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APRESENTAGAO

Nos primérdios do desenvolvimento da agricultura, os recursos naturais
disponiveis propiciaram o surgimento das atividades agropecuarias, e desta
forma, a necessidade de atuacdo dos profissionais de ciéncias agrarias tornou-
se consolidada. Durante séculos, novos conhecimentos foram adquiridos,
fundamentados teoricamente sobre as praticas agricolas, conduzindo ao
aperfeicoamento do processo produtivo de acordo com a evolugéao da sociedade.

Diante do atual cenario, a obra “A Face Multidisciplinar das Ciéncias Agrarias”
em seus volumes 3 e 4 engloba respectivamente 24 e 27 capitulos capazes de
possibilitar ao leitor a experiéncia de ampliar o conhecimento sobre a economia e
sociologia no campo, conservacgao pos-colheita, tecnologia de alimentos, producéo
vegetal, qualidade de produtos agropecuarios, metodologias de ensino e extensao
nas escolas, epidemiologia e cadeia produtiva da producéao animal.

Em virtude da pluralidade existente desta grande é&rea, os trabalhos
apresentados abordam temas de expressiva importancia as questdes sociais e
econdmicas do Brasil. E, portanto, evidenciamos profunda gratidao pelo empenho
dos autores, que em conjunto, contribuiram para o desenvolvimento e formacéao
deste e-book.

Espera-se, agregar ao leitor, conhecimentos sobre a multidisciplinaridade
das ciéncias agrarias, de modo a atender as crescentes demandas por alimentos
primarios e transformados, preservando o meio ambiente para as geragoes futuras.

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
Hosana Aguiar Freitas de Andrade
Nitalo André Farias Machado
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RESUMO: As bebidas
frutas sdo produtos promissores como tem

fermentadas de

mostrado diversas pesquisas de aceitacdao. O
objetivo desse estudo foi a producédo de uma
bebida fermentada oriunda do buriti, com
caracteristicas fisico quimicas de acordo com a
legislagdo vigente do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA). A partir
da obtencdo dos mostos com parametros
adequados de diluicao e sélidos soluveis totais,
para a producao de um fermentado alcodlico de
buriti. A fermentacéo alcodlica ocorreu em um
periodo de 10 dias, em temperatura de 28°C,

em nove mostos de buriti com variacbes de
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diluicdo em 25%, 50% e 75% em agua e para
cada diluicéo, trés concentragdes de solidos
soluveis totais, 21°Brix, 13°Brix e natural (sem
adicéo de acgucar). Os mostos dentro da faixa da
legislacao vigente foram os de 21°Brix nas trés
diluicdes (25%, 50% e 75%) e apresentaram pH
entre 3,30 e 3,54, acidez total de 74,73 a 66,07
meq/L, sOlidos soluveis totais finais entre 11 e 4
°Brix, teor alcodlico de 8,9 a 5,4 (% v/v), sendo
0 mosto com diluicdo em 75% com 21°Brix o
mais adequado entre todos. A polpa de buriti
proporcionou resultado satisfatério na produgéo
de fermentado alcodlico, nas condigbes
apresentadas, nos parametros utilizados e
na analise dos padrées dados pela legislagéo
vigente, expondo uma forma de beneficiamento
do fruto do buiriti.

PALAVRAS-CHAVE:

alcodlico.

Fermentacdo, buriti,

PRODUCTION OF ALCOHOLIC FERMENTED
FROM BURITI PULP (Mauritia flexuosa L. F.)

ABSTRACT: Fermented fruit
promising products as hasbeenshownbyvarious

drinks are

acceptance surveys. The objective of this study
was the production of a fermented drink from
Buriti, with physical chemical characteristics
according to the current legislation of the
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Ministry of Agriculture, Livestock and Supply (MAPA). From the obtainment of must
with adequate dilution parameters and total soluble solids, for the production of an
alcoholic fermentation of buriti. Alcoholic fermentation occurred over a period of 10
days, at 28°C, in nine Buriti musts with dilution variations of 25%, 50% and 75% in
water and for each dilution, three total soluble solids concentrations, 21 °Brix, 13 °Brix
and natural (without added sugar). The musts within the current legislation range were
21 ° Brix in the three dilutions (25%, 50% and 75%) and presented pH between 3.30
and 3.54, total acidity from 74.73 to 66.07 meq./ L, final total soluble solids between
11 and 4 °Brix, an alcohol content of 8,9 to 5,4 (% v / v), the 75% diluted must with 21°
Brix was the most suitable among them. The buriti pulp provided satisfactory results in
the production of alcoholic fermented, under the conditions presented, the parameters
used and the analysis of the standards given by current legislation, exposing a form of
processing of the buriti fruit.

