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APRESENTACAO

A evolucédo das praticas realizadas nas atividades agricolas para cultivo de alimentos
e criacao de animais, potencializadas por inovacdes tecnolbgicas, bem como o uso mais
consciente dos recursos naturais utilizados para tais fins, devem-se principalmente a
disponibilizacdo de conhecimentos cientificos e técnicos. Em geral os avancos obtidos
no campo cientifico tém ao fundo um senso comum, que embora distintos, estéo ligados.

As investigacbes cientificas proporcionam a formacdo de técnicas assertivas com
comprovacgao experimental, mas podem ser mutaveis, uma vez que jamais se tomam
como verdade absoluta e sempre ha possibilidade de que um conhecimento conduza a
outro, através da divulgacao destes, garante-se que possam ser discutidos.

Ademais, a descoberta de conhecimentos técnicos e cientificos estimulam o
desenvolvimento do setor agrario, pois promove a modernizacdo do setor agricola e
facilita as atividades do campo, otimizando assim as etapas da cadeia produtiva. A difuséo
desses novos saberes torna-se crucial para a sobrevivéncia do homem no mundo, uma
vez que o setor agrario sofre constante pressao social e governamental para produzir
alimentos que atendam a demanda populacional, e simultaneamente, proporcionando o
minimo de interferéncia na natureza.

Desse modo, faz-se necessario a realizacao de pesquisas técnico-cientificas, e sua
posterior difusdo, para que a demanda por alimentos possa ser atendida com o minimo
de agressao ao meio ambiente. Pensando nisso, a presente obra traz diversos trabalhos
que contribuem na construcdo de conhecimentos técnicos e cientificos que promovem
o desenvolvimento das ciéncias agrarias, 0 que possibilita ao setor agricola atender as

exigéncias sociais e governamentais sobre a producédo de alimentos. Boa leitura!

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
Ramon Yuri Ferreira Pereira
Paula Sara Teixeira de Oliveira
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RESUMO: A producgéo de fermentado de frutas
a partir do fruto ou polpa de acerola torna-se
uma excelente opcéo para evitar o desperdicio
desses frutos durante as safras, além de
oferecer a0 mercado consumidor um produto
inovador. Este trabalho teve como objetivo
produzir fermentado alcodlico a partir da polpa
de acerola, utilizando as cepas de Pichia sp.
e Candida sp. como co-culturas, visando o
aproveitamento tecnoldgico do fruto. Para a
producdo dos fermentados alcodlicos foram
realizadas as coletas dos frutos de acerola,
obtencédo da polpa, andlise fisico-quimica da
polpa, preparo do mosto (diluicdo da polpa,
correcdo do acgucar, preparo do fermento,
adicdo do

inbculo), fermentacdo alcodlica

do mosto (fermentacdo do mosto, filtracao
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dos fermentados, engarrafamento e pasteurizagdo), analise microbioldgica (contagem de
leveduras e producao de -glicosidase) e fisico-quimica dos fermentados (acidez total, acidez
volatil, acidez fixa, densidade, grau alcodlico, pH, extrato seco, aclcares redutores totais,
sOlidos soluveis, eficiéncia e rendimento em etanol). A fermentacéo foi conduzida utilizando
uma cultura mista de Saccharomyces cerevisiae e cepas de Pichia sp., (Pl) e Candida
sp., como co-culturas (CA), selecionadas pela boa capacidade fermentativa de glicose,
resisténcia a 15% de etanol e pela producéo de (-glicosidases. As andlises microbioldgicas
foram realizadas para avaliar o crescimento das leveduras, através da contagem em agar
YPG (extrato de levedura, glicose e peptona) durante a fermentacéo a cada 24 horas pela
técnica de microgotas. As placas foram incubadas por 48 horas a 30°C em estufa, apos
esse periodo realizou-se a contagem das col6nias e os valores foram expressos em UFC
mL". Os fermentados alcodlicos foram submetidos a determinacao de coliformes totais para
controle de qualidade. O crescimento das leveduras foi lento no periodo inicial, crescendo
a partir de 48 horas. A populagdo maxima das leveduras foi detectada apds 72 horas de
fermentagao, com contagens de 1,3x10° e 3,3x10° UFC/mL para CA e PI, respectivamente.
Ap6s 96 horas o crescimento dessas leveduras néo foi detectado. E interessante destacar
que apds 48 horas essas leveduras pararam de produzir a -glicosidase. O °Brix reduziu
de 17,5% para 5,6 e 5,3%, bem como, uma leve reducéo do pH de 3,5 para 3,0. O pH
ideal deve ser em torno de 3,0 a 4,0 para que o produto tenha uma resisténcia alta as
contaminagdes. Neste estudo, o fermentado alcodlico de acerola se manteve dentro da faixa
de pH ideal e com um baixo contetdo de sélidos soluveis. Ainda, o fermentado alcodlico teve
uma qualidade microbiolégica, ndo sendo detectado coliformes totais, e também apresentou
um aroma frutado caracteristico da acerola. O processo fermentativo elaborado demonstra
a possibilidade de produtores utilizarem a acerola como uma alternativa tecnoldgica e eficaz
para a diminuicdo de desperdicio causado na agricultura, bem como, um fermentado alcodlico
com caracteristicas aromaticas Unicas e adequado para comercializagao.
PALAVRAS-CHAVE: Acerola. Leveduras. Fermentacao. Fermentado Alcodlico.

