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Este estudo teve como objetivo elaborar e caracterizar
bebidas fermentadas de ata (Annona squamosaL.), cirigtiela
(Spondias purpurea L.) e mangaba (Hancornia speciosa
Gom.), utilizando leveduras comerciais. A partir das polpas
dos frutos foram formulados mostos com teores de soélidos
sollveis de 16 °Brix. Esses foram inoculados com levedura
seca ativa, estirpe S. cerevisiae var. bayanus e fermentados
entre 18 e 21 °C. Aliquotas dos mostos foram coletadas,
diariamente, para monitoramento de pH, acidez titulavel, teor
de solidos sollveis totais, aglcares totais e teor alcodlico.
As bebidas obtidas foram avaliadas quanto as caracteristicas
quimicas, fisico-quimicas e sensoriais. O mosto de ata
apresentou fermentacgao rapida, atingindo estabilizacéo dos
teores alcoolico, solidos sollveis e aglcares totais no sexto
dia de fermentacao, tendo o processo terminado no décimo
segundo dia. A fermentagdo do mosto de mangaba foi
relativamente répida, com inicio da fase tumultuosa no terceiro
dia e término do processo no décimo oitavo dia. O mosto de
cirigiela apresentou fermentacdo lenta, estabilizou-se a
partir do décimo dia com término do processo apos 0 vigésimo
dia. As bebidas atingiram teores alcodlicos de 8,4 °GL (ata),
9,8 °GL (mangaba) e 10,0 °GL (cirigliela). Os resultados da
analise sensorial demonstraram melhor desempenho da
bebida fermentada de mangaba, tanto para a aceitagéo global
guanto para a intencdo de compra, sendo a mais indicada
para a obtencéo da bebida fermentada.
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1INTRODUCAO

As regifes Norte e Nordeste do Brasil apresentam grande diversidade de
frutos tropicais, com boas perspectivas para exploracéo econémica que,
até o momento séo pouco utilizadas. Trés dessas espécies, ata ou pinha
(Annona squamosa L.), cirigliela (Spondias purpurea L.) e mangaba
(Hancornia speciosa Gom.) sdo amplamente comercializadas
regionalmente, na forma de polpa, mas carecem de informages técnico-
cientificas que viabilizem seu aproveitamento agroindustrial. As bebidas
fermentadas apresentam-se como alternativa no desenvolvimento de
tecnologias para a obtencgao de produtos derivados com maior periodo de
vida util e maior valor agregado.

Bebidas fermentadas de frutas constituem produtos promissores devido
tendéncia de aceitacdo em pesquisas de consumo, além de contribuirem
para a reducao de perdas pés-colheita de frutos pereciveis (SANDHU e
JOSHI, 1995). Tradicionalmente, sdo empregados uvas e magas na
obtencgdo de bebidas fermentadas. Muitos paises, principalmente os
europeus, produzem vinhos de frutas pelos mesmos processos de
fabricagcéo, sendo a maca, a pera, a groselha, a framboesa e a cereja as
mais utilizadas. Nos paises tropicais frutas como laranja, goiaba, abrico,
abacaxi, manga (SANDHU e JOSHI, 1995) e caju (CASIMIRO et al., 1989;
ABREU, 1997) fornecem vinhos bastante apreciados e saborosos.

A ata ou pinha, embora comercializada em varios estados brasileiros,
apresenta uso muito restrito na agroindistria. E bastante aromatica, de
sabor agradavel, agucarada e com baixa acidez. Apresenta 48,13% de
rendimento de polpa e teores médios de solidos soluveis totais de 27,00
°Brix, 15,96% de acuUcares redutores e pH em torno de 5,23 (ALVES et
al., 1999; MOURA et al., 2000a).