KEYWORDS: Fermentation, buriti, alcoholic.

11 INTRODUCAO

As bebidas fermentadas de frutas sdao produtos promissores como tem
mostrado diversas pesquisas de aceitagcao. Sao utilizados, na maioria das vezes, as
uvas e magas na obtencéo de bebidas fermentadas. Como o Brasil € um dos paises
que apresenta maior produ¢do mundial de frutas, o emprego de polpas de frutas
para elaboracao de bebidas fermentadas é uma das alternativas de aproveitamento
destas matérias-primas, evitando desperdicios e agregando valor aos mesmos
(PEREIRA et al., 2014).

A fermentacédo alcodlica a partir da polpa de frutos produz alcool etilico como
produto principal e muitos outros componentes secundarios, como aldeidos, metanol,
alcoois superiores, acidos e ésteres que contribuem para a qualidade organoléptica
do vinho. A natureza e qualidade destes componentes dependem da matéria-prima,
fermentacéo e envelhecimento. A fermentagdo alcodlica é um processo anaerobio,
onde ocorre a transformacdo quimica do agucar em etanol e gas carbdnico, no
interior da levedura. Assim, teoricamente, qualquer fruto que contenha acgucar ou
outro carboidrato pode ser utilizado como matéria-prima para a producéao de bebida
alcodlica fermentada (OLIVEIRA, 2006).

No campo, o buriti (Figura 1) ocupa posicao de destaque devido aos usos de
diversas partes da planta. Do fruto se extrai: a polpa para a producao de fermentados,
doce e sorvetes; 0 6leo para o uso culinario, cosmético e combustivel; e a semente
para botdes e adornos. Do peciolo, leve e poroso, moveis e utensilios. Das folhas
adultas, a cobertura de casas e tipitis, e finalmente, das folhas novas se extraem
as fibras e cordas para confecg¢do de cestos, bolsas, redes e esteiras (CYMERYS,
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et al., 2005).

Figura 1 - Fruto do buriti (Mauritia flexuosa L. f).
Fonte: MARTINS et al., 2006.

De acordo com Santana e Jesus (2012), a polpa do buriti possui quantidades
importantes de acido ascoérbico e polifendis, podendo ser utilizada na prevencao de
varias doengas que aparecem com o estresse oxidativo, a quantidade de B-caroteno
€ superior a que se encontra na couve e cenoura. A sua parte lipidica ajuda a
prevenir doencas cardiovasculares, além de ser é rica em fibras e com presenca de
varios minerais. Essas propriedades do buriti, podem aumentar a disponibilidade da
fruta, estimular seu consumo e minimizar a prevaléncia das caréncias nutricionais,
estabelecendo condi¢cbes para seu beneficiamento, na forma de sucos, polpas ou
fermentados alcodlicos.

Assim, com a finalidade do beneficiamento dos frutos provenientes da regiéao
Norte, 0 objetivo desse estudo é produzir uma bebida fermentada oriunda do buriti,
com caracteristicas fisico quimicas de acordo com a legislagcéo vigente do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Destacando as consequéncias
das variagdes de diluicdo de agua e quantidade de soélidos soluveis, por adicédo de
acucar, no mosto do fermentado, observadas através de analises fisico-quimicas na
geracao, formacao e no produto da fermentacao alcodlica do buriti.