TECHNOLOGICAL POTENTIAL OF ACEROLA FRUITS (Malpighia sp.) FOR
ELABORATION OF ALCOHOLIC FERMENTED USING Candida sp. AND Pichia sp.
STRAINS

ABSTRACT: The production of fermented fruit from acerola fruit or pulp becomes an
excellent option to avoid the waste of these fruits during the harvests, besides offering the
consumer market an innovative product. This work aimed to produce alcoholic fermented
from acerola pulp, using the strains of Pichia sp. and Candida sp. as co-cultures, aiming at
the technological utilization of the fruit. To produce alcoholic fermentations, acerola fruits
were collected, pulp extraction, pulp physicochemical analysis, mash preparation (pulp
dilution, sugar correction, yeast preparation, inoculum addition), alcoholic fermentation (mash
fermentation, ferment filtration, bottling and pasteurization), microbiological analysis (yeast
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count and B-glucosidase production) and physicochemical analysis (total acidity, volatile
acidity, fixed acidity, density, alcohol by volume, pH, dry extract, total reducing sugars, soluble
solids, efficiency and ethanol yield). The fermentation was conducted using a mixed culture of
Saccharomyces cerevisiae and strains of Pichia sp., (Pl) and Candida sp., as co-cultures (CA),
selected for good fermentative glucose capacity, 15% ethanol resistance and B-glucosidase
production. Microbiological analyzes were performed to evaluate yeast growth by counting
on YPG agar (yeast extract, glucose and peptone) during fermentation every 24 hours by the
microdrop technique. Plates were incubated for 48 hours at 30°C in a greenhouse, after that
colonies were counted, and values were expressed as CFU/mL". The alcoholic fermented
were submitted to determination of total coliforms for quality control. Yeast growth was slow
in the initial period, growing from 48 hours. The maximum yeast population was detected
after 72 hours of fermentation, with counts of 1.3x10°¢ and 3.3x10° CFU/mL for CA and PlI,
respectively. After 96 hours the growth of these yeasts was not detected. Interestingly, after
48 hours these yeasts stopped producing B-glycosidase. °Brix reduced from 17.5% to 5.6 and
5.3%, as well as a slight reduction in pH from 3.5 to 3.0. The ideal pH should be around 3.0
to 4.0 for the product to have a high resistance to contaminations. In this study, the alcoholic
fermented acerola was kept within the ideal pH range and with a low soluble solids content.
The alcoholic fermented had a microbiological quality, not being detected total coliforms, and
also presented a characteristic fruity aroma of acerola. The elaborated fermentative process
demonstrates the possibility of producers to use acerola as a technological and effective
alternative for the reduction of waste caused in agriculture, as well as an alcoholic fermentate
with unique aromatic characteristics and suitable for commercialization.

