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Caracterizacgao fisico-quimica e sensorial de
fermentado de jambolao (Syzygium cumini)
produzido a partir do mosto da macerag¢ao
da polpa e por extracao a vapor

RESUMO
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realizadas as analises de acidez total, pH, sélidos soltveis, densidade, extrato seco e teor

- . alcodlico. Participaram da analise sensorial 67 julgadores ndo treinados e foram avaliados
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pela legislagdo vigente. As analises sensoriais mostraram que o fermentado produzido a
partir do mosto por extragdo a vapor apresentou maior aceitagdo para os atributos
avaliacdo global, sabor, odor e aparéncia, em comparag¢dao com o fermentado de mosto
obtido por esmagamento e maceragao da polpa.
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INTRODUCAO

A planta vulgarmente conhecida por jambolao, jameldo, azeitona preta entre
outras denominagdes (Syzygium cumini) é uma espécie pertencente a familia
Myrtaceae, nativa da Asia tropical, que compreende cerca de 100 géneros e 3000
espécies com dois centros de dispersao, nas Américas e Australia, embora ocorram
em todo o mundo (PESSOA et al., 2014; DE CARVALHO TAVARES et al., 2016). A
frutificacdo ocorre nos meses de janeiro a maio e os frutos sdo do tipo baga,
semelhantes as azeitonas, de forma ovdide e colora¢do roxa quando maduros. A
coloracdo é devido a presenca de antocianinas, pigmentos que apresentam como
vantagem a alta solubilidade em misturas aquosas, e por isso tem o potencial de
serem utilizadas na elaboracdo de bebidas, como vinhos e sucos, além de doces,
sorvetes, sucos, etc. Sua pele é fina, lustrosa e aderente, com polpa carnosa, de
sabor adstringente, e envolve um caro¢o Unico e grande (BENHERLAL E
ARUMUGHAN, 2007; SOARES et al., 2018a; SOARES et al., 2018b; VENUGOPAL et
al.,, 2018). De acordo com Benherlal e Arumughan (2007) a polpa de jamboldo
apresenta, em base seca, aproximadamente 1,6% de dleos e graxas, 6,6% de
proteina, 0,7% de fibras e 4,5% de cinzas. A polpa possui ainda 85% de umidade e
compreende quase 70% da fruta. E rica em minerais (4,5%), com célcio e potassio
predominando. Vizzotto e Fetter (2009) indicam 1% de agucares redutores, onde

os principais sdo glicose, frutose, manose e galactose.

O jamboldo é uma fruta adstringente, e essa caracteristica é devido a presenca
de taninos, compostos organicos polifendlicos que também estdo presentes em
frutas como roma e amora (SANTIAGO et al., 2014; GUEDES et al., 2017). Contudo,
a medida que as frutas amadurecem, geralmente ocorre uma redu¢do da
adstringéncia, que é atribuida a perda de solubilidade do tanino. Em pequenas
proporgSes ou em combinagdo com outros componentes do alimento, a
adstringéncia pode contribuir para um sabor desejavel, como ocorre em vinhos e
fermentados elaborados com cultivares de frutas pigmentadas (AGOSTINI-COSTA
e SILVA, 2009; SEVERO et al., 2010; SANTIAGO et al., 2014; GUEDES et al., 2017;
BALYAN et al., 2019).

No Brasil, uma parcela de sua producdo é aproveitada pelas populac¢des locais

para consumo in natura e na forma de produtos coloniais como compotas, licores
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e geleias. Entretanto, grande parte é desperdicada na época de safra em virtude
da alta producdo por arvore, do potencial de deterioracao e, principalmente, por
falta de seu aproveitamento como um produto processado, em parte devido a

inexisténcia de tecnologias apropriadas para a sua industrializacdo.

Os estudos do jamboldo sdo voltados principalmente a composi¢cdo quimica e
aos seus efeitos benéficos, como o potencial antimicrobiano, diurético, anti-
hipertensivo, antioxidante, antialérgico e anti-inflamatdrio, sendo as suas
propriedades medicinais ligadas ao contelido de compostos fendlicos, flavondides
e antocianinas (SRIVASTAVA e CHANDRA, 2013; PESSOA et al., 2014; SINGH et al.,
2016; DE CARVALHO TAVARES et al., 2016; VENUGOPAL et al., 2018; BALYAN et al.,
2019). Ndo existem muitas pesquisas referentes a utilizacdo deste fruto no
processamento de alimentos, podendo ser citados trabalhos com a producdo de
iogurte, sorvete, néctar e fermentado (BEZERRA et al., 2015; SOARES et al., 20183;
SOARES et al., 2018b; VENUGOPAL et al., 2018). Dessa forma, a elaborag¢do de
produtos mais atrativos que o consumo da fruta in natura, que agregue valor ao
produto e que mantenha os componentes benéficos presentes nos frutos, pode

ser considerada uma alternativa viavel.

