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RESUMO

A manga € uma fruta tropical de grande importancia econémica para o Brasil, de ampla aceitacdo
comercial e elevada perecibilidade. A variedade “Carlota” apresenta relevancia regional, constituindo
uma fonte de renda para pequenos agricultores do Reconcavo da Bahia. Uma alternativa para reducéo
das perdas com o excedente de safra e agregar valor ao fruto € o uso do processamento para obtencédo
de fermentados. Com base no que foi apresentado, o objetivo deste trabalho foi elaborar e caracterizar
fisico-quimicamente e sensorialmente o fermentado alcodlico a base da polpa da manga (Mangifera
indica L.) variedade “Carlota”. A polpa dos frutos foi diluida em &gua na proporcdo de 1:1,
pasteurizada e inoculada com leveduras Saccharomyces cerevisiae de uso em panificacéo.
Acondicionou-se a mistura (mosto) em um fermentador artesanal e diariamente realizou-se analises
de pH, acidez total, sélidos sollveis, acUcares totais e teor alcoolico até estabilizacdo desses
parametros. A bebida obtida apresentou 133 g L™ de aglcares, sendo classificada como doce, e
6,3 °GL de élcool. O rendimento (35,08%), eficiéncia (68,64%) e produtividade (0,17 g L h)
mostraram-se satisfatorios, considerando o uso de cepa nédo selecionada, ndo adigdo de suplementos
nutritivos e correcdo do pH do meio. Na analise sensorial, os atributos avaliados apresentaram indices
de aceitabilidade elevados entre 85,1 e 92,2%, e intencdo de compra de 93,3%. A producéo do
fermentado alcodlico da polpa da manga, mostra-se tecnicamente viavel, e no geral os parametros
analisados estdo em conformidade com os padrdes de identidade e qualidade para bebidas
fermentadas de frutas. A analise sensorial mostra que o produto é bem aceito por parte de possiveis
consumidores e a elaboracdo dessa bebida contribui para amenizar as perdas pos-colheita no periodo
de safra bem como agregar valor a cultura.

Palavras-chave: Saccharomyces cerevisiae; processamento; caracterizacdo fisico-quimica

ABSTRACT

Mango is a tropical fruit of great economic importance for Brazil, widely accepted and highly
perishable. The “Carlota” variety is regionally relevant, constituting a source of income for small
farmers in Bahia Reconcavo. An alternative to reduce crop surplus losses and add value to the fruit
to use processing to obtain fermented products. In face of the current state of the production and the
necessity of adding value and to mango from “Carlota” cultivar variety production chain this work
aimed to evaluate physical-chemical and sensorial characteristics of an alcoholic fermented beverage
made of mango (Mangifera indica L.) pulp, “Carlota” variety. The fruit pulp diluted in water in a 1:1
proportion was pasteurized and inoculated with Saccharomyces cerevisiae yeasts used in bakery. The
mixture (wort) was stored in an artisanal fermenter and daily analyzed for pH, total acidity, soluble
solids, total sugars and alcohol content until these parameters stabilized. The obtained drink presented
133 g L? of sugars, being classified as sweet, and 6.3 °GL of alcohol. Yield (35.08%), efficiency
(68.64%) and productivity (0.17 g L-1 h-1) were satisfactory, considering the use of an unselected
strain, no addition of nutritional supplements and correction the medium pH. In the sensory analysis,
the evaluated attributes presented high acceptability indexes between 85.1 and 92.2%, and purchase
intention of 93.3%, The production of the mango pulp fermented alcoholic beverage is technically
viable, and the analyzed parameters are within the fermented fruit beverages standard for identity and
quality. Sensorial analysis shows the product is well accepted by possible consumers and the
production of this beverage may alleviate post-harvest losses occurring during crop season as well as
add value to its chain.
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1 INTRODUCAO

A manga (Mangifera indica L.) é uma fruta tropical de ampla aceitacdo comercial e
importancia econdmica para o Brasil, respondendo por 28,9% dos US$ 787,3 milhdes em frutas
frescas exportadas pelo pais em 2019 (MAPA, 2019). A producdo se concentra na regido Nordeste e
no estado da Bahia, responsaveis por 76,3 e 28,7% do total de 1.319.296 t colhidas em 2018 (IBGE,
2018).

