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RESUMO

A Euterpe oleracea (acai) é uma planta amazonica de fruto muito consumido na regido e no mundo, rico em
nutrientes essenciais a salde humana. A pesquisa objetivou realizar ensaios técnicos para producdo de uma
bebida fermentada por cepas comerciais de Saccharomyces cerevisiae com extratos do fruto de E. oleracea.
Realizaram-se processos de fermentativos classicos com 360 g de sacarose, 12 g de extratos de leveduras em 2 L
de H.O. Posteriormente, filtrou-se e adicionou-se 10 mL de extrato do fruto de E. oleracea seguido das
avaliacOes fisico-quimicas e sensoriais. Os resultados revelaram a producdo de um fermentado de cor roxa,
aroma e sabor suave para acai e alcool, pH 4,5, teor alcodlico 12,9 °GL, IR de 27 °Brix, rico em proteinas,
lipidios, fibras e vitaminas (C, B1 e B2). Os ensaios mostraram-se eficientes para a producdo de uma nova
bebida fermentada por S. cerevisiae com adicéo de E. oleracea.

Palavras-chave: Euterpe oleracea. Fermentado alcodlico. Amazonia.

ABSTRACT

Euterpe oleracea (acai) is an Amazonian fruit plant widely consumed in the region and in the world, rich in
nutrients essential to human health. The research aimed to carry out technical tests for the production of a
fermented beverage by commercial strains of Saccharomyces cerevisiae with extracts from the fruit of E.
oleracea. Classic fermentative processes were carried out with 360 g of sucrose, 12 g of yeast extracts in 2 L of
H,O. Subsequently, 10 mL of E. oleracea fruit extract was filtered and followed by sensory and physical-
chemical evaluations. The results revealed the production of a purple-colored fermented, mild aroma for acai and
alcohol, pH 4.5, alcohol content of 12.9 °GL, IR of 27 °Brix, rich in proteins, lipids, fibers and vitamins (C, B1
and B2). The tests showed us the efficiency of the production of a new beverage fermented by S. cerevisiae with
the addition of E. oleracea.
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1. INTRODUCAO

O Brasil destaca-se, além da riqueza e diversidade da fauna e flora amazénica,
comercialmente como sendo o terceiro maior produtor de frutas no mundo, ficando atras
apenas da China e da india [1]. Sucos de frutas utilizados para elaboracdo de bebidas
fermentadas sugerem uma nova perspectiva de aproveitamento dos frutos, reduzindo
desperdicios e agregando valor comercial. Dentre as possibilidades, destacam-se nas
literaturas especializadas trabalhos envolvendo a preparacdo e caracterizagdo de fermentados
alcodlicos a partir de frutas como o caja [2], o kiwi [3], o acai [4], a jabuticaba [5], a maca [6]
e 0 abacaxi [7].

Neste contexto, a tecnologia de alimentos mostra-se como uma area promissora e em
constantes atualizacdes, envolvendo procedimentos voltados a producdo, distribuicdo e
utilizacdo dos produtos, bens e servi¢os. Na producdo, destaca-se o processo de fermentacao
alcoolica, o qual envolve a transformacdo de acucares soltiveis em etanol [8], [9], [10]. Na
técnica, grupos de leveduras com predominio de cepas de leveduras de Saccharomyces
cerevisiae, eucarioto e com metabolismo bem conhecido, que apresenta importancia
biotecnoldgica associada a processos industriais ligados a fermentacdo para a producdo de
cerveja, panificacdo, vinho ou outras bebidas fermentadas sendo responsaveis para qualidade
sensorial ou ainda na producdo de combustiveis [11] [38].

O S. cerevisiae, como mencionado, ¢ comumente usado na fermentacdo por sua
grande producgdo e benevoléncia a concentracdo em excesso de etanol, assim colocado por
Schwan e Castro [12], e se sobressai as leveduras Kloeckera, Hanseniaspora, Candida,
Metschnikowia, Pichia e Kluyveromyces, as quais sdo utilizadas na fermentacéo de vinho, por
ndo possuirem essa mesma benevoléncia com relagdo ao excesso de etanol [13]. A escolha
especifica da levedura é de extrema importancia para o processo de fermentacdo alcoolica,
pois a espécie acrescentada ao mosto esta associada a qualidade obtida no produto final [14].