Os fermentados de fruta tém se destacado devido as diferencas no paladar e
valor nutritivo, levando a estudos referentes a utilizacdo de diferentes matérias-
primas ou o aprimoramento da qualidade desses produtos (BERENGUER et al.,
2016; RODA et al., 2017; VENUGOPAL et al., 2018). Nesse sentido, o presente
trabalho teve como objetivo estudar a composicdo fisico-quimica e a avaliacdo
sensorial do fermentado de jamboldo elaborado com o mosto obtido por

esmagamento e macerag¢do da polpa e com o mosto obtido por extragao a vapor.
MATERIAL E METODOS

PRODUGAO DE FERMENTADO DE JAMBOLAO

Recepcao, classificacdo e sele¢do dos frutos

Os frutos de jambolao foram obtidos diretamente das arvores localizadas no
Instituto Federal Farroupilha — Campus Sdo Vicente do Sul. Inicialmente foram

retiradas amostras para a avaliacdo do teor de sélidos sollveis (expresso em °Brix),
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buscando-se a condicdo do melhor ponto de maturagdo (aproximadamente
10°Brix). Atingindo esse ponto, os frutos foram colhidos, acondicionados em
recipientes de PVC e encaminhados ao Laboratdrio da Agroindustria — Campus Sao
Vicente do Sul, onde foi realizada a sele¢do para a separacdo daqueles danificados
e deteriorados por pestes. Os frutos selecionados foram lavados com agua
corrente em abundancia para a retirada de sujidades e sanitizados com agua
contendo 100 ppm de cloro livre por imersdo (20 min). Apds foi realizada uma
segunda lavagem para a retirada do excesso de cloro e uma segunda sele¢do. Os
frutos higienizados foram dispostos em recipientes de PVC perfurados e colocados
sobre uma mesa de aco inox para escoamento de toda a dgua de enxague, e logo
apos foram pesados e acondicionados em recipientes de PVC com capacidade para

3 kg, congelados e armazenados a -18 °C.

Extragdo e preparo do mosto

Os mostos utilizados nos experimentos foram obtidos de duas formas

diferentes:

a) Por esmagamento de polpa - Os frutos foram inicialmente descongelados a
temperatura ambiente e homogeneizados com agua na proporc¢do de 0,7:0,3 p/v
(fruta:dgua) com o auxilio de um mixer. A extracdo do suco foi realizada
manualmente, através de prensagem e filtracdo em coador cénico em acgo inox
(diametro aproximado de 30 cm) e apds em pano do tipo utilizado para limpeza
(100% algodao), porém permitindo-se a permanéncia da casca. Por ultimo foi
adicionado metabissulfito de sddio a 15 g/hL com o objetivo de eliminar

microrganismos contaminantes.

b) Por extragdo a vapor: Os frutos foram dispostos em um recipiente
perfurado e acoplado a um segundo recipiente contendo 4gua. Essa dgua foi
aquecida até a ebulicdo e o vapor entrou em contato direto com os frutos de
jamboldo promovendo a sua extragdo, sendo apds condensada em um terceiro

recipiente, no qual foi coletado o suco extraido pelo vapor.
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Correcao do acucar e acidez

A correcdo do acucar (chaptalizacdo) e acidez foram realizadas no inicio de
cada experimento, considerando as duas formas de obtencdo de mosto. Para isso,
em cada experimento foi retirado 30 mL de mosto para a analise de sélidos soluveis
e acidez total. O teor de sdlidos soluveis foi determinado em refratémetro manual
(Atago N-1E), previamente calibrado com dgua destilada (20°C), com posterior
correcao até aproximadamente 22-24°Brix, buscando-se obter um fermentado
com graduacdo alcodlica préxima de 12%. A determinacao da acidez total foi feita
por titula¢do volumétrica com solucdo de NaOH 0,1 mol L e solucdo alcodlica de
fenolftaleina a 1% como indicador. Utilizou-se em cada titulacdo 10 mL do mosto,
diluido a 50 mL com dgua destilada. As correcdes de acucar e acidez foram feitas

com adicdo de sacarose e 4cido tartarico, respectivamente.