Diferentemente de variedades cultivadas em larga escala, como a Tommy Atkins, Palmer,
Rosa e Espada, existem aquelas de producéo extensiva e importancia regional, como a “Carlota” no
Reconcavo da Bahia. Com frutos ovalados, de casca fina e lisa, polpa pouca fibrosa, doce e aromatica
(DONADIO, 1996), sendo cultivada espontaneamente por pequenos produtores rurais que
comercializam em feiras locais para consumo in natura ou na forma de sucos, polpas e doces.
Contudo, a perda no periodo de safra € muito acentuada, devido a alta producdo, vida curta pos-
colheita e falta de tecnologias para processamento e logistica de comercializacéo.

Apesar dos investimentos em tecnologia para beneficiamento, as perdas pds-colheita no setor
de fruticultura representam cerca de 30% e s&o oriundas, em sua maioria, do manuseio e transporte
(50%) (PORTAL BRASIL, 2014). Defeitos na casca, coloracdo e consisténcia impedem a
comercializacdo in natura de frutas sadias. Uma alternativa viavel nesses casos € o0 processamento
dos frutos para producéo, por exemplo, de bebidas fermentadas, o que reduz o desperdicio, agrega
valor ao fruto, aumenta a vida de prateleira do produto e a renda do produtor (FONTAN et al., 2011).

A fermentacdo alcodlica é um processo bioquimico complexo, eficiente e de baixo custo no
qual leveduras em anaerobiose convertem aclcares fermentesciveis em energia celular para seu
crescimento, didéxido de carbono, &cidos organicos, glicerol, compostos secundarios, residuos
metabdlicos e etanol, objeto de interesse para producdo de fermentados (SENER et al., 2007; ASSIS
NETO etal., 2010; FAGUNDES et al., 2015).

A Saccharomyces cerevisiae € a espécie de levedura mais empregada em fermentacGes
alcoolicas devido a tolerancia ao estresse osmaotico, acido e alcodlico, a ndo producéo de substancias
nocivas, a possibilidade de controle do crescimento populacional e do processo em condicdes
industriais (LIMA et al., 2001; BEKATOROU et al., 2006; BARBOSA, 2014).

Durante a fermentacéo, as leveduras estdo expostas a fatores estressantes que podem afetar o
desempenho das mesmas, como temperatura, concentracao de substrato (agucar), pH e teor alcodlico
(CANCELIER et al., 2013; ZINNAI et al., 2013). A forte influéncia das condi¢des do meio sobre a

acdo das leveduras exige o acompanhamento da atividade fermentativa e, se necessario, o controle
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dos fatores capazes de inviabilizar o processo, de modo a garantir rendimento, eficiéncia e
produtividade satisfatérios e a obtencdo de um fermentado dentro das especificacdes estabelecidas
pela Instru¢cdo Normativa n° 34 (BRASIL, 2012).

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi elaborar e caracterizar fisico-quimicamente e
sensorialmente o fermentado alcodlico a base da polpa da manga (Mangifera indica L.) variedade

“Carlota”.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 PREPARO DO MOSTO E PASTEURIZAQAO

Os frutos sadios e maduros, adquiridos na feira local de Cruz das Almas-BA (12°40°0” S e
39°06°0° W), foram lavados em agua corrente, sanitizados com agua clorada a 100 mg L™ por 20
min, descascados e despolpados. A polpa foi homogeneizada em liquidificador, peneirada em malha
fina, acrescida de agua mineral e acUcar cristal (chaptalizacdo) (ILHA et al., 2008) para obtencédo de
10 L de mosto 1:1 (polpa: agua) a 29°Brix, visando uma bebida com sabor doce ou suave (BRASIL,
2012). Apdls o preparo, a mistura foi pasteurizada (65 °C por 30 min) para reducdo da carga

microbiana pré-existente na amostra.