Dentre as possiblidades de produgéo e inser¢do de um mosto, ressalta-se as presentes
na biodiversidade amazoénica. Destas, a Euterpe oleracea € uma planta originalmente da
regido, tipica do Brasil e, dos seus frutos, obtém-se o ‘‘agai’’ em pasta, que é processado [15],
tendo um crescimento de estudos e consumo continuo, por conta das suas caracteristicas

sensoriais e antioxidantes [16].
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O acai é conhecido por suas propriedades nutracéuticas, pesquisas apontam a presenca
de carotenoides, antocianinas, flavonoides, compostos fendlicos, vitaminas, proteinas,
minerais além de fibras, tendo assim efeitos benéficos a salde humana por possuir compostos
bioativos de extrema importancia e possuir fins nutricionais altamente potenciais [17], [18],
[19].

O fruto da E. oleracea € utilizado, além de bebida, por diferentes ramos industriais
como: cosmeéticos; farmacos; alimenticia e outros similares. Com a implementacdo das novas
tecnologias, o fruto vem sendo também utilizado na fabricacdo de sorvetes, geleias, licores
dentre outros. Além disso, partes do caule € utilizado para a extracdo de palmito e extracdo de
celulose [20]. Diante do exposto, esta pesquisa objetivou realizar ensaios técnicos para
producdo de uma bebida fermentada por cepas comerciais de S. cerevisiae com extratos do

fruto de E. oleracea.

2. MATERIAIS E METODOS

O método foi modificado de Corazza, Rodrigues e Nozaki [21]. Inicialmente, cepas
comerciais de S. cerevisiae - lote 65025 e de sacarose refinada - lote 500218T C 21 foram
preparadas em solucdes com agua destilada. Em seguida, realizaram-se a reativacdo das
leveduras por meio da imersdo em Banho-maria, mod. digital Edutec, a 34,5 °C.
Paralelamente, 3609 de sacarose e 12 g de extrato comercial com cepas de S. cerevisiae foram
adicionadas lentamente e homogeneizadas apds a agua atingir a temperatura (34,5 °C).
Posteriormente, a solucdo foi levada para um fermentador artesanal feito de garrafas poli-
tereftalato de etileno (PET) de 2 litros, previamente esterilizadas. Na sequéncia, foram
acondicionadas a temperatura de = 25,2 °C na estufa com Demanda Bioquimica de Oxigénio
— BOD: Luca-161 por 12 dias consecutivos.

Apos este periodo de fermentagdo alcodlica, realizou-se a filtragdo em duas etapas
sendo que, na primeira, utilizou-se funil de vidro com 10 @, camadas sucessivas de papel
filtro - lote 090518103 2M, algodé&o hidrofilico - lote 19038, papel filtro — lote 090518103 2M
e, por fim, uma camada de gaze hidrofobica - lote 00618. O filtrado obtido foi levado para
uma segunda etapa de filtracdo com preparado de carvéo ativado, papel filtro cinza 0,00005¢g

com permeabilidade ao ar de 3 I/s m? e de 8 pm.
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O preparo da bebida foi realizado, experimentalmente, a partir de uma solucao
previamente preparada com 20 mL de polpa comercial de E. oleracea para 5 mL de H.O
mineral - lote 19038. Desta solugdo, 10 mL foram homogeneizados com 20 mL do filtrado
obtido na fermentac&o alcoolica resultando em 30 mL de um composto final. Esta solucéo foi
levada para filtragdo com papel filtro - lote 090518103 2M, onde foi pasteurizada a = 65 °C
por 30 min., conforme recomendacdes de Fellows [22].

As analises fisico-quimicas de pH, concentracdo em °Brix e teor de alcool por
alcoometro de Gay Lussac — GL, bem como as avaliagfes sensoriais foram realizadas
simultaneamente. As etapas dos ensaios de producdo e andlises sdo evidenciadas no

fluxograma abaixo (Fig.: 01).
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Figura 1: Etapas do fluxo de produgdo da bebida de E. oleracea produzidas nos ensaios.
Fonte: As imagens copiadas do Google imagens e adaptadas pelos pelo aplicativo Canva (2019) [37].

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As andlises fisico-quimicas e sensoriais dos fermentados e das fragdes comerciais de
E. oleracea mostram o perfil sensorial, realizado em duas etapas que, na primeira solucéo
apresentou-se liquida, cristalina e suave aroma etilico e indice de refracdo para solidos
solveis totais (S.S.T.) de 39 °Brix, pH de 4,6, teor alcoolico de 35,9 °GL (Tab.: 1).

