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APRESENTACAO

O e-book Inovacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Vol 1, 2 e 3, traz um
olhar integrado da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta
por 86 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia relacionados
as inovacoes na area de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.

No volume 1 o leitor ira encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a
inovacé&o no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, paes, nibs,
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de residuos, entre outros. O volume
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de analises fisico-quimicas,
sensoriais, microbiolégicas de produtos, os quais tratam de diversos temas
importantes para a comunidade cientifica. Ja o volume 3, é composto por 24 artigos
cientificos que expdem temas como biotecnologia, nutricdo e revisdes bibliograficas
sobre toxinfecgdes alimentares, probidticos em produtos carneos, entre outros.

Diante da importancia em discutir as inovagcdes na Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o
conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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CAPITULO 13

DESENVOLVIMENTO DO FERMENTADO ALCOOLICO
DO FRUTO GOIABA BRANCA (Psidium guajava) cv.

Angela Maria Batista

<angelamaria-b @hotmail.com>

Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia do Triangulo Mineiro — Campus
Uberaba / Minas Gerais.

Edson José Fragiorge

Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e
Tecnologia do Triangulo Mineiro — Campus
Uberaba / Minas Gerais.

Pedro Henrique Ferreira Tomé
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia do Triangulo Mineiro — Campus
Uberaba / Minas Gerais.

RESUMO: A producédo de vinhos com
frutas sendo praticado
mundialmente, mostrando um mercado em

alternativas vem

expanséao. Este trabalho objetiva avaliar fisico-
quimicamente a bebida alcodlica produzida a
partir da fermentacao do fruto da goiaba branca
(Psidium guajava L.) cv. Kumagai — Myrtaceae.
A fermentacédo foi realizada em temperatura
constante (27,0°C + 0,6°C) em periodo de doze
dias, com monitoramento diario do grau Brix,
pH, acidez total titulavel, cor e densidade. O
fermentado foi filtrado, envasado e armazenado
a 50 °C = 0,4 °C por quatorze semanas.
Realizando posteriormente, analises de pH,
acidez volatil, acidez fixa, acidez total titulavel,
sblidos soluveis, densidade, intensidade de

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Kumagai — Myrtaceae

cor, grau alcodlico, agucar totais, acucares
redutores, sacarose, cinzas, alcalinidade
das cinzas, extrato seco, sulfatos, didxido de
enxofre e cloretos. O periodo de fermentacao
foi avaliado em um delineamento estatistico,
em esquema fatorial (12 x 3) com 12 periodos
de fermentacdo e 3 dornas com 3 repeticdes
em ftriplicata, totalizando 108 parcelas
experimentais. Os resultados das analises
fisico-quimicas expressos em médias e seus
desvios-padrées com valores de acordo a
legislacéo Brasileira para vinhos de uva meio
seco.

PALAVRAS CHAVE: Vinho de fruto; Vinificagcao;
Fermentacéo alcodlica.

DEVELOPMENT OF ALCOHOLIC
FERMENTATION OF FRUIT GOIABA WHITE

(Psidium guajava) cv. Kumagai - Myrtaceae

ABSTRACT: The production of wines with
alternative fruits has been practiced worldwide,
showing a growing market. This work aims
to evaluate physicochemically the alcoholic
beverage produced from the fermentation of
the white guava fruit (Psidium guajava L.) cv.
Kumagai - Myrtaceae. The fermentation was
carried out at a constant temperature (27.0 ° C
+ 0.6 ° C) in a period of twelve days, with daily
monitoring of the Brix degree, pH, total titratable
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acidity, color and density. Fermentation was filtered, bottled and stored at 5.0 ° C =
0.4 ° C for fourteen weeks. PH, volatile acidity, fixed acidity, titratable total acidity,
soluble solids, density, color intensity, alcoholic strength, total sugar, reducing sugars,
sucrose, ashes, alkalinity of the ashes, dry extract, sulfates, sulfur and chlorides. The
fermentation period was evaluated in a statistical design, in a factorial scheme (12 x 3)
with 12 fermentation periods and 3 dornas with 3 replicates in triplicate, totalizing 108
experimental plots. The results of the physical-chemical analyzes expressed in means
and their standard deviations with values according to the Brazilian legislation for wines
of dry grape.