Preparo do inéculo e fermentacao

Utilizou-se a levedura Saccharomyces cerevisiae prdopria para vinhos tintos
(Blastosel Horizon) obtida na forma desidratada e concentracdo inicial aproximada
de 15 g hL? de mosto. A mesma foi inicialmente ativada com 200 mL de mosto até
ser observada a formacdo de espuma, indicando assim o inicio de sua atividade

bioldgica.

A fermentacdo ocorreu em recipiente de polietileno com capacidade para5L
e a temperatura de 25°C. O cultivo foi inicialmente aerado para que ocorresse a
multiplicacdo do micro-organismo, sendo em seguida mantido em condicdo
anaerdbica através da vedacdo do fermentador e da utilizacdo de um sistema que
permitia a verificagdo da saida do CO,. O término do processo fermentativo foi
determinado pela redugdo da concentragdo de agucar expresso em fungdo do teor

de sélidos soluveis (°Brix).

Filtracdo, trasfega e clarificacdo

Apds o processo fermentativo o meio foi filtrado em pano do tipo utilizado
para limpeza (100% algoddo) e mantido em repouso por 60 min para promover a
decantagdo dos sélidos. Apds esse periodo o fermentado foi transferido para outro
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recipiente, preenchendo-o o maximo possivel para minimizar a quantidade de
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oxigénio em sua superficie, o qual poderia levar a formacdo de defeitos na bebida,
como o0 aumento da concentragao de acido acético no meio. A clarificagdo foi

realizada através da adi¢do de gelatina em pd na concentracdode 1 g L™
Engarrafamento/maturacdo

O fermentado clarificado foi engarrafado em garrafas de vidro ambar de 700
mL, previamente sanitizadas em dgua fervente por 20 min, e arrolhados, tomando-
se o cuidado para ndo ocorrer a incorporagao excessiva de ar. Apds as garrafas de
fermentado foram estocadas em ambiente escuro na posicdo horizontal por um

periodo de maturacdo de 3 meses.

DETERMINACAO DAS CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

O processo fermentativo teve duracdo de 168 h e durante este periodo foram
retiradas aliquotas em intervalos de 12 horas, as quais foram analisadas quanto ao
sélidos soluveis, pH e acidez total. Apds o periodo de maturagdo os fermentados
foram analisados quanto ao pH, sélidos soluveis, densidade, acidez total, teor
alcodlico e extrato seco. O pH foi determinado apds filtracdo em papel filtro
(porosidade de 14 um) por medigdo direta em pHmetro digital (Marconi, modelo PA
200) previamente calibrado. Os sélidos soltveis foram determinados por medigdo
direta em refratdmetro manual (Atago, modelo N-1E). A determinagdo da densidade
foi realizada por leitura direta em aerémetro a 20°C. A acidez total foi determinada
através da titulagdo com NaOH 0,1N utilizando como indicador fenolftaleina (IAL,
1985). O extrato seco foi determinado por evaporacdo direta do fermentado em
capsula de porcelana e secagem posterior em estufa (Odontobras, modelo EL 1.3) a
105°C (IAL, 1985). A determinagdo do teor alcodlico foi por uso de alco6metro de
Gay-Lussac inserido diretamente em volume de 200 mL de destilado a 20°C (IAL,

1985).

ANALISE SENSORIAL

A avaliagdo sensorial das bebidas, elaboradas a partir de dois tipos de mosto,
foi feita pelo método afetivo por meio de escala hedbénica de nove pontos.
Participaram provadores ndo treinados, compostos por técnicos, professores e
alunos do Instituto Federal Farroupilha — Campus Sdo Vicente do Sul. As analises

foram realizadas em mesas individuais, onde foram dispostos copinhos de pldstico
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contendo 25 mL de fermentado de jamboldo, solicitando aos julgadores que

provassem e expressassem sua avaliacdo utilizando a ficha apresentada na Figura 1.