KEYWORDS: Acerola. Yeast. Fermentation. Fermented Alcoholic.

11 INTRODUCAO

A acerola é um fruto tropical que se encontra bem adaptado e resistente as condi¢cdes
climaticas do Brasil, com destaque para a regidao nordeste e sudeste. Adicionalmente,
€ um fruto que possui uma boa produtividade e qualidade, devido ao melhoramento e
manejo dessas culturas. Além disso, possui varias safras ao longo do ano (RITZINGER,;
RITZINGER, 2011), o que facilita sua aquisicéo para o processamento, evitando variacdes
na cadeia produtiva.

A demanda crescente por esse fruto no mercado interno e externo tem aumentado
por ser rico em vitamina C, um excelente antioxidante natural relativamente estavel ao
congelamento e que tem despertado o interesse no combate a doengas degenerativas
(AQUINO; MOES; CASTRO, 2011). Os fatores que aumentam a vida Gtil da acerola sdo
a diminuicdo das taxas respiratorias, de sintese e atividade do etileno, especialmente a
reducdo da temperatura ambiente, esses fatores evitam lesdes nos frutos, que sempre
resultam em aumento da evolugéo de etileno, constituindo também portas de entrada de
microrganismos (RITZINGER; RITZINGER, 2011).

160
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O aproveitamento tecnoldgico da acerola para producéo de um fermentado alcodlico
contribui para reduzir o desperdicio do fruto no periodo da safra e desenvolver um produto
com melhores caracteristicas sensoriais e nutricionais. Visto que, ha muito desperdicio de
alimentos, mais especificamente de frutas e isso ajuda a dar um destino mais adequado
ao alimento. E importante que os pomares sejam formados a partir de variedades bem
definidas, portadoras de caracteristicas agrondmicas e tecnoldgicas, adequadas a
finalidade a que se destinam (EMBRAPA, 2018).

Segundo a Legislacéo Brasileira, por meio do Decreto n° 6.871, de 4 de Junho de
2009, o fermentado de fruta € a bebida com graduacéo alcodlica de quatro a quatorze por
cento em volume, a vinte graus Celsius, obtida pela fermentacéo alco6lica do mosto de fruta
s, fresca e madura de uma unica espécie, do respectivo suco integral ou concentrado, ou
polpa, que podera nestes casos, ser adicionado de agua (BRASIL, 2009).

Para ser considerado de qualidade, as caracteristicas fisicas, microbiol6gicas
e fisico-quimicas do fermentado alcodlico ou vinho devem estar enquadradas no que
preconiza as legislagdes vigentes, tais como: limpidez, auséncia de corpos estranhos ou
em suspensao, teor alcoolico adequado e auséncia de corantes e aromatizantes artificiais
(BRASIL, 2008).

A acerola como ingrediente para producao do fermentado alcodlico pode ser uma
alternativa viavel por ter boa resisténcia as adversas condi¢des climaticas, facilidade de
plantio e de compra no comércio informal, o que garante um derivado alcodlico a partir
dessa fruta. Dessa forma, € tacito afirmar que a fermentacao alcodlica € uma pratica muito
conhecida, mas que requer novas técnicas e conhecimento cientifico, para uma produgcéao
com qualidade quando se utiliza outras frutas tropicais. Com isso, existe a possibilidade
de novos produtos no mercado de bebidas alcodlicas, apresentando uma variedade de
fermentado que até entéo era sé elaborado com a uva.

2| METODOLOGIA

Os frutos de acerola para amostragem foram adquiridos no comércio informal do
municipio de Sao Luis, transportados para laboratério, feita selecédo, higienizacao e
maceracgao dos frutos, o qual foram envasados. Os experimentos de caracterizacao fisico-
quimica da polpa de acerola e fermentado, e as analises microbiolégicas foram realizados
no Laboratério do Programa de Controle de Qualidade de Aguas e Alimentos (PCQA) da
Universidade Federal do Maranhao (UFMA).

