EFEITO DA CONCENTRACAO DE POLPA DE ABACAXI (ANANAS MILL)
NA PRODUCAO DE HIDROMEL

Angélica Maria de Oliveira Mascarenhas': Ernesto Acosta Martinez?; Thaise

Souza Amorim?® e Silvia Maria Almeida de Souza*
1. Bolsista PIBIC/CNPq, Graduando em Engenharia de Alimentos, Universidade Estadual de Feira de Santana, e-
mail: angelica.gel07 @gmail.com
2. Orientador, Departamento de Tecnologia, Universidade Estadual de Feira de Santana, e-mail:
ernesto.amartinez@yahoo.com.br
3. Participante, Departamento de Biologia, Universidade Estadual de Feira de Santana, e-mail: thaaise.s@gmail.com
4. Coordenadora do projeto, Departamento de Tecnologia, Universidade Estadual de Feira de Santana, e-mail:
ss_almeida@yahoo.com.br

PALAVRAS-CHAVE: mel; abacaxi; fermentacgéo;

INTRODUCAO

O abacaxi ou ananas pertence a familia Bromeliaceae e género Ananas Mill. Esse
género é vastamente distribuido nas regides tropicais por intermédio da espécie Ananas
comosus (L.) Merr., a qual abrange todas as cultivares plantadas de abacaxi (Giacomelli,
1981). O abacaxi destaca-se pelo valor energético, devido a sua alta composicdo de
acucares, e valor nutritivo pela presenca de sais minerais (calcio, fésforo, magnésio,
potassio, sodio, cobre e iodo) e de vitaminas (C, A, B1 , B2 e Niacina). No entanto,
apresenta teor proteico e de gordura inferiores a 0,5% (Franco, 1989) e apresenta
excelente qualidade sensorial decorrente do sabor e aroma caracteristicos (Botrel et al.,
1994 apud Antoniolli et al.,2005). O hidromel é uma bebida fermentada a partir do mel,
agua e leveduras, com teor alcodlico entre 4 e 14% (v/v) que pode ser suplementado
com &cido citrico, ervas, especiarias, polpas ou suco de frutas. A producédo de hidromel
ainda ocorre de maneira empirica e artesanal, demonstrando a necessidade de pesquisas
que visem o aprimoramento do processo de fabricacdo, considerando desde a sele¢do do
agente da fermentacdo, formulacdo do mosto, estudo dos parametros fermentativos, bem
como a definicdo de padrGes de identidade e qualidade do produto final (Sroka,
Tuzynski, 2007; Gupta, Sharma, 2009). Diante disso, o presente trabalho tem como
objetivo estudar o processo fermentativo de obtencdo de hidromel em funcdo da
concentracédo de polpa de abacaxi por Saccharomyces cerevisiae.

MATERIAL E METODOS OU METODOLOGIA (ou equivalente)

Os abacaxis foram sanitizados com solugéo clorada (200 ppm) por 20 min e enxaguados
com agua potavel. Foram descascados e despolpados em liquidificador dois abacaxis
pérola (3,426 kg) obtendo 2,138 kg de polpa de abacaxi. Foram realizadas analises
fisico-quimicas de pH, acidez, vitamina C e cinzas (Instituto Adolfo Lutz, 2008),
proteinas (Galvani, Gaertner, 2006) e densidade e sdlidos soluveis (°Brix) por
refratdmetro. O mel utilizado foi pasteurizado nas melhores condigdes segundo Anjos &
Martinez (2015). Para a obtencdo do mosto o mel foi diluido com agua mineral para 30
°Brix. Inicialmente, foi realizada a esterilizacdo da 4gua mineral nas condigoes de 121°C
durante 30 min em autoclave. As fermentagdes foram realizadas em frascos Erlenmeyer
de 500 mL contendo 300 mL de meio, utilizando concentragdes de polpa de abacaxi de
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0, 10, 20 e 30% com relacdo ao mosto de mel contendo sulfato de aménio ((NH,4)2SO,)
(0,3 g/L) e cloreto de magnésio (MaCl,) (0,05 g/L) nas condicOes de pH 4,5, 30°C
durante 288 h e inoculados com 3x10° cel/mL de S. cerevisiae Montrachet. Durante o
processo fermentativo foram retiradas amostras para anélises de concentragdo de sélidos
sollveis (°Brix) e concentracdo de células por contagem em cadmara de Neubauer,
densidade e etanol em densimetro automatico DDM 2911 Rudolph Research Analytical.