Figura 1 - Modelo de ficha para a aplicagdo do teste de aceitagdo

Instituto Federal Farroupilha — Campus Sao Vicente do Sul

Nome: Data: _/ /

Vocé estd recebendo uma amostra de vinho. Por favor, prove a amostra e diga se vocé gostou ou
desgostou desta de acordo com a escala:

1 — Desgostei muitissimo 6 — Gostei ligeiramente
2 — Desgostei muito 7 — Gostei regularmente
3 — Desgostei regularmente 8 — Gostei muito

4 — Desgostei ligeiramente 9 — Gostei muitissimo

5 —Indiferente

Codigo da amostra:

Cor:___ Aparéncia: ___ Odor: Sabor: Avaliagdo global: ___
Comentdrios:

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

Os atributos avaliados foram cor, aparéncia, odor e sabor, além de ser
solicitada uma avaliacdo global do fermentado. A andlise sensorial foi feita apds a
maturacdo. Para cada julgador foram fornecidas duas fichas, cada uma

representando um tipo de mosto.

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Instituto Federal
de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, sob nimero de registro CAAE

15707019.3.0000.5574.
RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 mostra os valores iniciais e as corre¢des efetuadas no mosto de
jamboldo obtido por esmagamento da polpa e extracdo a vapor. A concentracao
inicial de sélidos soluveis nos mostos ficou em 8 e 11°Brix, respectivamente, sendo
assim necessaria a adicdo de sacarose (chaptaliza¢do), ja que o objetivo foi obter
uma bebida com graduacdo alcodlica entre 10 e 12°GL.

Os valores para o pardmetro acidez ficaram entre 56,5 e 61,4 mEq L quando
obtido por esmagamento da polpa e por extracdo a vapor, respectivamente. Em
todos os experimentos os mostos tiveram a acidez padronizada com 4cido tartdrico

para um valor compreendido entre 100-120 mEq L.
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Tabela 1 - Valores iniciais de sélidos soluveis, concentragdo de aglcar adicionada, volume
e acidez do mosto
Concentracdiode  Volume Acidez

°Brix*  °Brix** agtcar (gL?) (L) (mEq L?)

Esmagamento da

polpa
Extracdo a vapor 11 23 155 2,85 61,4

8 22 180 3,15 56,5

* Teor de solidos soluveis no mosto antes da chaptalizagcdo; ** Teor de sélidos soltiveis no mosto ao inicio do
processo fermentativo apds a chaptalizagdo

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

Com o ajuste destes parametros, foi observado um inicio de fermentacao
eficiente, com desdobramento do acglcar e consideravel produgao de etanol em
24 h de cultivo. Contudo, o fermentado obtido ndo pode ser considerado como
dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo brasileira, uma vez que a

quantidade de aclcar adicionado superou a correcdo de 3°GL (BRASIL, 1988).
AVALIACAO FisSICO-QUIMICA

A Tabela 2 mostra a variacdo de sélidos soltveis, pH e acidez ao decorrer do

tempo de fermentacao.

Tabela 2 - Valores de sélidos soluveis, pH e acidez total durante o periodo de fermentacdo
| Sélidos soltveis Acidez Total (mEq/L)

Tempo de

fermentagdo (h)

0 21,0£0,0 23,0+1,4 3,62+0,04 3,74%0,25 56,5#9,1 61,4+17,9
12 20,3+x1,0 21,5+2,1 3,65%#0,09 3,76+0,55 59,0+5,7 64,5t7,3
24 17,2#0,3 20,8+2,5 3,52+0,06 3,71+0,55 68,5+2,1 68,4+3,1
36 15,8+0,3 19,0+1,4 3,52+0,04 3,63+0,45 69,0+1,4 69,3+1,3
48 15,0+2,8 16,5+2,1 3,54+0,02 3,48+0,07 68,5+7,7 70,0%5,3
60 14,0+2,8 15,3+1,7 3,62+0,02 3,61+0,03 72,0+2,8 71,5%7,0
72 12,5+2,1 14,3+1,0 3,59+0,11 3,67+0,03 71,0+1,4 71,749,2
84 11,8+1,8 13,8+1,1 3,62+0,09 3,69+0,02 74,5+#3,5 72,4+4,4
96 10,8+1,8 12,8+1,1 3,81+0,13 3,64+0,08 69,0+5,7 73,548,6
108 9,5+0,7 12,0+1,4 3,84+0,19 3,64+0,13 68,5+4,9 73,718,2
120 8,8+0,3 10,5+0,7 3,86+0,18 3,61+0,15 71,0+1,4 74,2+7,6
132 8,0+t0,0 10,0+0,0 3,83+0,13 3,67+0,08 72,0+2,8 76,7+7,9
144 7,3x0,3  9,5#0,7 3,83%#0,18 3,75#0,01 72,0+2,8 75,1+8,3
156 7,0£0,0  9,2+0,2 3,81+0,10 3,68+0,00 72,0+2,8 78,7+7,0
168 6,5¢0,7 8,5+0,7 3,82+#0,15 3,64+0,04 73,5+0,0 75,1+4,4