KEYWORDS: Fruit wine; Winemaking; Alcoholic fermentation.

11 INTRODUCAO

Vinho é a bebida obtida por difusdo e fermentagcdo alcodlica do suco de
qualquer fruto maduro que contenha umidade, agucar e nutrientes para as leveduras
(MARTINELLIFILHO, 1983). O vinho é considerado um produto alimenticio em paises
europeus enquanto que a legislacao brasileira o classifica como uma bebida alcodlica
(SOBRINHO et al., 2010). A fermentacao alcodlica consiste no consumo de sacarose
pela levedura, que pode ser natural do alimento ou adicionada artificialmente, na
qual ira ter como produto gas carbdnico, etanol e outros compostos (NUNES; TOME;
FRAGIORGE, 2009).

Buscando alternativas para o uso de frutas “in natura’, este trabalho objetiva
elaborar e analisar fisico-quimicamente o fermentado alcodlico de goiaba branca
(Psidium guajava L.) cv. Kumagai, visando aproveitamento desta. A fruta utilizada
neste experimento foi a goiaba pertence ao género Psidium da Familia Myrtaceae de
origem das Américas Central e do Sul, atingindo de 6 a 12 m, do tipo perene, frutos
do tipo baga, ovdides, de casca fina, lisa e verde que no estagio maduro é amarela
com polpa doce de cor branca ocorrendo sua frutificacdo de dezembro a maio.

O periodo de p6s-colheita gera grandes perdas e prejuizos e umadas alternativas
para minimizar essas perdas e aumentar a renda do produtor é a producéo de bebidas
a partir de frutas que constituem produtos promissores e contribuem para a reducéao
de perdas pds-colheita de frutos pereciveis.

A vinificacdo é o processo de obtencdo de fermentados a partir de frutas, com
algumas adaptag¢des que variam com o tipo de fruta utilizada. Cada etapa apresenta
objetivos especificos dentro do processo, e algumas delas sdo comuns a outras
matérias-primas utilizadas na elaboracéao de fermentados (MORETTO et al., 1988).

A goiaba & um fruto climatérico, com vida util muito curta, sendo sazonal,
dificultando sua oferta durante o ano inteiro, o0 desenvolvimento de novos produtos
utilizando esta matéria-prima seria promissor, evitando maiores perdas pds-colheita
e melhor aproveitamento dos frutos. Neste sentido, bebidas fermentadas constituem
produtos promissores na pés- colheita de frutos pereciveis (SANDHU; JOSHI, 1995).
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2| MATERIAL E METODOS

O fruto é de origem da Regiéo Sudeste, do Municipio de Sorocaba — SP (23° 30’
06” S, 47° 27’ 29” W com altitude: 601 m). Colhidos manualmente, em 10 amostras
de plantas. Os experimentos foram realizados no laboratério de Biologia do Instituto
Federal do Triangulo Mineiro, campus Uberlandia — Uberlandia — MG. Utilizou-se
a massa dos frutos inteiros maduros, os quais foram higienizados, sanitizados e
submetidos a triplice lavagem em agua destilada estéril.

Quatro amostras dos frutos usados foram avaliados: diametros transversal e
longitudinal (cm), teor de sélidos soluveis (°Brix), acidez titulavel e pH.

Estes Frutos inteiros foram triturados em liquidificador industrial com agua
destilada estéril, na proporcao de 1:8 (m/v). Achaptalizacao foi realizada adicionando
a sacarose até atingir 24,0° Brix. Em seguida, foi feita a sulfitagdo com bisulfito de
potassio e pasteurizacao lenta (MORETTO et al., 1988).