Para caracterizacéo fisico-quimica da polpa de acerola foram retirados 10 gramas
de amostra, pesados em balanca analitica, diluida em 10 mL de agua destilada, medido
o teor de sélidos soluveis totais (°Brix), temperatura em refratbmetro digital, medido o
pH em aparelho pHmetro digital. Em quintuplicatas foram realizadas as analises: acidez
total, umidade, proteina, lipideos, cinzas, vitamina C, acucares, fibra bruta, carboidratos,
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calorias, sédio, potassio, solidos soluveis totais e pH, conforme metodologia descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008).

Na selecao das linhagens mais promissoras para a fermentacéo alco6lica do mosto
de acerola, foram utilizadas cepas de leveduras Pichia sp. e Candida sp., isoladas da
fermentacdo de sementes de cupuacu (Projeto FAPEMA-GERACAO CIENCIA-02311/17),
e S. cerevisiae de fermento comercial prensado de marca Dr. Oetker. A avaliacdo da
producéo de B-glicosidase pelas leveduras para selecdo das leveduras produtoras de
B-glicosidase foi realizada utilizando a esculina como substrato, conforme metodologia
descrita por Perez et al. (2011). As placas foram incubadas em estufa BOD a 30°C,
observadas a coloracao das placas durante 24, 48 e 72 horas. As col6nias que produziram
coloracao escura no meio foram consideradas produtoras de (-glicosidase.

Foi realizada a avaliacdo do potencial fermentativo das leveduras através de
testes bioquimicos (fermentac&o de carboidratos, tolerancia a concentragao de etanol e
resisténcia a diferentes faixas de pH). Para a realizacdo desses testes, foram utilizadas
culturas de leveduras ativadas em estufa a 30°C por 24 horas.

A fermentacéo alcodlica da polpa de acerola foi produzida a partir do mosto constituido
de uma mistura 1:1 (v/v, agua esterilizada e polpa hidrolisada) com o teor de sélidos
soluveis totais (SST) ajustado para 18°Brix, utilizando-se sacarose comercial e pH inicial
de 3,0. O mosto foi adicionado de 0,2 g de metabissulfito de potassio com 99% de pureza
(VETEC) e permaneceu por repouso por 2 horas, sendo em seguida filtrado em peneira e
pasteurizado a 65°C por 30 minutos. Apds o preparo do mosto, as culturas das leveduras
(Candida sp. e Pichia sp.) foram inoculadas em co-cultura com a S. cerevisiae comercial. A
fermentacéo durou 7 dias e durante esse processo foram coletadas e analisadas amostras
quanto a sélidos soluveis através do °Brix, pH e temperatura no tempo de fermentacéo (0,
48, 96 e 144 horas). Foi realizada também, a contagem de leveduras através da técnica de
inoculacdo em superficie e a verificacdo da producédo de B-glicosidases pelas leveduras
durante a fermentacao.

Os fermentados alcoolicos foram decantados, filtrados e envasados em garrafas
de vidro e pasteurizado em banho-maria a 60°C por 30 minutos. Essas amostras foram
encaminhadas para analises fisico-quimicas e microbiolégicas. A caracterizagao fisico-
quimica do mosto (agucares redutores, solidos soluveis totais, potencial hidrogenidnico)
e fermentado alcodlico de acerola (acidez total, acidez volatil, acidez fixa, extrato seco,
teor alcodlico, grau alcodlico, sélidos solluveis totais, potencial hidrogenidnico, agucares
redutores totais, rendimento, eficiéncia) foram realizadas de acordo com a metodologia
descrita pelo Instituto Adolfo Lutz, 2008. A anélise microbiologica consistiu na contagem
de coliformes totais e a 45°C, conforme metodologia descrita no APHA (2001). Os
resultados obtidos foram analisados e calculados a média e desvio padrdo apresentados
graficamente em software Excel (2017).
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31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Composicao fisico-quimica da polpa de acerola

A caracterizacao fisico-quimica da polpa de acerola e os valores médios podem
ser visualizados na tabela 1. O teor de sélidos soluveis totais (°Brix) da polpa de acerola
teve como resultado o valor de 5,6%, similar ao percentual relatado pela Portaria n°37
(BRASIL, 2018) que é de 5,5%, apresentando um resultado satisfatorio.

