados ausentes para 0s testes
microbiolégicos de coliformes totais e termotolerantes.

4. CONCLUSAO

As polpas de umbu e acai passaram por todo um processo para a producdo de bebida alcodlica
fermentada, onde demonstrou resultados microbioldgicos positivos nesta elaboragdo, pois esses frutos tropicais
foram bons substratos para esta producao.

A analise microbiol6gica apresentou auséncia do grupo de coliformes, demonstrando que a elaboracéao
do fermentado esteve de acordo com as condic@es higiénicas sanitarias, assim sendo apta para 0 consumo.

Diante da avaliacdo microbioldgica, o fermentado de umbu e agai pode ser mais uma alternativa de
agregacdo de valor na cadeia produtiva destas frutas, além de possibilitar a inser¢do de um novo produto no
mercado. Para maiores conclusdes ainda se faz necessario analises como sensorial e caracterizacédo fisico-quimica.
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