2.2 INOCULACAO DA LEVEDURA

Uma aliquota de aproximadamente 10% do volume total do mosto foi retirada e acrescida de
fermento bioldgico seco (levedura Saccharomyces cerevisiae) empregado na panificagdo (2 g L™Y).
Apo6s 24 h em repouso a temperatura ambiente (27 °C + 3 °C), o material foi adicionado ao mosto,
que estava sob refrigeracdo (7 °C £ 2 °C), e transferido para um fermentador de natureza artesanal
confeccionado a partir de balde de polipropileno. O recipiente foi vedado e sobre a tampa foi acoplado
uma mangueira imersa em agua para evitar entrada de oxigénio e permitir a saida de gases. Todo
processo fermentativo foi conduzido a temperatura ambiente (27 °C + 3 °C) até a estabilizacdo dos

solidos soluveis totais (SST).

2.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Para o estudo cinético, foram recolhidos diariamente 150 mL da solucdo para determinacao
dos: solidos soluveis totais (SST), utilizando um refratbmetro portatil; pH, por meio da leitura direta
em potencidmetro digital (pHmetro); acidez total titulavel (ATT), conforme AOAC (2010); acUcares
totais (AT) pelo método titulométrico de Lane-Eynon (AOAC, 2010); e teor alcoolico (TA) por
ebuliometria (O1V, 1990). Ao final do processo também foram analisadas a acidez volatil (AV),
acidez fixa (AF) (AOAC, 2010) e o extrato seco reduzido (1AL, 2008). Os parametros fermentativos
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de rendimento e produtividade foram determinados de acordo com as equacgdes expressas por Carmo
et al. (2012) e a eficiéncia, segundo Zoche et al. (2015).

2.4 CLARIFICAQAO, TRASFEGA E ENVASE

Para clarificacdo do fermentado obtido, foram realizadas a trasfega seguida da adigdo de
gelatina incolor e sem sabor a 2 g L™t com o objetivo de melhorar o aspecto visual, removendo as
particulas solidas que estavam em suspensdo e evitando que as mesmas sejam convertidas em
produtos com odor desagradavel, como sulfeto de hidrogénio (H2S) e mercaptanas (BORZANI et al.,
1983). Apds 72 h sob refrigeragdo (5 °C + 2 °C), a bebida clarificada foi novamente trasfegada,
filtrada com uso de algoddo e envasada em garrafas de vidro (330 mL) de cor escura previamente

esterilizadas.

2.5 ANALISE SENSORIAL

O teste de aceitacdo do fermentado foi realizado por 75 provadores ndo treinados, estudantes
e funcionarios da Universidade Federal do Reconcavo da Bahia (UFRB), de ambos 0s sexos e com
idade entre 18 e 56 anos, que experimentaram 20 mL do produto em copo descartavel de 50 mL e
preencheram uma ficha para avaliacdo dos atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao
global com notas de 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo) e da intencdo de compra com
extremos de 1 (certamente ndo compraria) a 5 (certamente compraria) (DUTCOSKY, 2013). Para o
calculo dos indices de aceitabilidade (IA) foi empregada a equacgdo descrita por Otto et al. (2014).
Antes da participagdo, os degustadores assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE), declarando participacdo consciente e espontanea, conforme determinacdo do Comité de
Etica em Pesquisa da UFRB, que aprovou o ensaio sensorial registrado na Plataforma Brasil sob o
namero 3.437.498.

2.6 ANALISE ESTATISTICA
Para analise dos resultados, foi utilizado a média com seus desvios padrdes utilizando-se o

programa estatistico R (versdo 3.4.4).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 ASPECTOS CINETICOS DA FERMENTACAO

Os parametros avaliados no inicio do processo fermentativo apresentaram valores de sélidos
soluveis totais (SST) igual a 29 °Brix, aclcares totais (AT) 274,8 + 1,14 g L™, teor alcodlico (TA),
0,0 + 0,0 °GL, pH de 4,34 + 0,02 e acidez total titulavel (ATT) 31,3 + 0,15 meq L. A Figura 1
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representa 0 comportamento cinetico das variaveis SST, AT e TA durante o processo fermentativo

do fermentado alcoodlico de manga var. “Carlota”.