Parametros Média +DP Legislacao* TACO
°Brix 5,6+0,1 5,5 -
pH 3,44 2,80 -
Temperatura (°C) 24,5+0,4 - -
Acidez total 1,02+0,01 - -
Acidez em &acido citrico (g/100g) 0,65+0,01 0,80 -
Umidade (%) 95,39+0,36 - 93,6
Cinzas (%) 0,27+0,00 - 0,3
Lipidios (%) 0,08+0,07 - Tr
Proteinas (%) 1,05+0,53 - 0,6
Acucares redutores (%) 0,81+0,10 - -
Carboidratos (%) 3,19+0,73 - 5,5

Tabela 1 - Composigéo fisico-quimica da polpa de acerola

Fonte - Valores minimos estabelecidos pela Portaria n® 37, de 1 de outubro de 2018 (BRASIL, 2018) e
TACO -Tabela brasileira de composicao de alimentos. Campinas: NEPA- UNICAMP, 2011.36 e 37p.

Legenda: Potencial Hidrogeniénico (pH). Sélidos Soluveis Totais (°Brix), Tr: Tragos.

O pH obteve o valor de 3,44 no presente estudo, de acordo com o que aponta o
resultado pela Portaria n° 37 (BRASIL, 2018), o valor minimo estabelecido é de 2,80 e
para Freitas et al. (2006), o pH da acerola em completo estagio de maturacéo encontra-
se na faixa de 2,58 a 3,91, o que demonstra que os resultados obtidos estdo dentro dos
padrdes encontrados na literatura e estabelecidos pela legislacéo vigente.

A acidez total da polpa foi de 1,02 g/100g ndo tendo nenhum valor na Portaria n°37
(BRASIL, 2018), e na TACO (2011). A acidez expressa em acido citrico apresentou um
valor de 0,65 g/100g resultado inferior em relagdo ao valor mencionado pela legislagao
vigente que é de 0,80 g/100g para o suco de acerola, o que pode ser atribuido as condi¢des
de cultivo e estagio de maturacgéo.

A polpa de acerola apresentou alto teor de umidade 95,39% em relacdo ao que
configura o teor de umidade da TACO (2011) que é 93,6%, enquanto pela EMBRAPA
(2012) esse valor varia de 89% a 91%. O valor de cinzas foi de 0,27% inferior em relacéo
ao que relata a TACO (2011) que apresenta como parametro o valor de 0,3%.

Franca et al. (2003) verificaram a influéncia do estadgio de maturacdo sobre a
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composicao fisico-quimica da polpa de acerola. Os dados obtidos pelos pesquisadores
para a polpa de acerola madura foram similares aos resultados obtidos neste estudo, tais
como o pH (3,18 a 3,40), solidos soluveis (5,7 a 6,5°Brix), acidez titulavel (0,93 a 1,30%
acido citrico) e umidade (92 a 93%). Segtowick et al. (2012) também obtiveram valores
similares ao deste estudo na polpa de acerola para pH (3,49), acidez total (1,06% acido
citrico) e sélidos soluveis (9,45°Brix).

O conteudo de lipideo neste estudo foi de 0,08%, resultado esperado pois a polpa
de acerola possui um baixo valor lipidico conforme descrito pela TACO (2011), que atribui
apenas um valor trago.

As proteinas apresentaram um valor de 1,05%, superior ao descrito pela TACO (2011)
que é de 0,6%. Freitas et al. (2006) obtiveram um valor menor ao deste estudo (0,9%).

O valor encontrado de agucares totais na polpa in natura foi de 0,81 g/100g, inferior
ao encontrado por Franca (2003). Os carboidratos obtidos por diferenca para a polpa
de acerola in natura também apresentaram um valor inferior ao descrito por Freitas et
al. (2006) que possui o valor de 7,69 g. Os baixos valores de carboidratos e aclcares
refletiram em um baixo valor calérico de 17,68 g, inferior aos descrito pela TACO (2011)
com o valor de 22 g.