2| METODOLOGIA

A metodologia de producéo do fermentado de buriti consistiu na caracterizagao
da polpa de buriti em sélidos sollUveis totais, soélidos totais, pH e acidez total em
acido citrico. Logo apdés realizou-se a fermentacéo alcodlica de nove mostos de
buriti com variacdes de diluicdo em 25%, 50% e 75% em agua e em cada diluicao,
foram adotadas trés diferentes concentragcdes de solidos soluveis, iguais a 21°Brix,
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13°Brix e natural (sem adicdo de agucar), analisou-se os resultados com acidez
total, solidos soluveis totais, pH e teor alcodlico, para obtencdo dos mostos mais
adequados, ou seja, os mostos que geraram fermentados dentro dos parametros
previstos em lei. Como mostra a Figura 2, a seguir:

Maosto sem
adigao de
acucar

Diluicdo em Mosto a Mosto mais Cinética
25% de agua 13°Brix ™| adequado

Mosto a
21°Brix —

Mosto sem
adigao de
acucar

Polpa de Diluigdo em Mosto a | Mosto mais Cinética
buriti 50% de agua 13°Brix adequado

Mosto a
21°Brix -

Mosto sem
adigao de
acucar )

Diluigdo em Mosto a L | Mosto mais Cinética
75% de agua 13°Brix adequado

Mosto a
21°Brix -

Figura 2 - Fluxograma da metodologia do fermentado alcodlico de buriti.
Fonte: O autor, 2019.

2.1 Processo de Producao de Fermentado Alcodlico de Buriti

A polpa obtida foi inicialmente caracterizada, em seguida, o material foi
sanitizado com acido peracético. A preparagcao do mosto consistiu na diluicao da
polpa de buriti em trés diferentes propor¢cdes agua/buriti, preparou-se entdo mostos
com 25%, 50% e 75% de agua. Na etapa da chaptalizagéo, cada dilui¢éo foi dividida
em trés partes iguais, sendo uma sem adicao de acucar, outra com adi¢cao de agucar
até 13°Brix e outra com adicdo de acucar até 21°Brix. ApOs isso, 0S hove mostos
obtidos passaram pela caracterizacao fisico quimica por pH, acidez total titulavel,
soélidos soluveis totais e teor alcodlico.

Os mostos obtidos foram pasteurizados em aquecimento a 65°C por trinta
minutos em equipamento de banho maria, seguido por banho maria em reservatério
de agua gelada. A levedura utilizada foi a Saccharomyces cerevisiae, do fermento
Red Star Premier Classique. A fermentacéo foi realizada por reatores em um sistema




semi-fechado, constituido por garrafas PET de 300ml, com um sistema para a
liberagdo de CO, produzido no processo, como mostra a Figura 3. Foi adicionado
em cada reator 100ml de mosto, seguido da levedura na propor¢do de 0,1 g/L,
onde permaneceram em temperatura ambiente média de 28 °C durante 10 dias
(PEREIRA et al, 2014).

Figura 3 - Reator de garrafa PET com sistema de liberagdo de CO,,.
Fonte: O autor, 2019.

Para cada mosto foram utilizados dois reatores, utilizando um total de 18
reatores no processo, apresentado na Figura 4.

Figura 4 - Reatores utilizados na cinética.
Fonte: O autor, 2019.

Apds o periodo de 10 dias a bebida foi pasteurizada a 65°C por 30 min por
equipamento de banho maria e posteriormente resfriada em reservatério de agua
gelada, para desativacao das leveduras (PEREIRA et al, 2014). Apés um periodo
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de decantagdo, a trasfega foi feita, seguida da caracterizagdo fisico-quimica do
fermentado e comparado aos previstos em lei, para obtencdo dos parametros
adequados de fermentacéao alcodlica de buriti, a producédo do fermentado pode ser
observado pelo fluxograma da Figura 2 e pela imagem da Figura 5, a seguir:

Obtencéo da polpa de
buriti ) (
) ) v =L Caraterizagdo da polpa
s " Sanitizagdo do material de
Por acido peracético «
| ) produgao
s Y { * ™
Diluicéo da polpa em 25%, |, Preparagao do mosto
50%e7d%deagua | | )
v
Ajustoe dp mostoo para 4 Chaptalizagao do mosto
13°Brix e 21°Brix Y ) (
. ., ! =L Caraterizacao do mosto
65°C por 30 min 4 Pasteurizaco
( - ' '
Saccharorg};cgicerews:ae ) Adigio de levedura
i A i ‘
10 dias a 28°C « Fermentagéo alcodlica
. ) . )
' A i * A
65°C por 30 min « Pasteurizagao
, {
Trasfega
\ , ) j Caraterizagao do

L 4 L
Obtengao do fermentado | fermentado

alcoolico de buriti

Figura 5 - Fluxograma de producéo de fermentado de buiriti.
Fonte: O autor, 2019.