Figura 1- Comportamento cinético das varidveis solidos sollveis, acidez titulavel e teor alcodlico do fermentado
alcoodlico de manga var. “’Carlota”.
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Até o terceiro dia, 0s niveis de acucar total e solidos solUveis totais apresentaram uma pequena
reducdo com comportamento oposto para o teor alcodlico o que caracteriza a fermentacao preliminar,
fase de adaptacdo dos microrganismos inoculados ao meio (TORTORA et al., 2012). A alta
suplementacdo com acucar cristal, visando a obtencdo de uma bebida doce ou suave, possivelmente
contribuiu com o atraso do processo fermentativo, ja que, além das leveduras precisarem hidrolisar o
dissacarideo sacarose nos monossacarideos glicose e frutose (PAULA, 2011), altas concentragdes de
acucar (superiores a 27% m/v) aumentam a pressdo osmética, diminuindo a viabilidade celular
(BAFRNCOVA et al., 1999), o rendimento em etanol e elevando a producéo de glicerol (BARBOSA,
2014).

A fase tumultuosa (fermentacdo principal) persistiu do terceiro ao oitavo dia e é caracterizada
pela intensa atividade metabdlica e acentuado crescimento populacional das S. cerevisiae, 0 que
resultou em significativo aumento da sintese de etanol (0,4 para 5,9 °GL) como consequéncia da
reducdo expressiva dos SST (27,7 para 15,3 °Brix) e AT (264,9 para 144,5 g L1). O decréscimo de
12,4 °Brix obtido durante essa etapa foi semelhante ao descrito por Dantas e Silva (2017) durante o
quarto e oitavo dia da fermentacdo de um mosto de umbu (19,50 para 8,00 °Brix).

A partir do oitavo dia nota-se o decréscimo significativo da variagdo diaria dos parametros
analisados e inicio da fase de fermentacdo complementar. E possivel que a menor disponibilidade de
nutrientes, associada ao aumento da acidez, teor alcoolico e acumulo de residuos celulares tenham

contribuido para a reducéo do processo fermentativo. Os estresses alcoolico e acido afetam o sistema
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de transporte celular, alterando a capacidade seletiva da membrana plasmatica (LEAO e VAN UDEN,
1982; CASEY et al., 1984; BARBOSA, 2014), de tal forma que, a taxa de crescimento celular é
significativamente reduzida em teor alcodlico de 5% v/v (5 °GL) e pode ser interrompida a 10% v/v
(10 °GL) (VENTURINI FILHO, 2010). A constancia nos valores dos solidos solUveis entre 0 11° e
12° dia foi empregada como indicativo do fim do processo fermentativo (SILVA et al, 2011;
DANTAS e SILVA , 2017).

No que se refere ao pH e acidez, os mesmos sdo influenciados pelos acidos organicos
produzidos a partir de desvios metabolicos durante o processo fermentativo (ALMEIDA et al., 2020),

0 que promoveu a elevacdo da acidez total e reducdo do pH (Figura 2).

Figura 2: Gréfico da variagdo do pH e acidez total titulavel (ATT) durante a fermenta¢do do mosto de manga var.

“Carlota”.
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N&o houve necessidade de correcdo do pH inicial do mosto, pois o valor inicial de 4,34 estava
dentro da faixa adequada para o crescimento das leveduras, pH entre 3 e 6 (PARENTE et al., 2014)
e inferior a 4,5, minimo necessario para o adequado desenvolvimento da Clostridium botulinum,
bactéria patogénica causadora do botulismo (PINTO et al., 2014).

Durante a fermentacdo preliminar, o pH sofreu reducédo, atingindo 3,97 ao terceiro dia,
enquanto a acidez total elevou-se de 31,3 para 38,7 meq L no mesmo periodo. Na fase de maior
atividade metabdlica das leveduras, os parametros seguiram a mesma tendéncia, alcangando, no
oitavo dia, 3,55 e 133,5 meq L™}, respectivamente. A variagdo menos expressiva observada no pH e
a estabilizacdo do mesmo a partir do quinto dia pode ser explicada pela baixa constante de ionizacao
dos acidos formados (efeito tampéo) durante o processo fermentativo (FIORUCCI et al., 2001;
OLIVEIRA et al., 2015). Na fermentagdo complementar, a variacdo desses parametros foi pequena,

como consequéncia provavel da menor atividade metabolica dos microrganismos.
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3.2 PARAMETROS CINETICOS DA FERMENTAGAO