Em relagdo a vitamina C o valor foi de 800,68 mg/100g, encontrando-se dentro
dos padrbes estabelecidos pela legislacdo vigente (BRASIL, 2018) e superior ao valor
descrito pela TACO (2011) de 623,2 mg/100g. A fibra bruta foi extraida pela diferenca
entre acucares e carboidratos, com um resultado de 2,37 g, valor maior do que em relagao
ao que relata a TACO (2011) que tem o valor de 0,7 g.

3.2 Selecao das linhagens mais promissoras para a fermentacao alcodlica do mosto

de acerola
3.2.1 Avaliacdo da producéo de (-glicosidase pelas leveduras

A producao da enzima [B-glicosidase foi acompanhada durante o processo de
fermentacéo alcoolica do mosto da polpa de acerola, através da hidrélise da esculina.
Conforme os dados da tabela 2, houve producédo dessa enzima apenas a partir de 48
horas. A leveduras Candida e Pichia apresentaram um crescimento tardio durante o
processo de fermentacédo, o que refletiu na producéo tardia dessa enzima.

Géneros TO T24 T48 T72
Candida + SC () (-) (+) (-)
Pichia + SC () () (+) (+)

Tabela 2 - Producao da enzima B-glicosidase durante a fermentacao alcoolica.

Fonte - Autor
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As B-glicosidases microbianas tem recebido grande atenc&o devido a sua importancia
biotecnologica. Possiveis aplicagcdes na liberacdo de compostos ricos em aroma em sucos
e vinhos, liberacao de compostos fenélicos com atividade antioxidante a partir de residuos
vegetais, sintese de oligossacarideos e glicoconjugados, entre outras, vem despertando
crescente interesse (DAROIT, 2007).

3.2.2 Avaliacdo do potencial fermentativo das leveduras

Atabela 3 demonstra que a S. cerevisiae apresentou resultado positivo para glicose,
frutose, sacarose, rafinose e maltose, tendo como valor negativo a galactose e lactose.
A Pichia possui uma baixa capacidade fermentativa de agucares redutores como glicose,
frutose, galactose, rafinose, lactose e maltose e uma boa capacidade de fermentacéo da
sacarose. Enquanto a Candida, possui uma boa capacidade fermentativa de agucares
redutores como glicose, frutose e galactose, apresentando resultado contrario para
sacarose, rafinose, lactose e maltose. Esses dados demonstraram que as duas cepas
utilizadas possuem distintas capacidades de fermentacao de carboidratos, em particular a
Candida, e isso pode impactar negativamente no processo de fermentacao do fermentado
alcéolico chaptalizado com sacarose comercial.

Carboidratos

Géneros | GLI FRU | GAL | SAC | RAF | LAC | MAL
(2%) | (2%) | (2%) | (2%) | (2%) | (2%) | (2%)

SC + + - + + - +
Pichia - - - + - - -
Candida + + + - - - -

Tabela 3 - Capacidade fermentativa dos carboidratos pelas leveduras.

Fonte - Autor

Legenda: Glicose (GLI). Frutose (FRU). Galactose (GAL). Sacarose (SAC). Rafinose (RAF). Lactose (LAC). Maltose
(MAL). SC (S. cerevisiae).

A tabela 4 mostra os resultados obtidos para as cepas submetidas a testes de
tolerancia a diferentes concentracdes de etanol e faixas de pH. Em relacao a tolerancia
ao etanol, na concentragcdo de 5% todas as cepas se adaptaram bem, enquanto, na
concentracdo de 10%, maior concentracao tolerada pelas leveduras, apenas a Candida
e SC cresceram. Esses dados demonstram que concentracdes de etanol acima de 10%
séo toxicas para as leveduras.

. Etanol pH
Géneros
5% | 15% 15% | 25 | 45 | 7,5
SC + + - + + +

Ciéncias Agrérias: Conhecimentos Cientificos e Técnicos e Difusdo de Tecnologias 4  Capitulo 16



Pichia + - - -
Candida + + - -

Tabela 4 - Teste de tolerancia das leveduras a diferentes concentragdes de etanol e pH.