O pé-de-cuba foi realizado inoculando-se a levedura Saccharomyces cerevisiae
(Lalvin® ICV-D47-Dinamarca), livre de OGM e Gluten, no volume de 100,0 mL, a
uma concentracdo de 4 g L' e viabilidade de 84,7%, obtida por contagem de células
vivas em camara de Neubauer e azul de metileno a 1% como marcador. Depois foi
transferida para o pé-de-cuba seguinte integralizando 1000ml. Apds 72h, este ultimo
pé de cuba foi inoculado na dorna principal, realizadas sob aerobiose.

O experimento foi conduzido em estufa, regulada a 27,0 °C + 0,6 °C, por um
periodo de 12 dias em anaerobiose, observada uma parcial decantagcao do material
sélido e decréscimo na atividade das levedura, pelo aumento do intervalo entre uma
bolha e outra de diéxido de carbono e confirmada pelo parametro de viabilidade que
passou a ser 12%.

No periodo de 12 dias de fermentacéo, foram realizadas analises fisico-quimicas
diarias de pH, teor de sélidos soluveis, densidade corrigida a 20,0°C, acidez total,
expressa em meq L' determinada por titulometria, utilizando hidréxido de sddio
(NaOH) e coloracédo analisada em colorimetro digital portatil apoés calibracdo com
placa de porcelana branca (CR-A43) (MINOLTA, 1994).

O fermentado foi transferido por sifonagédo, com filtracdo em peneira, envasado
em garrafas de vidro tipo ambar de 250,0 ml. A fermentacao foi interrompida por
pasteurizacao lenta (65,0 °C por 25 minutos). O conteudo foi vedado com rolhas de
cortica. Armazenadas em posi¢ao horizontal em céamara fria a 5,0 °C + 0,4 °C, com
umidade relativa de 42,0% +1,2%, por 14 semanas.

As andlises realizadas no fermentado de goiaba branca ‘Kumagai’ ap6s o
periodo de envelhecimento (14 semanas) (MORETTO et al., 1988), foram densidade
(g mL™) corrigida a 20,0 °C, °Brix, pH, acidez total titulavel (meq L"), acidez volatil
(meq L"), acidez fixa (meq L"), extrato seco a 100,0°C (m/v), cinzas (m/v), cinzas/
cento (m/m), alcalinidade das cinzas (meq L), grau alcodlico real (°G.L.) foi realizado
com aparelho de ebulibmetro, anidrido sulfuroso total (mg L), acUcares redutores
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em glicose %(m/v), acucares totais % (m/v), acucares nao redutores em sacarose
% (m/v), sulfatos totais (g K,SO, L"), extrato seco reduzido (g L) e relagao alcool
extrato seco reduzido (g L™).

As analises foram feitas pela metodologia do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008)
em conformidade com a portaria n° 76 do Ministério da Agricultura (BRASIL, 1986) e
o Manual de Analises de Bebidas e Vinagres (BRASIL, 2007b).

A coloracéao foi determinada por leitura em colorimetro digital portatil apds
calibracdo com placa de porcelana branca (CR-A43) (MINOLTA, 1994). Tendo seu
rendimento calculado através da relacdo entre massa do fruto e volume do fermentado
(% m/v), sendo expresso em percentagem (CHIARELLI; NOGUEIRA; VENTURINI
FILHO, 2005). O periodo de fermentacao foi avaliado em um delineamento estatistico,
em esquema fatorial (12periodos x 3dornas) com 3 repeticdes (triplicata), totalizando
108 parcelas experimentais. Os resultados dos parémetros das analises fisico-
quimicas do vinho foram expressos em médias e seus desvios-padrdes. Médias
e desvios-padrées foram realizados utilizando o programa estatistico SISVAR
(FERREIRA, 2011).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