A partir da quantidade de etanol produzido (49,74 g L1), acticar consumido (141,8 g L) e
tempo de fermentacdo (288 h) foi possivel obter o rendimento (35,08%), eficiéncia (68,64%) e
produtividade (0,17 g L h1). Alguns trabalhos também avaliaram esses parametros cinéticos como
o fermentado alcodlico do fruto de mandacaru, que obteve 41,3%, 80,79% e 1,9g Lt h* (OLIVEIRA
et al., 2011), o de melancia com 65%, 94% e 1,65 g L™ h (FONTAN et al., 2011) e o de mel4o
“cantaloupe” (BESSA et al., 2018) com 42%, 82,67% e 1,32 g L™ h'l, respectivamente.

Zoche et al. (2015), na producdo de vinagre de jabuticaba, relataram na formulagdo F1
resultados cinéticos similares aos obtidos na manga “Carlota”. Por meio de fermentag¢do alcoolica
espontinea foram produzidos 45 g de etanol L™ e consumidos 125 g de aglcar L™ durante 360 h de
fermentacdo, o que proporcionou rendimento de 36,1%, eficiéncia de 70,6% e produtividade de 0,01
gLtht

Assim como no mosto de jabuticaba, no de manga “Carlota” ndo houve adi¢do de fontes de
fosforo e nitrogénio para suplementacdo das necessidades nutricionais dos microrganismos,
diferentemente de Oliveira et al. (2011), e nem de metabissulfito de sddio para o controle de leveduras
selvagens e bactérias acéticas que podem elevar a acidez do meio e competir por substrato com as S.
cerevisiae, ao contrario de Fontan et al. (2011), Oliveira et al. (2011) e Bessa et al. (2018). Além
disso, a quantidade de levedura adicionada no presente trabalho, 2 g L™, foi inferior a relatada por
esses autores, 3,7, 10 e 4 g L™, respectivamente.

Todas essas restricbes também contribuiram para a reducdo da eficiéncia, mas comprovaram
a viabilidade de um processo fermentativo de baixo custo com o emprego de cepa (linhagem) de
levedura ndo selecionada em baixa concentracdo e sem a necessidade de uso de substancias
condicionantes do meio que podem ser inacessiveis ou de dificil aquisicdo para 0s pequenos

produtores.

3.3 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DO FERMENTADO
A Tabela 1 apresenta os resultados das analises fisico-quimicas do fermentado alcodlico de
manga var. “Carlota” e seus respectivos limites conforme a Instru¢do Normativa (IN) n° 34, que

estabelece os parametros de qualidade para fermentados de fruta (BRASIL, 2012).
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Tabela 1: Caracterizagéo fisico-quimica do fermentado da polpa de manga var. “Carlota” e seus respectivos limites legais.

Parametros Resultados? Legislacdo?®
pH 3,49+ 0,01 -
Acidez Total (meq L?) 143,00 + 1,56 >50e<130
Acidez Volatil (meq L) 19,24 + 0,27 <20
Acidez Fixa (meq L) 123,76 +1,82 >30
Teor Alcodlico (°GL ou % v/v) 6,30 £ 0,09 >4e<l14
Sélidos Solaveis (°Brix ou % m/m) 14,60 £ 0,04 -
Teor de Aclcar (g L™?) 133,07 £ 0,72 >3 (Doce ou Suave)

Extrato Seco Reduzido (g LY) 16,48 + 0,59 >12

! Média + desvio-padrdo (n=3); ? Instrugdo Normativa n° 34, de 29 de novembro de 2012, que aprova o regulamento

técnico para a fixacdo dos padrdes de identidade de qualidade para os fermentados de fruta (BRASIL, 2012).