2.2 Analises Fisico- Quimicas
2.2.1 Solidos soluveis totais

A determinacao dos sélidos sollveis totais (°Brix) foi realizada utilizando um
refratdmetro analégico portatil, com faixa de medicao de 0 a 90 °Brix, calibrado com
agua destilada, os resultados foram expressos em °Brix (FERREIRA, 2014).
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2.2.2 Potencial hidrogeniénico (pH)

A andlise de pH foi realizada a partir de um potencidmetro digital modelo
gehaka® PG1400 portatil, calibrado com solugéo tampéao 4,0 e 7,0 antes da leitura,
de eletrodo de vidro e sensor de temperatura, permitindo a correcdo automatica
do valor de pH em relacdao a temperatura. O eletrodo foi inserido diretamente na
amostra liquida, procedimento conforme a metodologia 017/IV para procedimentos
e determinacgdes gerais do manual Adolfo Lutz (2008).

2.2.3 Acidez total titulavel

A acidez total foi realizada de acordo com a metodologia 235/IV para bebidas
fermentadas do manual Adolfo Lutz (2008), pela titulacdo de 10 ml de amostra de
fermentado descarbonatada em um béquer de 250 ml contendo 100 ml de agua
destilada, medida em proveta. A amostra foi titulada com hidréxido de sédio (NaOH),
0,1 N padronizada, até o ponto de viragem. Os valores da analise séo obtidos a

partir da Equacéao 1, abaixo:

nx fxNx1000

1
v (M

Onde:

n = volume em ml da solugcdo de NaOH gasto na solucéo
F = fator de correcéo da solugcdo de NaOH

N = Normalidade da solu¢do de NaOH

V = volume da amostra (ml)

2.2.4 Teor alcodlico

A calculo de teor alcoodlico pela densidade segundo Duncan e Acton (1967),
pode ser utilizado na analise de fermentados alcodlicos, com base nesse célculo e a
partir da relacao de °Brix com a densidade, utilizou-se segundo Andrade et al (2014)
a Equacéo 8 para obtencéo da porcentagem de alcool em volume (%v/v). Calculo
de teor alcodlico de Duncan e Acton (1967) é dado pela Equacéao 2:

(DRi — DRf) + 1000
- 7,36

A% (2)

Temos pela tabela de conversao de °Brix para densidade em g/ml dada por
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Duncan e Acton (1967), gerando a Equacéao 3:

(DRi — DRf) = (Bi — Bf) * 4/1000

(3)
Alterando a Equacao 3, pela Equacéo 2, temos:
((Bi — Bf) = 4/1000) * 1000
0p = 4
A% 736 (4)
Calculando, temos a Equacéo 5:
(Bi — Bf) * 4
0y =~ 47 5
A% T (9)

Arredondando os valores, obtemos a Equacdo 6 de Andrade et al (2014), a
seqguir:

., _ (Bi—Bf)x4
A/D—T (6)

Onde:

A% = % alcool pelo volume

DRi = Densidade relativa inicial (g/ml)
DRf = Densidade relativa final (g/ml)
Bi = °Brix inicial, em 20°C

Bf =°Brix final, em 20°C

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apds todo o processo de fermentacdo dos nove mostos de buriti, foram

realizadas as analises fisico-quimicas dos produtos obtidos, apresentados na
Tabela 1, a sequir:
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Acidez Teor de

Amostra D"(lf,/ijéo |:1?£::I ;ﬁ‘r:l( pH Total alcool
(megqg/L) (% v/v)

1 25 4,0 1,0 4,79 33,72 1,6

2 25 13,0 7,0 3,30 125,76 3,2

3 25 21,0 7,5 3,59 74,73 7,3

4 50 3,0 1,0 4,75 28,25 1,1

5 50 13,0 4,0 3,84 43,74 4,3

6 50 21,0 7,5 3,54 76,77 7,3

7 75 2,0 1,0 4,83 15,49 0,5

8 75 13,0 11,5 3,50 34,63 0,8

9 75 21,0 4.5 3,55 70,14 8,9
B;{aSzIL - - - - 50 - 130 4-14

Tabela 1 - Analise dos fermentados alcodlicos de buriti.
Fonte: O autor, 2019.