As goiabas brancas “Kumagai” séo colhidas quando a polpa ainda esta firme e a
coloragao da casca comeca a mudar de verde-escura para verde-clara ou comeg¢ando
a amarelecer (AZZOLINI et al., 2004a) e apresentaram Massa (g) 139,97; Volume
(mL) 161,0; Densidade (g mL™") 0,8694; Diametro Longitudinal (DL) 6,79 (cm) e
Diametro Transversal (DT) 6,35 (cm), como teor de sélidos soluveis com 9,8 ° Brix.
Este valor de °Brix, o que pode ser atribuido a maior perda de massa resultando
na concentracdo de agucares na polpa, conforme encontrado por Morgado et al.
(2010), em goiabas da mesma cultivar. Resultados semelhantes foram encontrados
por Jacomino et al.(2003), em goiabas ‘Kumagai’, por Azzolini et al. (2004b), em
goiabas ‘Pedro Sato’ e por Cavalini et al. (2015), que obteve 7,44 °Brix em goiabas
‘Kumagai’ em Estadio 2 ao 5.

De acordo com Marteleto (1980), valores elevados de pH sugerem a possibilidade
de deterioragcdo de produtos industrializados, necessitando-se estabelecer, como
limite adequado 4,2 para a melhor conservacéo dos produtos. Sendo que os frutos
se encontravam numa faixa de pH 3,82 sendo adequado para a produc¢éo da bebida.

A acidez titulavel de um fruto € dada pelos acidos orgénicos, cujo teor tende a
diminuir durante o processo de maturacao, devido a oxidagdo dos mesmos no ciclo
do &cido tricarboxilico, em decorréncia da respiracéao (BRODY, 1996). Estas reacdes
também originam compostos fendlicos, lipidios e compostos volateis (CHITARRA,;
CHITARRA, 2005). A variacdo na Acidez Total Titulavel (% Acido Citrico) 0,86 e
Acidez Total Titulavel (meq L") (ATT) 3,66 pode ser um indicativo do estadio de
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maturacao do fruto.

Em goiabas, a acidez é devida, principalmente, a presenca de acido citrico
e malico e em menores quantidades, dos &cidos galacturénico e fumarico (CHAN;
KWOK, 1976), e pode variarde 0,24 a 1,79 mL de &cido citrico 100 g polpa' (GEHARDT
et al., 1997). As goiabas brancas apresentaram valores de 0,86 mL de &cido citrico
100g polpa™, conferindo um sabor aceito para o consumo da fruta fresca relagao
entre os teores de solidos soluveis e de acidez titulavel permite classifica-la como
tendo sabor moderado e bem aceito pelo consumo de mesa (RAMOS et al., 2010). A
relacdo SST/ATT (ratio) foi de 11,39. O “ratio” € um dos indices mais utilizados para
determinar a maturacéo e a palatabilidade dos frutos, pois € um indicativo do sabor
(RAMOS et al., 2011).

Segundo Abbot (1999), os sistemas de medi¢cao de cores mais conhecidos
sdo o0 RGB (Red, Green and Blue); CIE Yxy, desenvolvido em 1931; o Hunterlab,
apresentado em 1948 para medicdes fotoelétricas; o CIE L*a*b* (1976); o CIE L*u*v*
e o CIE LCH desenvolvidos para determinar a simetria e alocacdo da cor em um
espaco tridimensional.

Os métodos tristimulos do CIE (Yxy e L*a*b*) e o de Hunterlab sdo os mais
utilizados pela rapidez dos resultados (RIBEIRO, 2006). Conforme Melchiades;
Boschi (1999), estes sistemas sdo muito parecidos, existindo algumas diferencas
nas equacdes matematicas e na maior possibilidade de céalculos do Sistema CIE
L*a*b* (CIELAB). Utilizam trés parametros para a identificacdo de uma cor, i) L%,
grau de luminosidade, varia entre 0 (preto) e 100 (branco), ii) a*, quando < 0, maior
participacdao da cor verde, quando > 0, maior participacdao da cor vermelha, iii) b*,
quando < 0, maior participagcdo da cor azul, quando > 0, maior participacao da cor
amarela.