O pH de 3,49 esta dentro da faixa (entre 3,0 e 4,0) prejudicial ao desenvolvimento de bactérias
indesejaveis, o que auxilia na manutencédo da estabilidade microbiolégica e da qualidade do produto
durante sua vida de prateleira (AQUARONE et al., 2001; OLIVEIRA et al., 2015). O resultado foi
semelhante ao relatado por Santos et al. (2020), que obteve 3,5 em um fermentado de goiaba, e
inferior aos obtidos por Parente et al. (2014) empregando abacaxi (3,88) e Leite Filho et al. (2015)
utilizando banana prata (4,1).

A acidez total titulavel (ATT) de 143,00 meq L ficou acima da faixa estabelecida (50 e 130
meq L1). Dantas e Silva (2017), em um fermentado alcodlico de umbu, obtiveram 45,50 meq L de
ATT, valor abaixo do minimo determinado, enquanto Assis Neto et al. (2010), Barbosa et al. (2017)
e Santos et al. (2019) relataram resultados acima do permitido em fermentados de jaca (220 meq L~
1, jabuticaba (187 meq L) e maracuja maduro da Caatinga (534,21 meq L), respectivamente. O
resultado de ATT obtido no experimento pode ter sido afetado pelo tempo de fermentacéo. Tal
suposicao também foi mencionada por Bessa et al. (2018) que, na producdo de fermentados alcotlicos
de meldo das variedades amarelo (F1) e “cantaloupe” (F2), obtiveram acidez total em F1 (23,9 meq
L) inferior a F2 (53,10 meq L), cuja fermentagdo durou 6 h a mais e pode ter proporcionado
aumento da concentracdo de acidos organicos. Alem disso, outras possiveis explicagdes para o alto
valor encontrado foram a ndo realizagdo da desacidificacdo e nem da sulfitagem, o que,

respectivamente, neutralizaria uma fracdo dos &cidos organicos oriundos da propria manga e
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dificultaria a contaminacdo por outros microrganismos competidores, caso fossem realizadas
(OLIVEIRA et al., 2012).

A acidez volatil (AV) de 19,24 meq L™ esta em conformidade com a legislagdo, mas acima
dos 7,27 meq L relatados por Paula et al. (2012) em fermentado de umbu e aos 7,84 meq L™ de
Pereira et al. (2014), para um de acai e cupuacu. Mesmo sem o emprego do metabissulfito, foi
possivel, por meio do controle rigoroso de higiene, manter a qualidade do produto. A acidez fixa foi
obtida por meio da subtracdo entre a total e a volatil e também esteve de acordo com o estabelecido
pela IN n°® 34.

A AV é representada pelos acidos da série acética encontrados na forma livre ou em sais
(DUARTE et al., 2018) e serve como indicativo da sanidade do produto. Valores superiores ao
exigido indicam possiveis falhas no processo tecnoldgico, como na limpeza e sanitizacdo dos frutos,
esterilizacdo dos recipientes e/ou manutencdo das condigdes anaerdbicas, o que possibilita o
desenvolvimento de bactérias acéticas capazes de oxidar o etanol a cido acético, composto que altera
0 aroma e confere a bebida um sabor avinagrado (SANTOS et al., 2005; FELLOWS, 2008; NELSON
e COX, 2014).

O fermentado de manga “Carlota” apresentou grau alcodlico de 6,30 °GL, teor de solidos
soltiveis de 14,60 °Brix e 133,07 g L™ de aglicares totais, sendo caracterizada como uma bebida de
natureza doce ou suave (BRASIL, 2012). Resultados diferentes foram relatados em fermentado de
umbu, com 5,9 °GL e 3,4 °Brix (CARMO et al., 2012); caju + umbu-caja, 10,7 °GL e 5,9 °Brix
(LEITE et al., 2013); mel&o amarelo, 6,80 °GL e 5,00 °Brix (BESSA et al., 2018); e goiaba, 6,47 °GL
e 8,53 °Brix (SANTOS et al., 2020). O teor de aglcar foi superior aos 82,5 g L relatados por Oliveira
etal. (2012) em um fermentado de calda de desidratacdo osmotica de abacaxi, mas inferior aos 212,77
g L obtidos por Santos et al. (2019) com maracuja maduro da Caatinga.