Posteriormente, o composto com E. oleracea e o filtrado alcodlico, apresentou coloragdo
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arroxeada, aroma tipico do fruto de acai com suave aroma e sabor de &lcool etilico, pH 4,5,
teor alcoolico 12,9 °GL, refracdo de S.S.T de 27 °Brix (Tab.: 02).

Tabela 1: Primeira etapa da andlise do perfil sensorial e fisico-quimico do filtrado

fermentado.
Perfil sensorial Perfil fisico-quimico
*E. M. **|, R. Visual Aroma ***pH Teor alcodlico S.S.T.
°GL °Brix
Liquida Cristalina Suave para etilico 4,6 35,9 39

*Estado da matéria.
** Indice de refragdo visual — observével.
*** Potencial hidrogenibnico.

Tabela 2: Segunda etapa da analise do perfil sensorial e fisico-quimico do composto

fermentado.
Perfil sensorial Perfil fisico-quimico
*E. M. **|.R. Aroma ***pH Teor alcodlico S.S.T.
Visual °GL °Brix
Liguida  Arroxeada Suave para acai e 4,5 12,9 27
alcool

*Estado da matéria.
** Indice de refracdo visual — observével.
*** Potencial hidrogenibnico.

As etapas da producdo (Fig.: 1), bem como o perfil fisico-quimico do fermentado e do
produto foram preparados a partir dos componentes comerciais (Tab.: 3) que resultam nos

ingredientes presentes na nova bebida.
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Tabela 3: Composicdo dos compostos utilizados na producdo da bebida sem a insercdo do
fermentado alcodlico na concentracdo de 12,9 °GL.

Sacarose (CpHz0yy) 2 Agua Mineral ® Acai®
Especificacies Quimicas Caracteristicas Fisico-Quimicas Informacdo Nutricional
pHals a(; 502 *(Juant. por pargo YeVD (¥
Temperatuadafgiade  y76eC  Valor Energético 48 keal = 201K] 2%
*(Juant.
Especificactes Q;L::-r %LV Condutividade a 25 °C 322 psfom Carboidratos iz 1%
porgio Residuo de evaporagio a . . 0
180 °C, caleulado 21,18 mgT Proteinas 13g 2%
Radicetividade na Fonte 3,61 Maches o o
220 °C e 760 mmHs ME) Gorduras saturadas iz 14%
Vil 20 keal Fibra Alimentar 0.2g 1%
lor ccal = N Co o 0
Energético 84KT 1% Sodio 42g 2 f
Caracteristicas Quimicas Magnésio 14mg 3%
Sadio 6,096 Cobre 0lg 3%
Potizsio 0239 ) o
Magnésio 0016 Zinco 0.1 %
Bicarbonato 6,87 oo o
Carboidratos 5S¢ 2% Cloreto 416 Gileio 26mg %
Nitrato 9 Vitamina C 8mg 18%
Sulfato 0,23
_— - e
Brometo 0.0 Vitamina E mg 0%

ubie A5 egpecificagBes correspondem aos valores técnicos presentes nos rétulos comerciais dos produtos.

" Quantidade.

“"Nio contém quantidade significativa de Proteinas, Gorduras Totais, Gorduras Saturadas, Gorduras Trans,
Fibra Alimentar Sodio.

""Walores difries de referéneia com base em uma dieta de 2.000keal ou 8.4001. Seus valores

didrios podem ser maiores ou menores dependendo suas necessidades energéticas.

Dados das tabelas 1 e 2 mostram algumas variagdes presentes nas analises e dados
posteriores a cinética das reacdes que foram expressas em sélido solUveis totais (°Brix) e grau
alcoolico (°GL) verificados nos fermentados antes e ap06s a adi¢do do acai.

Os valores de sélidos sollveis totais (SST) de 39 °Brix e 27 °Brix (Tab.: 1 e 2),
observados neste estudo, diferem dos presentes no trabalho de Pereira et. al. [23] com a
producdo de fermentados a partir das polpas de acai com diferentes proporcdes de 12,5% e
75% de agua. Estas variagcGes podem ser associada aos ajustes do teor de sélidos soluveis,
especialmente apds a diluicdo da polpa (2,0 °Brix), com a chaptalizagdo no mosto para 24
°Brix. Nos dados de Araujo et al. [24], na producdo de fermentados alcodlicos de agai,
obteve-se teores de 14,9 + 0,07 °Brix, para solido soluveis totais e 5,45 + 0,03 °Brix, para 0
teor alcodlico. Sidrim et. al. [25], trabalhando com a elaboracéo de fermentado de agai através
da maceracdo do carogo e com utilizagdo da levedura Blastosel Grand Cru (Perdomini)
obtiveram teor alcoolico de 9,2 e 11,8 °Brix. As diferencgas nos valores observados nos sélidos

sollveis totais e do teor alcodlico, quando comparados com este trabalho, podem estar
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associadas as diferencas metodoldgicas, concentragdo de aclcares fermentesciveis pela
sacarose e tempo de fermentacao. Entretanto, subsidiam as analises dos dados obtidos.