A cirigliela, por sua atrativa coloragédo e excelente sabor, vem sendo
comercializada na forma “in natura” em diversas regides do Brasil. A fruta
madura apresenta 6,70% de agUcares redutores, 1% de amido, 70,22%
de rendimento médio de polpa, 21,25 °Brix, 0,62% de acidez titulavel
(acido citrico), com indice de maturacéo (SST/ATT) de 34,32 e pH 3,44
(FILGUEIRAS et al.,1999; FILGUEIRAS et al., 2000).

A mangaba, muito apreciada na regido Nordeste, apresenta 6timo aroma
e sabor. E utilizada na producéo de doces, xaropes, compotas, vinhos,
vinagres, sucos e sorvetes. Apresenta 1,77% de acidez titulavel, 16,72
°Brix, 12,98% de agUcares totais, pH 2,9 e rendimento de polpa de 87%
(BORGES et al., 2000; MOURA et al., 2000b, MOURA et al., 2001).
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O presente trabalho teve como objetivo elaborar e caracterizar bebidas
fermentadas obtidas a partir de ata, cirigiiela e mangaba.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 OBTENCAO DAS POLPAS E MOSTOS

Os frutos de ata e cirigliela, obtidos em mercados de Fortaleza (CE) e de
mangaba em Natal (RN), foram selecionados, pesados, lavados e
sanitizados para padronizagéo da qualidade. As polpas foram extraidas
em despolpadeira, tipo rotativa, em aco inox. A polpa de ata foi submetida
a branqueamento pela utilizag&o de vapor livre (2 minutos). Os mostos
foram formulados com 30% de polpa e 60% de dgua num volume de 15 L
a 16° Brix pela adicdo de sacarose (SOUZA FILHO et al., 2000).

2.2 OBTENCAO DAS BEBIDAS FERMENTADAS

As etapas do processo de obten¢éo das bebidas fermentadas de ata,
cirigiiela e mangaba sdo apresentadas na Figura 1.

A inoculacdo dos mostos foi precedida pelas etapas de sulfitacdo e
suplementacgéo vitaminica de uso enoldgico (Enovit — nitrogénio/vitamina).
A estirpe S. cerevisiae var. bayanus (Fermol Blanc/Pascal Biotech) foi
inoculada na concentracéo de 0,02 g/L de mosto.

A fermentacao foi conduzida em vasilhames de aco inox, sob temperaturas
de 18 a 21°C, pelo periodo de 21 dias. Diariamente, foram coletadas
aliquotas de 100 mL de cada bebida para acompanhamento do processo
fermentativo, mediante andlises quimicas e fisico-quimicas.

Ao término do processo de fermentacgéo realizou-se a estabilizacao com
sorbato de potassio, filtracdo e engarrafamento das bebidas obtidas.
2.3 CARACTERIZACAO DOS MOSTOS E BEBIDAS

Os mostos e as bebidas foram caracterizados quanto ao pH e acidez
titulavel (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985), teor de sélidos soluveis totais,

acucares redutores e totais (AOAC, 1992) e teor alcoolico (ZOECKLEIN
etal., 1994).
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FIGURA 1 - FLUXOGRAMA DE OBTENCAO DAS BEBIDAS A BASE
DE ATA, CIRIGUELA E MANGABA
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2.4 AVALIACAO SENSORIAL DAS AMOSTRAS

Foi aplicado o teste sensorial de aceitacao, utilizando-se escala hedbnica
estruturada de 9 pontos, variando de “desgostei muitissimo” (nota 1) a
“gostei muitissimo” (nota 9) (MEILGAARD et al., 1987). Utilizaram-se 30
julgadores néo treinados para avaliagcdo das amostras, colocadas em tacas
de vidro (aproximadamente 20 mL). No maximo duas amostras por sessao
foram entregues separadamente (apresentacdo monadica) para cada
julgador. Foram avaliadas a aceitacdo global e a intencdo de compra,
sendo os resultados submetidos a andlise de variancia univariada (ANOVA)
e as médias obtidas para cada experimento ao teste de Tukey. Todas as
analises estatisticas foram realizadas utilizando-se o programa SAS
System for Windows, verséo 6.12 (SAS, 1996).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O processo de fermentacao e a qualidade das bebidas obtidas variaram
em funcéo da fruta.