Analisando inicialmente os dados obtidos com os parametros da legislacao
dada por Brasil (2012), temos as amostras 2,3,6 € 9 dentro dos parametros de
acidez total, porém apenas as amostras 3,6 e 9 também estdo de acordo com o
parametro de teor alcodlico, sendo assim consideradas as amostras com 0s mostos
mais adequados para a fermentacdo alcoodlica do buriti na metodologia utilizada.
O valor do pH é particularmente importante principalmente por seu efeito sobre os
microrganismos, devendo estar entre 3,0 e 4,0. Pois, um vinho com pH 3,4 apresenta
melhor resisténcia a infeccdo bacteriana do que outro com pH 3,8 (AQUARONE
et al., 2001). Todas as amostras estiveram dentro da faixa adequada de pH com
excecao das amostras 1,4 e 7.

As amostras 1, 4 e 7, ndo passaram pela chaptalizacdo, ou seja, passaram
pelo processo de fermentacdo alcodlica sem a adicdo de acgucar. Analisando-as
observou o alto pH e a baixa acidez total quando comparadas as outras amostras,
além de observar a formagdo de flocos e odor azedo muito forte. Isso se deve
porque as leveduras exigem uma fonte de carbono elaborada (glicose ou outro
acucar) para o fornecimento de energia quimica e para suas estruturas celulares
temos que com a falta de agucares no mosto, as leveduras com as condi¢cbes do
meio de esgotamento de reservas de energia, sofreram um declinio no nimero
de células de forma exponencial, com as leveduras sofrendo morte celular, mas
também se desintegrando em um processo chamado de lise celular (WAITES, et al.,
2009). Com isso, a floculagdo e o odor forte, podem ter ocorrido por contaminacéao
de fungos ou bactérias de decomposicao, pois apds o esgotamento dos acucares,
h&d o consumo dos &cidos presentes no mosto, aumentando o pH e diminuindo a
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acidez total no final do processo (ALCANTARA; MENEZES, 2017).

As amostras 8, 5 e 2 por alguns fatores de alteracdo da fermentagdo, como
temperatura, contaminacao bacteriana, oxigénio e in6culo que impediram 0os mostos
de alcangarem o teor minimo de acidez total ou teor alcodlico da legislacéo vigente,
outro fator, foi a concentracdo de agucar de 13°Brix, presente no mosto dessas
amostras, que pode nao ser suficiente ou propria para essa fermentacéao alcodlica. A
Amostra 2, sofreu um grande aumento da acidez total e diminui¢c&o do pH, indicando
um aumento da acidez do fermentado, podendo ser ocasionado pelas bactérias
acéticas que em contato com oxigénio, sdo capazes de oxidar o alcool etilico a
acido acético, outra causa do aumento da acidez ocorre pelas bactérias laticas que
produzem &cido latico, um &cido abundante nos vinhos com anomalias ou doentes.
Esses acidos em maiores quantidades, podem ter inibido a levedura realizando
fermentacéao até 7°Brix, além da possibilidade de transformagéao do alcool em &cido
acético, diminuindo o teor alcodlico da amostra (AQUARONE et al., 2001).

A Amostra 8, sofreu fermentacao até 11,5°Brix, indicando uma inibicao da
levedura que impediu 0 seguimento da fermentacdo alcodlica. Isso se deve pois,
durante a fermentacdo a levedura deve crescer para uma densidade de células
suficiente alta para completar afermentacéo, sendoinfluenciada portemperatura, pH,
concentragao inicial de agucar e componentes nutricionais dos mostos (AQUARONE
et al., 2001), isso ocorre na fase de adaptacéo, em que as células devem sintetizar
enzimas necessarias para catabolizar o novo substrato, para a sua reproducéo,
seguida da producéao do alcool étilico (WAITES, 2009). Assim, como 0 meio dessa
amostra possui menor concentragcéo da polpa, consequentemente menos nutrientes
da mesma e uma concentragcdo de acucar igual a 13°Brix, a levedura pode néao
ter se adaptado ao meio, sem conseguir crescer para uma densidade de células
suficiente alta para completar a fermentacéo.