RESULTADOS E/OU DISCUSSAO
Na Tabela 1 sdo apresentadas as caracteristicas fisico-quimicas das polpas de abacaxi in
natura e das polpas de abacaxi segundo outros autores.
Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas da polpa de abacaxi in natura e de polpas de
abacaxi reportadas na literatura.

Propriedades Média = DP Goncalves et al. Bortolatto & Ramos et al.
(2010) Lora (2008) (2008)

pH 3,68+0,012 3,69 £ 0,03 - 3,99+0,11

Sélidos sollveis (SS, 7,8 +0,047 14 £ 0,30 - 13,8+ 1,25

°Brix)

Acidez titulavel (AT, 6,37 £ 0,252 0,54 £ 0,03 - 0,58 £ 0,08

%)

SS/IAT 1,241 + 0,049 25,92 £ 0,12 - 23,7+ 4,07

Vitamina C (mg%) 10,98 + 0,815 22,02+1,30 28,10+ 0,127 -

Cinzas (%) 0,41 +0,018 2,16 £ 0,29 0,38 +0,05

Proteinas (%) 3,16 + 0,251 3,75+ 0,03 1,47 £ 0,197

Densidade (g/mL) 0,67 + 0,068

O valor de pH encontrado neste trabalho foi de 3,68 proximos aos reportados por
Gongalves et al. (2010) e Ramos et al. (2008), respectivamente. O teor de solidos
solGveis totais de 7,8 °Brix, que relacionado com o teor de acidez total titulavel de 6,37
%, permite a comprovacao de seu sabor doce (SS/AT = 1,241). Menores valores de SS e
maiores de AT foram encontrados por Gongalves et al. (2010) e Ramos et al. (2008). A
diferenca entre os valores de SS pode estar relacionada com o grau de maturacdo das
frutas, o tipo de solo e nutrientes assim como das condi¢Bes climaticas durante o
cultivo. A polpa de abacaxi apresentou um valor médio de vitamina C de 10,98 mg%,
que é 50% menor que o relatado por Gongalves et al. (2010) e aproximadamente 60%
menor que o reporado por Bortolatto & Lora (2008). Os teores de cinzas resultaram em
0,41%, ficando similar ao encontrado por Bortolatto & Lora (2008) e inferior ao
reportado por Gongalves et al. (2010). Os teores de proteina resultaram em 3,16%,
ficando préximo a 3,75% encontrado por Gongalves et al. (2010) e 50% maior que
encontrado por Bortolatto & Lora (2008).A densidade encontrado foi 0,67g/mL que é
menor que a densidade da agua (1,0 g/mL).

Na Figura 1 A e B apresentam-se os perfiles de concentracdo de aglcares (sacarose,
glicose e frutose), etanol, glicerol, &cido acético e células durante a fermentacdo do
mosto de mel e agua (30 °Brix) e de Sdlidos sollveis, etanol e células com 10, 20 e 30%
de polpa de abacaxi pela levedura S. cerevisiae Montrachet, respectivamente. O mosto
agua e mel tinha uma composicao inicial de 53,1 g/L de sacarose, 112,2 g/L de glicose e
127,9 g/L de frutose. Pode ser verificado que a concentragdo de sacarose se manteve
praticamente constante ao longo do processo fermentativo. Este fato estd relacionado
com a impossibilidade do metabolismo deste dissacarideo pela levedura (Figura 1 A).
Apos 48 h de fermentacdo foram constatados consumos de 56,25% de glicose e de
20,13% de frutose pela S. cerevisiae o0s quais foram usados na producédo de 60,0 g/L de
etanol (7,55%v/v), 9,4 g/L de glicerol e 1,5 g/L de &cido acético assim como para 0
crescimento celular (6,2 x 10” cel/mL) (Figura 1 A).
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Figura 1: A. Concentracdes de acucares (sacarose, glicose e frutose), etanol, glicerol,

cido acético e concentracdo celular durante a fermentacdo do mosto de mel e dgua (30