Fonte - Autor

O pH é um fator determinante para o crescimento das leveduras e um bom processo
de fermentacdo. Um 6timo crescimento das leveduras produtoras de B-glicosidases foi
observado em pH de 4,5 e 7,5, diferentemente de pH mais acidos, como o pH de 2,5, as
quais nao cresceram.

3.3 Acompanhamento do crescimento das leveduras durante a fermentacao

Os dados de crescimento das leveduras durante a fermentacao alcodlica do mosto
da polpa de acerola encontram-se na figura 1. O crescimento das leveduras foi lento no
periodo inicial, crescendo a partir de 48 horas. A populacdo maxima das leveduras foi
detectada apds 48 e 72 horas de fermentacdo, com contagens 6,1 e 6,1 log (UFC/mL)
para Candida e Pichia, respectivamente, utilizadas como co-cultura com SC. Apbs 96
horas o crescimento da Candida sp. néo foi detectado e houve reducé&o no crescimento
da Pichia sp.

7,0

Log 10(UFC/g)
g L . an o
(=] [=] o o [=]

£
=}

o
=)

0 48 72 96
Tempo (Horas)

mPichia + SC Candida +SC

Figura 1- Crescimento das leveduras em diferentes tempos de fermentacéo alcéolica do mosto da
polpa de acerola.

Fonte - Autor
E interessante destacar que ap6s 48 horas essas leveduras produziram a B-glicosidase.
As leveduras ndo-Saccharomyces sao membros importantes do ecossistema do mosto de
vinhos e habeis para aumentar a complexidade do perfil sensorial de vinhos através da

producéo de uma variedade de aromas, que normalmente ndo seriam produzidos em uma
fermentacé&o contendo somente Saccharomyces (APONTE; BLAIOTTA, 2016).
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3.4 Composicao fisico-quimica e qualidade microbiolégica dos fermentados alc6olicos

de acerola com diferentes linhagens de leveduras

Os fermentados alcodlicos de acerola produzidos neste estudo, com base nos
resultados da tabela 5, encontram-se dentro dos padrbes estabelecidos pela legislacéo
brasileira, utilizando as cepas de Pichia e a Candida produtoras de B-glicosidases como
co-culturas, tendo em vista que eles apresentaram uma graduacéo dentro da faixa de 4
a 14%, juntamente com a Saccharomyces cerevisiae comercial. O fermentado produzido
utilizando a Pichia apresentou um grau alcodlico de 4,8%, acidez total de 87,3 meq/L,
acidez volatil de 8,6 meq/L e acidez fixa de 78,73 meq/L. Enquanto que, fermentado
produzido utilizando Candida apresentou um grau alcoélico de 4,9%, acidez total de 86,1
meq/L, acidez volatil de 7,6 meq/L e acidez fixa de 78,76 meq/L.

A Pichia Candida . ~ AL
Parametros Mosto +SC +SC Legislacao* da polpa ga
acerola
°Brix 17,5 5,3 5,5 - -
Densidade (g/L) 1.266 1.180 1.180
Acidez total (meq/L) - 87,3+0,3 86,1+1,2 50-130 98,78
Acidez volatil (meq/L) - 8,6+0,1 7,6+0,0 Max. 20 4,00
Acidez fixa (meg/L) - 78,73+1,3 | 78,76+1,7 Min. 30 93,78
pH 3,0 3,45+0,18 | 3,48+0,03 - 3,63
Teor alcodlico (%) - 4,8+0,0 4,9+0,0 4-14 11,09
ART (%) 3,9 0,4+0,5 0,4+0,0 - 0,49
Extrato seco (%) - 23+1,0 20,7+0,6 - 23,08
Eficiéncia (%) - 70 71 - -
Rendimento em etanol i 63 64 i )
(%)
Odor assimilado Acerola Acerola Acerola

Tabela 5 - Parametros fisico-quimicos do mosto e dos fermentados alcodlicos da polpa de acerola.

Fonte. *BRASIL (2010); BRASIL (2009), **SEGTOWICK et al. (2013).

Legenda: pH (potencial hidrogenidnico), ART (agucares redutores totais).