A Amostra 5, obteve ao final da fermentacédo 4°Brix, o menor teor de sélido
soluvel entre essas amostras 2,8 e 5, indicando uma adaptacdo da levedura
ao meio e a baixa acidez total, com pH de 3,54, apresentam uma acidez baixa,
descartando a contaminacgao por bactérias laticas e acéticas. Assim, nas condicdes
do mosto de 50% de diluicao e 13°Brix, temos que a temperatura de 28°C pode ser
o fator de alteracdo na fermentacao, pois segundo Batista (2001) a temperatura é
uma das condi¢bes ambientais que mais afetam a atividade de microrganismos,
influenciando no crescimento, metabolismo, capacidade fermentativa e viabilidade
celular em leveduras.

Na anélise dos fermentados alcodlicos de buriti, foi observado em todas as
amostras a presenca de um 0Oleo sobrenadante com excecao das amostras 1,4 e 7,
como mostra a Figura 6.
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Amostra 3

Amostra 7 Amostra 8 - | Amostra 9

Figura 6 - Amostras dos fermentados alcodlicos de buiriti.

Fonte: O autor, 2019.

A proporcédo desse Oleo variou conforme rendimento da fermentacdo e
diluicdo. Assim, as amostras com mosto em 21°Brix (3,6 e 9), obtiveram as maiores
quantidades de 6leo, enquanto nas amostras naturais (1,4 e 7), o 06leo nao foi
aparente. Nas amostras de 21°Brix (3, 6 e 9) e com maior quantidade de polpa,
observou-se maior quantidade de 6leo. Com isso, a amostra com maior quantidade
de Oleo foi a Amostra 3, com mosto em 21°Brix e 25% de diluicdo em agua. Nao
foi possivel a realizagcdo da caracterizacdo desse 0Oleo, para observacao da sua
composicao, além de nao ter sido encontrado na literatura a sua influéncia na
fermentacéao alcodlica e no sabor do fermentado final.

41 CONCLUSAO

Por meio dos estudos realizados acerca dos fermentados alcodlicos, a
producdao do fermentado alcodlico a partir da polpa de buriti, realizada nesse
trabalho, mostra-se positiva, uma vez que os objetivos de producgéo e caracterizacéo
foram concluidos, descobrindo os mostos mais adequados, ou seja, 0s mostos que
geraram fermentados alcodlicos dentro dos parametros previstos em lei.

Apés a fermentacédo, as andlises fisico quimicas indicaram que os mostos
sem adicdo de aglUcar nédo fermentaram e encontravam-se contaminados, os
mostos a 13°Brix ndo atingiram os parametros legislativos por provavel inibicao das
leveduras e os mostos de 21°Brix, formaram os fermentados alcodlicos de buriti
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dentro das normas legais. Assim, observa-se que nessas condicdes 0 substrato
foi fator determinante, enquanto a diluicdo n&do afetou diretamente na formacéo
dos fermentados. Nos aspectos de comparacéao entre os mostos mais adequados
obtidos, o fermentado alcodlico de buriti com mosto diluido em 75% de agua e
21°Brix, obteve os melhores resultados

Logo, nas condi¢gdes apresentadas, nos paréametros utilizados e na analise
dos padrdes dados pela legislacéo vigente, a polpa de buriti proporcionou resultado
satisfatorio na producéo de fermentado alcodlico. Somando aos conhecimentos da
fruta do buriti, uma vez que a andlise do fermentado alcodlico do buriti ndo foi
contemplada pela literatura atual. Expondo uma forma de beneficiamento do fruto
do buriti, agregando valor ao mesmo e favorecendo a expansao da utilizagcdo da
fruta para a producao de fermentado.
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