°Brix) e B: Perfiles de sélidos sollveis (°Brix), concentracdo de etanol e células durante

a fermentacdo do mosto de mel e agua (30 °Brix) com 10, 20 e 30% de polpa de abacaxi

pela levedura S. cerevisiae Montrachet.
Consumos de 83,1% e 58,52% de glicose e frutose, respectivamente e a producdo de
65,5 g/L de etanol e 10 x 10’ cel/mL foram verificados apés 72 h de fermentac&o. Ao
final do processo fermentativo foi produzido um hidromel contendo 3,6 g/L de glicose
(96,8% de consumo), 27,4 g/L de frutose (78,6% de consumo), 104,3 g/L de etanol
(14,7%v/v) e concentragéo celular de 12,4x10" cel/mL (Figura 1 A). Nas primeiras 48 h
de fermentacdo, independentemente da concentracdo de polpa utilizada no mosto,
observa-se uma diminuicdo acentuada dos solidos soltveis (°Brix) e um aumento na
producdo de etanol pela levedura (Figura 1 B). Apo6s 48 h de fermentacdo foram
constatados consumos aproximados de 40, 45 e 47,8% de acUcares (°Brix) pela S.
cerevisiae o0s quais foram usados na produgdo de 86,9 g/L (11%v/v), 92,3 g/L
(11,7%v/v) e 90,7 g/L (11,5%v/v) de etanol, assim como para o crescimento celular (3 x
107 cel/mL, 2,3 x 107 cel/mL e 2,4 x 10’ cel/mL) na concentracdo com 10, 20 e 30% de
polpa de abacaxi, respectivamente (Figura 1 B). Apds 72 h de fermentacdo o teor de
solidos soluveis e a concentracdo de etanol se mantiveram praticamente constantes e
pode ser verificado que o ndmero de célula se manteve praticamente constante no
processo fermentativo nas trés concentraces de polpa de abacaxi utilizadas. Similares
resultados em relacdo aos valores de solidos soliveis e etanol constantes foram
relatados por lIlha et al. (2008). Consumos de 14, 13 e 11,5% de agUcares, a produgéo de



100,00g/L, 101,9g/L e 100,06g/L de etanol e 1,5x10" cel/mL, 2,69x10° cel/mL e
1,54x10" cel/mL foram verificados apés 72 h de fermentacdo na concentragdo com 10,
20 e 30% de polpa de abacaxi, respectivamente. Ao final do processo fermentativo (288
h) foram produzidos hidroméis contendo concentracGes de etanol e de células de 106,36
g/L (13,48%vI/v) e 3,28x10’ cel/mL, 98,80 g/L (12,52%v/v) e 3,24x10 cel/mL e 100,06
g/L (13,48%v/v) e 3,23x10" cel/mL com o uso de 10, 20 e 30% de polpa de abacaxi no
mosto, respectivamente (Figura 1 B). A viabilidade celular foi maior ao longo do
processo fermentativo realizado com polpa de abacaxi (99,5%) que no meio sem polpa
(96%).

CONSIDERACOES FINAIS

A polpa de abacaxi possui propriedades fisico-quimicas que permitem seu uso na
producdo de bebidas fermentadas. E possivel, a partir das 48 h de fermentac&o, obter
hidroméis com concentragBes entre 87 e 92 g/L de etanol em mostos com adicdo de
polpas de abacaxi que sdo 30% superiores ao obtido em mosto mel e agua sem adicao
de polpa. A viabilidade celular foi maior com o uso de polpa de abacaxi no meio de
fermentacdo. O uso de maiores concentracdes de polpa no meio de fermentacdo podera
inferir na diminuig&o de custos no processo relacionados com o preco do mel.
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