Nos trabalhos de producéo artesanal do vinho de acai, pesquisado por Costa Ferro,
Amarante Jr. e Costa Filho [4], evidenciou-se o grau alcoolico de 10 °GL, conforme padrBes
para esse tipo de vinhos, especificados por Brasil [26] e o pH 3,5 do vinho produzido é
considerado ideal para controlar infec¢bes do produto [4].

Quanto ao teor alcoolico de 12,9 °GL e pH de 4,6 e 4,5 (Tab.: 1 e 2), apresentam certa
semelhanca para os dados obtido por Silva et al. [27] com pH entre 4 e 6 a partir do
fermentado de acai com leite, aos de Dantas e Silva [28] com 12,57 °GL e pH de 3,43 para
umbu (Spondias tuberosa), aos de Duarte, Tomé e Fragiorge [29] com 12,07 °GL e pH 4,69 =
0,09 a partir do fermentado de banana. Os indices observados estdo de acordo com a portaria
n® 64, de 23 de abril de 2008, a qual determina a graduacdo alcodlica (4 e 14%) para
fermentados de frutas [30], e é condizente com padrdes para vinho de mesa, especificado na
portaria n® 229, de outubro de 1988, com graduacédo alcodlica de 10 °GL a 13 °GL, a 20 °C
[26], [31]. No que se refere as andlises sensoriais (Tab.: 1, 2), os dados corroboram os estudos
de Pereira et. al. [23] e Alves e Mendonga [32], os quais obtiveram resultados que mostram
semelhanga com este estudo.

Na tabela 3 sdo mostrados os diferentes constituintes utilizados na fase final do
preparo da bebida. Os produtos, bem como a nova bebida, atendem as normas e padrbes da
indUstria nacional, conforme a Resolugdo n.12 - CNNPA, de 24 julho de 1978 que refere-se a
qualidade e identidade da sacarose, a Instrugcdo normativa n® 37, de 1° de outubro de 2018 que
versa sobre os padroes de polpas de acai e, por fim, o Decreto-Lei N.° 7841, de 8 de agosto de
1945 que trata sobre adgua mineral [33], [34], [35]. Ademais, outros dados, presentes nos
estudos sobre E. oleracea sdo corroborados, dentre outros, por Nascimento et al. [36], que
evidenciam a composicdo quimica da polpa de acai (g/100g) e descrevem os valores
encontrados de: umidade 89,18; lipidios 4,61; proteinas 0,17; cinzas 0,41; carboidratos (por
diferenga) 5,63; acidez em &cido citrico de 0,19.

Assim, os estudos e analises acima realizados mostram que a nova bebida apresentada,
proveniente da fermentagéo de cepas de S. cerecisiae acrescida do fruto de E. oleracea (acai),
padrdes que atendem as normas e legislagdo da industria nacional atual associados ao vinho,
em virtude de o fruto possuir caracteristicas nutracéuticas, a mesma passa a possuir alto

potencial de mercado.
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CONCLUSOES

Os ensaios técnicos de producdo de uma bebida fermentada a partir de cepas de S.
cerevisiae e do frutos de E. oleracea (acai) mostrou-se viavel e apresentou perfil fisico-
quimico que atende a legislacdo atual e condiz com os padrdes associados a um fermentados
alcoolico semelhante a um vinho. Nestes, a avaliacdo sensorial identificou que o produto
apresentou coloragdo arroxeada, aroma e sabor condizentes com o fruto de E. oleracea e
suavemente alcodlico. Além disso, ndo foi influenciado pelas substancias e elementos
presentes nas fragdes industriais utilizadas na mistura para a producdo da bebida.

As cepas comerciais de S. cerevisiae, combinadas com a polpa do fruto de acai,
mostrou potencial para producdo de uma bebida com perfil fisico-quimico condizente de um

novo vinho e similar aos produzidos pela industria nacional.
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