A curva de sélidos sollveis totais durante a fermentagdo do mosto de ata
(Figura 2) revelou grande decréscimo no teor de sélidos sollveis totais,
nos cinco primeiros dias. A partir de entéo, os valores estabilizaram-se
em torno de 5,0 °Brix. A rapida utilizac&o dos sélidos sollveis totais indica
alta quantidade de acgucares fermentesciveis nesse mosto, favorecendo o
processo fermentativo.

A curva de sélidos sollveis totais durante a fermenta¢do do mosto de
cirigtiela (Figura 2) indicou aumento de 4° Brix nos primeiros dois dias,
permanecendo estavel até o sétimo dia da fermentagao. A partir do sétimo
dia observou-se reducéo acentuada no teor de solidos sollveis totais,
estabilizando-se em 5° Brix ap0s 12 dias de fermentacdo. O aumento
inicial observado pode estar associado a hidrolise enzimética do amido
presente nesse fruto. Segundo FILGUEIRAS et al. (2000) a cirigtela
apresenta alto teor de amido nos estagios iniciais da maturagdo. Mesmo
no fruto maduro o contetdo de amido é elevado e, em alguns casos,
pode-se mesmo perceber o sabor amilaceo na fruta fresca.

FIGURA 2 — TEORES DE SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS EM
FERMENTACAO DE MOSTO DE ATA, CIRIGUELA E
MANGABA
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A curva de sélidos sollveis totais durante a fermentacéo do mosto de
mangaba (Figura 2), evidenciou reducéo gradual dos valores de °Brix
durante todo o periodo de fermentagéo (21 dias), os quais estabilizaram-
se entre 5,4 e 6,5 °Brix.

Os valores de acidez titulavel e pH durante as fermentacdes de mostos
de ata, cirigiiela e mangaba estéo representados na Figura 3.

FIGURA3- TEORES DE ACIDEZ TITULAVEL E PH EM
FERMENTACAO DE MOSTO DE ATA (A), CIRIGUELA (B),

5
\A
PN 14 s
o TADDD N AN N DDD AN D NDD <
A-a ©
Aa_ A
aa = Nl /A A g
T 34 A / N N o3 2
o A/ \A =
A N
A O
2 b
S
o2 <
14
1
o T T T T T T T T T T 0.1
o 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20

Tempo de fermenta 2o (dias)

ata (a)
54 5
doa e dos
g S
4 - 3 ad g
'\,/ .\lfl\_/-—r" g o . —o— S
~0-0~0-0-O--O-a, - ~0— O /0\ » o. —o—
- o 000 P-opo oo ooogos & P B oo 7—\0/07:70 0Q-8-¢-00% X
z 2 z - =
= N 5
24 ’v"" <} 24 =
5 S
e oz < 06 <
1 1-e-e-%Y
] 01 0 05

— T T T T T T T T
o 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 o 2 4 & & 10 12 14 16 18 20
Tempo de fermenta 2o (dia)
mangaba (c)

Tempo de fermenta 2o (dia)
cirig ela (b)

Os valores de pH do mosto de ata variaram de 5,13 a 4,07, mantendo-se
entre 4,07 e 4,19 até o final da fermentacgéo (Figura 3a). O pH dos mostos
de cirigliela e mangaba apresentaram oscilacdes minimas, sendo de 3,31
para 2,94 para cirigliela (Figura 3b) e de 3,31 para 3,08 para mangaba
(Figura 3c) do inicio ao final da fermentagéo.
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No processo de fermentacao, os niveis de pH tendem a diminuir indicando
que a formacéao do ion hidrogénio estava associada com o crescimento
microbiano (STARZAK et al.,1994). O pH dos vinhos € um fator importante
na sua estabilidade, sendo que valores ao redor de 4,00 favorecem o
crescimento da levedura. Outros aspectos da fermentagéo tais como,
crescimento de bactérias indesejaveis, efetividade do didxido de enxofre,
solubilidade de proteinas, atividade da bentonita e reacdes de
escurecimento também séo influenciados pelo pH (BOULTON et al.,1995).