As leituras dos paréametros L*, a* e b* permitiram calcular o angulo Hue e o
Croma. O angulo Hue equivale ao [arco tangente (b*/a*)] e o Croma a (=@ + ).
, conforme Minolta (1994). Os frutos de goiaba branca ‘Kumagai’, apresentaram
valores médios de C* 24,33, sendo estes muito baixos e proéximos a origem das
coordenadas do espaco Hunterlab e no sistema CIE L*a* b* (CIELAB). As amostras
apresentaram valores médios de L* 46,88; a* -7,04 e b* 23,26 menos intensos da
cor verde azulado / amarelo.

O parémetro L* (Luminosidade) obtido foi de aparéncia com tendéncia mais
clara, concordando com o valor obtido para o croma (C* 24,33), Os valores de
croma proximos ao zero sao indicativos de cores mais neutras (branco e/ou cinza) e
aqueles ao redor de 60 indicam cores mais vividas e/ou intensas, isto demonstra que
o fruto realmente se apresentava no meio do Estadio do amadurecimento (Estadio
3), segundo classificacdo de Cavalini et al. (2015). O valor do angulo Hue (tonalidade
da cor) foi de -73,15 °h. De acordo com o sistema CIELAB, se o &ngulo estiver entre
0,0° e -90°, e quanto mais negativo, mais verde é o fruto, reforcando o ponto de vista

psicométrico de frutos verde-amarelos.

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Capitulo 13




ApOs o preparo, 0 mosto apresentou valores de densidade corrigida a 20,0 °C
de 1,1498 g mL™", acidez total titulavel de 17,630 meq L' e pH de 3,60. O processo
de fermentacéo do mosto de goiaba branca ‘Kumagai’ foi realizado por um periodo
de 12 dias, em temperatura controlada 27,0 °C + 0,6 °C. Houve avaliacdes periddicas
do teor de soélidos soluveis totais (°Brix), densidade corrigida a 20,0 °C (g mL"), pH,
acidez total titulavel (meq L") durante o periodo fermentativo.

O °Brix indica o teor aproximado de acgucar no mosto. Durante o periodo de
fermentagdo seu valor diminuiu progressivamente passando de 18,2 °Brix, a 9,9
°Brix. Isto foi devido a acao das leveduras que usaram acgucar para produzir alcool e
dioxido de carbono no decorrer do processo de fermentacéo.

Na fase tumultuosa da fermentacéao, houve um rapido consumo dos acgucares,
nos oito primeiros dias, e na fase complementar, uma diminuicdo da atividade
microbiana devido a pequena variacéo do teor de solidos soluveis e da diminui¢do
do desprendimento de diéxido de carbono.

Houve uma progressiva diminuicdo dos valores da densidade do mosto no
transcorrer do processo fermentativo, de 1,1094 g mL" para 1,0513 g mL". Estes
resultados estdo de acordo com a média obtida no fermentado de laranja, 1,030 g
mL'elaborado por Corazza; Rodrigues; Nozaki (2001).

O pH do mosto de goiaba branca ‘Kumagai’ passou de 2,80 a 2,82 durante o
periodo de fermentacdo. A manutencao de valores baixos de pH é considerado um
fator muito importante para a estabilidade dos vinhos (MUNIZ et al. (2002).

A acidez total titulavel do mosto do fermentado de goiaba branca ‘Kumagai’
variou do inicio ao final do periodo fermentativo 44,900 a 62,400 meq L, garantindo
0 meio isento de bactérias. Esses valores estdo na faixa exigida pela legislacéao
Brasileira para acidez total em fermentados de uva de mesa que permite um contetudo
minimo de 35,000 meq L' e maximo de 130,000 meq L' (BRASIL, 1988).

Os resultados das analises realizadas no fermentado de goiaba branca
‘Kumagai’ apés o periodo de envelhecimento (14 semanas) sao:

A densidade do fermentado de goiaba branca, 1,0512 g mL™, foi proximo
dos valores apresentados no fermentado de laranja, 1,0995 g mL" (CORAZZA;
RODRIGUES; NOZAKI, 2001), abacaxi, 1,1478 g mL"' (CALDAS, et al., 2006),
jabuticaba, 1,003 g mL" (ASQUIERI; RABELO E SILVA, 2008) e jaca foi de 0,99401g
mL* (NETO, et al. 2010).