A: mosto obtido por esmagamento e maceragdo da polpa; B: mosto obtido por extragdo a vapor. Valores
médios de experimentos em duplicata e desvio padrdo.

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

Os resultados mostram que em todos os experimentos houve uma redugao
acima de 65% da concentragdo de sélidos soluveis em 168 h de fermentagdo, o que
esta diretamente ligado a uma consideravel producdo de alcool (Tabela 3). O ajuste

inicial médio foi de 22,5°Brix, com reducdo apds 168 h para aproximadamente 6,5-
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8,5°Brix. Deve-se ressaltar que a determinacdo da concentragao de sdlidos soluveis
pelo método refratométrico fornece apenas uma indicacdo da concentracao de
aclcares presentes no mosto, principalmente glicose e frutose. Com isso, pode-se
verificar que de acordo com a concentragao inicial de sélidos sollveis ndo houve
uma completa transformacdo em alcool, pelo fato de existirem substancias que

nao sao fermentesciveis mas contribuem para esse indice.

Os valores de pH apds 7 dias de fermentacdo e apds o periodo de maturagao
(Tabela 3) estdo dentro da faixa encontrada para fermentados utilizando frutas
distintas da uva, como fermentado de mandacaru (3,79), vinho de fruto de roma
(3,46-3,49), fermentado de abacaxi (3,78), fermentado de cereja (3,45-3,67),
fermentado de ameixa (3,31-3,67) e fermentado de damasco (3,72-3,91)
(OLIVEIRA et al., 2011; BERENGUER et al., 2016; RODA et al., 2017; CAKAR et al.,
2019). Variagbes de pH sdo comuns em fermentados de frutas e varios fatores
podem contribuir para isso, como pode ser verificado nos trabalhos desenvolvidos
por Bessa et al. (2018), que encontraram valores entre 4,08 e 4,28 para
fermentados de meldo de diferentes cultivares, e Cakar et al. (2019), com valores
de 3,2-3,4 e 3,9-4,1 para fermentados de morango e péssego, respectivamente,

nos quais os fermentados foram elaborados com e sem adicdo de agucar.

A acidez total fornece uma estimativa da soma dos acidos organicos titulaveis,
como os acidos tartarico, malico e citrico, sem considerar a forca dos acidos livres
(OLIVEIRA et al., 2011; BERENGUER et al., 2016; MORALES et al., 2016). De acordo
com Oliveira et al. (2011), Berenguer et al. (2016) e Yang et al. (2019) a variacdo da
acidez durante a fermentagdo tem grande influéncia na estabilidade, aroma e
coloragdo das bebidas fermentadas. Em relagdo a acidez total, o valor encontrado
ao final do processo fermentativo apresentou um valor médio de 73,5 mEq L™ para
o fermentado obtido da polpa esmagada e 73,1 mEq L por extracdo a vapor,
inferiores aos encontrados por Silva et al. (2010) para vinho de abacaxi o qual
apresentou uma acidez de 87,0 mEq L. Os valores preteridos pela legislac3o
brasileira para fermentados de frutas estdo situados entre 50 e 130 mEq L*
(BRASIL, 2012). Observou-se ainda que para os experimentos onde foi utilizado o
mosto obtido da extracdo a vapor os valores de acidez aumentaram
gradativamente no decorrer da fermentacdo, juntamente com a reducdo dos

solidos soltveis. No momento em que a reducdo destes se estabilizou, ocorreu um
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ligeiro acréscimo do teor de sdlidos sollveis. Isso pode ser explicado pelo
metabolismo das leveduras que durante a fermentacdo utilizam os acucares
presentes no mosto com producdo de dalcool, didxido de carbono e, dentre os
demais produtos metabdlitos, os acidos organicos (AQUARONE et al., 1983). Na
medida em que o principal substrato é exaurido, os microrganismos buscam outras
fontes para manter seu ciclo de crescimento, como, por exemplo, o consumo de

acidos organicos.