Em comparagcédo com os dados de Segtowick et al. (2013) observa-se que ao utilizarem
apenas a S. cerevisiae comercial na fermentacdo da polpa de acerola, o grau alcodlico
de um fermentado classificado pelos autores como seco, foi duas vezes maior do que 0s
obtidos neste estudo, bem como, os niveis de acidez foram maiores. Em contrapartida, os
conteudos de agucares redutores finais foram proximos ao obtido nesse estudo, reduzido
devido o processo fermentativo.

Os sélidos soluveis do mosto apresentaram um valor de 17,5 °Brix, e as cepas
Pichia e Candida obtiveram o valor respectivamente de 5,3 e 5,5, enquanto em relacéo
a densidade, o mosto apresentou o resultado de 1.266 e os fermentados com as cepas
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Pichia e Candida tiveram o mesmo valor de 1.180 g/L. Esses dados demonstram que as
leveduras consumiram os acgucares durante a fermentacdo. O pH do mosto apresentou
um valor de 3,0, ja em relagdo aos fermentados com as cepas Pichia e Candida, os
valores foram de 3,45 e 3,48, respectivamente, similar ao valor encontrado por Segtowick
et al. (2013) que é de 3,63.

O extrato seco do fermentado utilizando a Pichia teve valor de 23% e a Candida
obteve valor de 20,7%, resultado igual e um pouco abaixo respectivamente comparado a
Segtowick et al. (2013). O rendimento em etanol e a eficiéncia da fermentacao utilizando
a Pichia e Candida foram de 63 e 64%, 70 e 71%, respectivamente. Esses dados sao
similares a fermentacdes da polpa de kiwi, uma fruta tropical também &cida, utilizando
apenas a levedura S. cerevisiae. Esses autores verificaram que quanto menor o conteudo
de acucares iniciais do mosto, menor o rendimento (38 a 40%), eficiéncia (75 a 78%) e
mais rapida é a fermentacao (36 horas).

Isso demonstra que as leveduras utilizadas foram boas fermentadoras dos agucares
do mosto, em contrapartida, sdo pouco produtoras e tolerantes ao etanol. De fato, as
leveduras produtoras de B-glicosidases tem uma habilidade de converter acucares em
alcoois superiores, ésteres, bem como, aumentar o niumero de terpenos, substéncias que
conferem maior aroma aos fermentados alcodlicos.

Jolly, Varela e Pretorius (2014) relatam que o uso de C. zemplinina e S. cerevisiae na
fermentacédo de uvas Sauvignon Blanc aumentou a concentragdo de terpenos no vinho.
Os autores relatam ainda que as leveduras do género Pichia e Candida sao classificadas
como leveduras produtoras de flavor (sabor e aroma), especialmente ésteres, além disso,
contribuem estabilizando a cor dos vinhos.

Todos os fermentados com as cepas utilizadas permaneceram com as caracteristicas
da acerola, assim como o mosto, obtendo um aroma agradavel. Swangkeaw et al. (2009)
demonstraram que o uso da enzima B-glicosidases extraida de Pichia anomala aumentou
0 numero de terpenos de vinhos produzidos da uva variedade Muscat e contribuiu com
aromas frutados e florais.

Além disso, nado foi detectado coliformes totais e a 45°C nos fermentados alcbéolicos,
0 que demonstra a seguranca microbiol6gico desse produto.

41 CONCLUSAO

O fermentado alcbolico de acerola apresentou condi¢cdes satisfatdrias quanto a
legislacdo vigente. No entanto, verificou-se que as cepas de leveduras produtoras de
B-glicosidases, ndo foram boas fermentadoras nas condi¢cdes de fermentacdo do mosto
da polpa de acerola, com pH 3 e 18°Brix, apresentando valores razoaveis de rendimento
e eficiéncia de etanol. A qualidade microbiolégica foi satisfatoria, ndo sendo detectado
coliformes totais, bem como, apresentou um aroma frutado mantendo caracteristico da
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acerola. O processo fermentativo elaborado demonstra a possibilidade de produtores
utilizarem a acerola como uma alternativa tecnoldgica e eficaz para a diminuicdo de
desperdicio causado na agricultura, bem como, um fermentado alcdolico com caracteristicas
aromaticas unicas.
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