O extrato seco reduzido (ESR) com valor de 16,48+ 0,59 é outro importante parametro de
qualidade, pois afeta a aceitabilidade do produto pelo consumidor. De acordo com Aquarone et al.
(2001), o ESR indica o corpo da bebida, ou seja, expressa a sensacao na boca durante a degustacéo.
Segundo os autores, os fermentados com valores superiores a 25 g L™ sdo encorpados e os abaixo de
20 g L™ sdo considerados leves ou doces, como no caso do produto obtido (16,48 g L™). Dantas e
Silva (2017) encontraram 21,73 g L* em fermentado de umbu, enquanto Santos et al. (2019)
alcangaram 142,47 g L™* com maracuja maduro da Caatinga. Apesar de em conformidade, o menor
valor relatado com a manga “Carlota” pode ter sofrido influéncia do maior teor de acucar final, o que
reduz o ESR.

A variabilidade observada entre os trabalhos decorre das diferencas no preparo do mosto, das

caracteristicas do préprio fruto utilizado e do estado do meio durante o processo fermentativo, ja que
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condicdes de estresse, osmatico, nutricional, alcodlico e acido afetam o desempenho das leveduras e
as reacOes enzimaticas por elas realizadas (LIMA et al., 2001; VAZ et al., 2008; ZINNAI et al., 2013;
DANTAS e SILVA, 2017).

3.4 ANALISE SENSORIAL

Além da viabilidade técnica, o fermentado demonstrou potencial comercial, uma vez que, na
analise sensorial, todos os itens avaliados (aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global)
apresentaram um indice de aceitabilidade (1A) elevado, variando entre 85,1 e 92,2% (Figura 3),
valores superiores aos obtidos por Gurak e Bortolini (2010), entre 47,0 e 63,4%, em fermentados de
laranja cv. Péra e cv. Valéncia; Duarte et al. (2010) em fermentados de cacau, cupuacu, gabiroba,
jabuticaba e umbu (52 a 74%); e Silva et al. (2011) com manga rosa (66,66 a 82,22%). Segundo

Dutcosky (2013), o 1A de atributos sensoriais deve ser de no minimo 70%, para que o produto seja
considerado como aceito.

Figura 3: indice de aceitabilidade (IA) dos atributos avaliados na analise sensorial do fermentado alcodlico de manga
var. “Carlota”.
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Dentre os atributos avaliados, o sabor e a textura apresentaram as maiores médias, obtendo,
respectivamente, 92,2 e 90,9% de IA. Acredita-se que o sabor tenha sido tdo bem avaliado pelo fato
do fermentado ser do tipo doce, o fruto empregado apresentar um sabor caracteristico e ser muito
consumido na regido do Reconcavo da Bahia. Ja a textura esta relacionada a sensacgdo da bebida na
boca, sendo influenciada majoritariamente pelo alcool e componentes ndo volateis (RIZZON et al.,
2000). O estadio de maturacao dos frutos e o elevado teor de agucares ao final da fermentagcdo podem
ter tornado o fermentado mais estruturado e encorpado (MENEGUZZO, 2010).
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A intencdo de compra também apresentou valores expressivos, dado que 93,3% dos
avaliadores responderam que certamente compraria (61,5%) e possivelmente (31,8%) comprariam o
produto (Figura 4), valor superior aos 76,66% relatados por Silva et al. (2011) com manga rosa; aos
80% descritos por Pereira et al. (2014) com polpa de acai e cupuacu; e aos 36,6% de Cadengue et al.

(2017) com abacaxi e gengibre.

Figura 4: Resultados da intengéo de compra do fermentado alcodlico de manga var. “Carlota”.
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4 CONCLUSAO

A producdo do fermentado alcodlico da polpa da manga, mostra-se tecnicamente viavel, e no
geral os parametros analisados estdo em conformidade com os padrdes de identidade e qualidade para
bebidas fermentadas de frutas. A analise sensorial mostra que o produto é bem aceito por parte de
possiveis consumidores e a elaboracdo dessa bebida contribui para amenizar as perdas pds-colheita

no periodo de safra bem como agregar valor a cultura.
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