A acidez titulavel do mosto de ata aumentou de 0,12 para 0,35% durante
a fermentacdo (Figura 3a). Em mosto de cirigliela os percentuais
aumentaram de 0,19 para 0,35% (Figura 3b), enquanto que o mosto de
mangaba apresentou valores maiores entre 0,56 e 0,81% (Figura 3c). A
tendéncia crescente da acidez titulavel esta relacionada com a reducéo
dos valores de pH.

Os teores de acUcares totais do mosto de ata foram reduzidos de 13,82
para 2,89% (Figura 4a) ja no terceiro dia de fermentacao, indicando que a
fase tumultuosa ocorreu nos primeiros dias com estabilizacdo ao redor
do sexto dia. Os teores de alcool variaram de 6,6 a 8,4 °GL (Figura 4a) do
terceiro ao vigésimo dia de fermentacéo. A rapida fermentacéo observada
nesse mosto esta relacionada ao elevado teor de agUcares redutores
presente na fruta (MOURA et al., 2000a).

O mosto de cirigiiela apresentou fermentacéo mais lenta, com inicio da
fase tumultuosa a partir do sexto dia estabilizando-se no décimo segundo
dia. Os acUcares também tiveram reducgéo lenta, variando de 16,21 a
0,42% (Figura 4b), do inicio ao final da fermentacéo. A formacéao de alcool
s6 foi observada a partir do sexto dia com variagéo de 0,5 a 10,1 °GL
(Figura 4b) ao final do processo. A lenta fermentagéo desse mosto pode
ser atribuida ao elevado contetddo de amido na cirigliela (FILGUEIRAS et
al., 2000).

O mosto da mangaba fermentou relativamente rapido, com inicio da fase
tumultuosa em torno do terceiro dia, a qual estabilizou apds o décimo
oitavo dia (Figura 4c). Do sexto ao nono notou-se tendéncia de
estabilizacdo do processo, porém a fermentacao continuou apés esse
periodo até o décimo oitavo dia com aumento na producao de alcool e
reducéo de acucar (Figura 4c).

A fermentacéo alcéolica varia em funcéo de fatores como pH, temperatura,
solidos soluveis totais e levedura empregada (CASIMIRO et al., 2000).
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OSHO et al. (1995) relataram a influéncia de linhagens de leveduras, do
consumo de agucar e do tempo na fermentagao de mosto de caju sobre
a quantidade de alcool formado. Resultados semelhantes foram
observados na fermentagdo do mosto de abrico (JOSHI et al., 1990).

FIGURA 4— TEORES DE ACUCARES TOTAIS E ALCOOL EM
FERMENTACAO DE MOSTO DE ATA (A), CIRIGUELA (B),
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De acordo com a Tabela 1 a bebida de cirigtiela obteve maior grau alcodlico
(10,0°GL), seguida pela de mangaba (9,8°GL) e pela de ata (8,4 °GL),
sendo enquadradas como vinhos de mesa de acordo com a legislacéo
brasileira (BRASIL, 1997).
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TABELA 1- DADOS ANALITICOS DOS VINHOS OBTIDOS APOS
FERMENTACAO DE MOSTOS DE ATA, CIRIGUELA E

MANGABA
P Fermentado Fermentado de Fermentado de
ar metro S
de ata cirig ela mangaba

Teor alco lico (°GL) 8 4a 10.0b 98b
PH 4,12a 3,06¢ 3,.21b

Acidez titul Azel (%) 0.31a 0.34a 0.74b
S lidos solaveis (°Brix) 5 36a 5 76ab 6.26b
A ogares totais (%) 0.19a 0.35b 0.36b

0,
A ogares redutores (%) 0.41a 0.16¢ 0.32b

NUmeros seguidos pelas mesmas letras na mesma linha néo diferem (p < 0,05) pelo teste
de Tukey.