As amostras do fermentado de goiaba branca elaboradas neste estudo
apresentaram valores de sélidos soluveis de 9,9° Brix, acima, mas préximo ao
fermentado de jaca que obteve 7,0 °Brix (NETO, et al. 2010), de laranja 7,0 °Brix
(CORAZZA; RODRIGUES; NOZAKI, 2001) e fermentado de mandacaru, 7,25 °Brix
(ALMEIDA et al., 2006). O fermentado de goiaba branca, portanto, € classificado
como vinho de mesa meio seco (BRASIL, 1988).

Valores de pH acima do apresentado neste trabalho, 2,677, foram obtidos por
outros pesquisadores com fermentado de goiaba vermelha com pH médio de 3,6,
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0 que torna esse produto menos suscetivel a degradacao por bactérias acéticas
(LOPES e SILVA, 2006), laranja 3,30 (SILVA, 2008), ata, 4,07 a 4,19, (MUNIZ, et al.,
2002), caja, 3,50 (DIAS; SCHWAN; LIMA, 2003), jabuticaba, 3,30 a 4,00, (ASQUIERI
et al., 2008), abacaxi, 3,90 (CALDAS et al., 2006), caju 3,60 (ANTUNES e REISSER,
2007), caqui, 3,90 (NUNES; TOME; FRAGIORGE, 2009), umbu, 3,56 (CARMO et al.,
2012). O pH do fermentado de goiaba branca € o mesmo do que o fermentado de
goiaba vermelha obtido por Bertagnolli (2014). A Legislacdo ndo estabelece limites
para pH, extrato seco e cinzas. Entretanto, segundo Asquieri; Rabélo e Silva (2008),
um pH relativamente baixo, como o obtido no presente trabalho (2,677), confere
caracteristicas de frescor a bebida.

O valor encontrado na bebida alcodlica fermentada de goiaba branca, para
acidez total, foi de 62,7 meq L', muito menor quando comparado com o fermentado
de goiaba vermelha onde o resultado da acidez total 114meq/L™, assim como também
muito menor quando se compara ao fermentado do doce de jabuticaba, 106,300
meq L' (ASQUIERI, RABELO E SILVA, 2008), abacaxi, 92,330 meq L', (CALDAS
et al., 2006), jaca, 100,000 meq L' (ASQUIERI; RABELO; SILVA, 2008), mas todos
estes permaneceram dentro do permitido pela legislacao brasileira (50-130meq/L™")
(BRASIL, 2004), ja os diferentes fermentados alcooélicos de jabuticaba de varias
safras, onde a maioria ficou por volta dos 185,000 meq L' (SILVA, et al., 2008),
enquanto que o de caja, 29,000 meq L', (DIAS; SCHWAN; LIMA, 2003) e banana,
49,930 meq L"'a 42,330 meq L', (ARRUDA et al., 2007) sendo também muito inferior
aos 142,26 mEq.L'verificados no fermentado de tamarindo (MENDES; TOME;
FRAGIORGE, 2011).

Alegislagao brasileira exige que a bebida fermentada de frutas, apresente seus
teores de acidez compreendidos na faixa de (55,0 meq L a 130,0 meq L"). O valor
médio de acidez total titulavel na bebida fermentada de goiaba branca esta dentro do
limite estabelecido pela Legislacdo do Ministério da Agricultura do Brasil (BRASIL,
1988).

A acidez volatil do vinho obtido da goiaba branca foi de 2,74 meq L' e este valor
esta abaixo ao obtido no fermentado de caja, 5,500 meq L' (DIAS; SCHWAN; LIMA,
2003) e de acordo com os limites estabelecidos pela Legislacdo Complementar do
Ministério da Agricultura do Brasil, com o maximo de 20,000 meq L' (BRASIL, 1986).

A acidez fixa do vinho de goiaba branca foi de 55,39 meq L', muito abaixo
quando comparado aos fermentados de jabuticaba, 194,430 a 16,340 meq L7,
(CHIARELLI; NOGUEIRA; VENTURINI FILHO, 2005); kiwi, 107,700 meq L, (DA
PAZ et al., 2007) e goiaba vermelha, 114,00 meq L' (BERTAGNOLLI, 2014)

Os valores médios do parametro extrato seco a 100,0 °C, 137,05 g L foram
divergentes ao encontrado na primeira fase e segunda fase do fermentado de
jabuticaba, 36,29 g L' - 114,79 g L, respectivamente, (CHIARELLI; NOGUEIRA;
VENTURINI FILHO, 2005), kiwi, 21,89 g L' (DA PAZ et al., 2007) e banana, 23,13 g
L' (ARRUDA et al., 2007).
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As cinzas Insoluveis em HCI (10%) foi de 99,45 e as Cinzas Soluveis em HCI
10% foi de -98,25% e as Cinzas InsolGveis em Agua 99,54%. Sua determinacéo
€ utilizada para detectar adulteracbes como adicdo de agua. Os fermentados
procedentes de frutos sem maturacao e de mostos com adicdo de acucar ou agua
tém menor quantidade de cinzas (DA PAZ et al., 2007).

O valor médio encontrado para cinzas foi de 4,83 g L' e cinzas (%), 0,70%
g L', estando assim em acordo com o pressuposto pela legislacéo brasileira para
vinho leve branco que determina valor minimo de 1,0 g L' (BRASIL, 2004). Médias
semelhantes as encontradas neste trabalho foram as do fermentado de caqui, 1,88 g
L, (NUNES; TOME; FRAGIORGE, 2009). Por outro lado, valores maiores ao obtido
neste trabalho, para o paradmetro cinza, foram os fermentados de kiwi, 3,06 g L, (DA
PAZ et al., 2007), de jaca, 3,48 g L' (ASQUIERI; RABELO; SILVA, 2008).

A Alcalinidade das Cinzas Insolluveis em Agua % 2,60 e a Alcalinidade das
Cinzas Soluveis em Agua % 0,64. O fermentado de goiaba branca apresentou teor
baixo de alcalinidade (9,60 meq L"), quando comparados aos valores obtidos para
fermentados de caju, 34,50 a 39,00 meq L' (GARRUTI, 2001) e banana, 63,90 a
65,70 meq L' (ARRUDA et al., 2007).

O grau alcodlico real, corrigido da goiaba branca de 20,0°C foi de 8,4 °G.L,
entretanto ficou abaixo do fermentado da goiaba vermelha que foi de 11,6°GL, ficando
também abaixo ao do fermentado de jameldao que é de 10,3°GL (SOUZA; SILVA;
TESHIMA, 2006), assim como também do fermentado de caju, 11,5 °GL (NETO et
al., 2010). O teor alcodlico de vinhos leves sao de 7- 8,5%; do vinho fino é de 8,6
-14%. Estando desta forma, o vinho de goiaba branca classificado como vinho leve.

O valor obtido para anions de sulfatos de potassio foi de 0,70, expresso em
g K,SO, L' e esta de acordo com o preconizado pela legislagdo que determina o
maximo de 1,00 g L para vinhos de mesa (BRASIL, 1988).

Os acucares redutores em glicose % (m/v), 9,6487 g L, foi superior ao obtido
por Chiarelli; Nogueira e Venturini-Filho (2005), com fermentado de Jabuticaba na
primeira fase de fermentacao, 2,34 g L, de Arruda et al. (2007), com banana, 3,24
g L' e de Carmo et al. (2012), com umbu, 3,8700 g 100 mL", apresentado um valor
elevado, conforme o sabor doce apresentado pelo produto.