3.1 AVALIACAO SENSORIAL

Pelo teste de aceitacdo global (Tabela 2) as bebidas de ata e mangaba
néao diferiram significativamente entre si (p<0,05), apresentando médias
de 5,1 e 5,7, respectivamente. A bebida de cirigliela apresentou menor
valor, com média de 4,3. Os valores de intencao de compra apresentaram
diferencas significativas, sendo a maior média obtida pela bebida de
mangaba (5,4) e a menor (3,6) pela de ata.

TABELA 2- MEDIAS DE ACEITACAO GLOBAL E INTENCAO DE
COMPRA EM ANALISE SENSORIAL DAS BEBIDAS
FERMENTADAS DE ATA, CIRIGUELA E MANGABA

. Fermentado Fermentado Fermentado
Avalia 20 .
de ata de cirig ela de mangaba
Aceita 20 global 5,1a 4,3b 5,7a
Inten 20 de compra 4,2ab 3,6b 5,4a

NUmeros seguidos pelas mesmas letras na mesma linha néo diferem (p < 0,05) pelo teste
de Tukey.
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No histograma de aceita¢&o global (Figura 5) a bebida de ata apresentou
boa distribuicdo em todos os atributos, tendo freqliiéncias maiores nas
notas 6 (“gostei ligeiramente”) e 7 (“gostei moderadamente”). A bebida de
cirigliela obteve maior freqiiéncia de notas 2 (“desgostei muito”) e 6 (“gostei
ligeiramente”). A de mangaba, com freqiiéncias maiores nas notas 7
(“gostei moderadamente”) e 8 (“gostei muito”) evidenciou melhor aceitacdo.

FIGURA 5 — HISTOGRAMA DO RESULTADO DA ANALISE SENSORIAL
PARA A ACEITACAO GLOBAL PARA AS BEBIDAS
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4 CONCLUSAO

Mangaba e ata apresentaram-se tecnicamente viaveis para a elaboragao
de bebida fermentada em funcao das caracteristicas fisicas, quimicas,
fisico-quimicas e sensoriais do produto final.

A bebida fermentada de cirigliela ndo foi bem aceita nos testes de

aceitacdo global e intencdo de compra, fato relacionado com o seu
processo de fermentacao.
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Abstract

TROPICAL FRUITS FERMENTED BEVERAGES

This work had as objective to elaborate and characterize fermented beverages made
from sugar apple (Annona squamosa L.), red mombin (Spondias purpurea L.) and
mangaba (Hancornia speciosa Gom.), by using commercial dry yeasts. Pulp fruits were
used to formulate musts with soluble solids contents at 16 °Brix. This were inoculated
with the active dry yeast, S. cerevisiae var. bayanus and fermented at 18 to 21 °C.
Samples of musts were collected daily for monitoring pH, titratable acidity, total soluble
solids content, total sugars and alcohol content. The obtained beverages were
characterized by physical, chemical, physico-chemical and sensory analysis. The sugar
apple must presented faster fermentation, reaching stabilization of alcohol, total soluble
solids and total sugars contents in the sixth day of fermentation, being the process
finished in twelve days. Mangaba must fermentation was relatively rapid, with tumultuous
phase starting at the third day and finishing after 18 days. The slowest fermentation
occurred in the red mombin must, which begun only after 10 days and finished after 20
days. Alcohol contents obtained were 8,4 °GL (sugar apple), 9,8 °GL (mangaba) and
10,0 °GL (red mombin). Results from sensory analysis showed that mangaba fermented
beverage was the most accepted as so in overall acceptance as in purchase intent test,
indicating a promissory utilisation of this fruit.

KEY-WORDS: BEVERAGES-FERMENTATION, YEASTS; ALCOHOLIC BEVERAGES;
TROPICAL FRUITS.
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