Os acucares totais em % (m/v), 19,44 g L', esta dentro limites determinados
para vinhos de mesa secos ou semi-secos, ou seja, acima de 3,0 g L"até 25,0 g L™
(BRASIL, 2014). Os acucares nao redutores em sacarose (9,30 g L"), representam a
sacarose residual ap6s o envelhecimento do fermentado e pouco contribui, com este
valor, para o sabor adocicado do produto final.

O fermentado de goiaba branca apresentou 6,93 g L' de anidrido sulfuroso total,
valor este que esta bem acima do fermentado de jabuticaba, 0,04g L' (CHIARELLI;
NOGUEIRA; VENTURINI FILHO, 2005), e jaca 0,0158 g L' (ASQUIERI; RABELO;
SILVA, 2008), nédo faz nenhuma referéncia a quantidade de SO, livre permitido nos
vinhos, sendo este um critério de cada empresa (RIZZON; ZANUS; MANFREDINI,
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2011). Producédo de fermentado com caracteristicas fisico-quimicas adequadas a
Portaria (n° 64, de 23 de abril de 2008) e que podem ser classificados do tipo suave
ou leve.

Neste experimento, o extrato seco reduzido foi encontrado no valor de 118,60
g L', acima do fermentado de jaca, de 89,52 g L' (ASQUIERI; RABELO; SILVA,
2008), e ao de jabuticaba que foi de até 107,55 g L', na segunda fase (CHIARELLI;
NOGUEIRA; VENTURINI FILHO, 2005), € maior quando comparado ao fermentado
branco seco de uva, de 17,63 g L' (SILVA et al., 1999), ao fermentado doce de
jabuticaba, 23,26 g L' (ASQUIERI; RABELO; SILVA, 2008).

A legislacdo brasileira ndo estabelece um minimo de extrato seco reduzido,
mas um valor maximo para a relagao alcool em peso/extrato seco reduzido para
vinhos de mesa brancos, que € de 6,5 g L™ (BRASIL, 1988). A relagéo encontrada
para o fermentado de goiaba branca foi 0,57 g L='. Pelo baixo valor de agucares
totais e alto valor de extrato seco reduzido, tem-se uma relacéo alcool/ extrato seco
reduzido ou baixo.

O fermentado de goiaba branca apresentou valores médios de Chroma 9,72,
sendo estes muito baixos e proximos a origem das coordenadas do espaco CIELAB,
indicando cor de baixa intensidade. As amostras analisadas apresentaram valores
médios de b* menos intensos 9,04, prdprio da cor azulado/résea.

O angulo datonalidade da cor, - 68,39 °h indicou que as amostras se encontraram
distantes do eixo 0° (azul), tendendo a direcdo do eixo -90,0° (azul), concordando
com as médias de L*, 31,50, a*, -3,58 e b* 9,04 alcancadas por essas amostras e
reforcando o ponto de vista psicométrico de alimentos ou bebidas azul roseas de
baixa luminosidade.

O rendimento global do fermentado de goiaba em relacdo a matéria-prima,
incluindo a casca, foi de aproximadamente 38,27%, valor considerado viavel quando
comparado com Caldas et al. (2006), que obteve em seu experimento de fermentado
alcodlico de abacaxi, 39,0%, por possuir grande massa residual de casca e coroa.

41 CONCLUSAO

O fermentado de goiaba branca (Psidium guajava L.) cv. Kumagai, elaborado
apresentou cor caracteristica dos frutos desta fruta, com caracteristicas fisico-
quimicas de acordo com a legislacdo brasileira, podendo ser adaptado para
elaboracao de vinho desta fruta com valores de parametros fisico-quimicos dentro
dos padrbes estabelecidos pela legislacédo brasileira para vinhos, podendo ser
classificado como vinho meio seco, sendo que a metodologia para a producéo de
fermentados alcodlicos artesanais de goiaba branca é satisfatoriamente aplicada
utilizando as leveduras comerciais de alta fermentacé&o, originando um produto final
de boa qualidade.
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