A caracterizagado fisico-quimica dos fermentados de jamboldo obtido a partir
do mosto de esmagamento da polpa e de extracdo a vapor apds o periodo de
maturagao pode ser verificada na Tabela 3. Nota-se que a concentragao de sélidos
solliveis apresentou um ligeiro decréscimo em relacdo aos valores apresentados
ao final do periodo de fermentacdo (168 h), conforme a Tabela 2. Isso mostra que
durante o periodo de maturacao as células de leveduras consumiram parcialmente

os acucares remanescentes do meio para seu metabolismo.

O pH para o fermentado de jamboldo a partir do mosto por extracdo a vapor
ficou inferior ao produzido por esmagamento da polpa no fim do periodo de
fermentacdo (Tabela 2) e apds o periodo de maturagdo (Tabela 3). Contudo, uma
vez que em ambos os casos os valores de pH mantiveram-se entre 3,0-4,0, significa
que os fermentados, independente da forma de obtencdo de mosto, apresentaram

caracteristicas positivas como frescor e boa resisténcia ao ataque microbioldgico.

Tabela 3 - Caracterizagdo fisico-quimica do fermentado de jamboldo obtido a partir do
mosto de esmagamento da polpa e de extracdo a vapor
Acidez Sdlidos Densidade Extrato Grau

total (mEq soluveis (gL?) seco alcodlico
mL?) (°Brix) (gL?) (°GL)
Esmagamento 3,86 73,1 6,0 <1,00 20,37 14,0
da polpa 10,04 16,1 +1,4 +0,00 13,66 10,0
Extracdo a 3,58 83,5 7,7 <1,00 29,98 13,0
vapor 10,08 +14,5 10,3 10,00 +1,93 10,0

*Valores médios de experimentos em duplicata e desvio padrdo

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

No trabalho realizado por Asquieri et al. (2008) foi encontrada uma densidade
de 1,03 g L para o fermentado de jaca. Por outro lado, nos fermentados de
jambolao produzidos a partir do mosto por esmagamento da polpa e de extracao

a vapor os valores das densidades ficaram abaixo de 1,0 g L'}, em consonancia com
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Berenguer et al. (2016) para o fermentado de roma. Isso é um indicativo que os
fermentados apresentam um teor de acglcar menor e maior concentracao
alcodlica. Dessa forma, a medida que decresce o teor de acglcar no vinho, sua
densidade diminui, e nas bebidas completamente fermentadas e isentas de
acUcares a densidade é, geralmente, inferior a 1,0 (ASQUIERI et al., 2008;
BERENGUER et al, 2016).

No que se refere ao teor de extrato seco, verifica-se que o fermentado de
jamboldo, independente da condicdo utilizada, pode ser considerada uma bebida
relativamente encorpada e estruturada, uma vez que a concentragdo desses
sélidos ndo volateis foi superior a 20 g/L (AQUARONE et al., 1983). Por outro lado,
Rizzon e Miele (2003), consideram valores proximos de 20 g/L como baixos,
resultando assim em bebidas menos encorpadas. Isso pode estar ligado a
chaptalizagdo empirica, nao utilizagdo de leveduras selecionadas e falta de
controle na fermentacdo (AQUARONE et al., 1983; RIZZON e MIELE, 1996; RIZZON
e MIELLE, 2003). Rizzon e Miele (1996) encontraram valores entre 21,2 e 32,4 g/L
para o vinho tinto seco (uva), enquanto que no estudo de Parteca e Nieradka

(2006) foram encontrados os valores de 13,0 a 14,7 g/L para o vinho de laranja.

O grau alcodlico médio encontrado foi de 14°GL para o mosto obtido por
esmagamento da polpa e 13°GL para o mosto de extragdo a vapor. Os fermentados
de jamboldo estdo dentro do limite estabelecido pela legislacdo brasileira para
fermentados de frutas (4-14%) (BRASIL, 2012) e, em relagdo com a uva, podem ser
comparados com o vinho de mesa, por estarem na faixa de 8,6 a 14,0°GL (BRASIL,
2004). O teor alcodlico pode ser considerado um pouco elevado ao analisar os
resultados de alguns trabalhos com fermentados de frutas, destacando-se o
fermentado de mandacaru (5,2°GL), roma (10,9-11,1°GL), abacaxi (6,0°GL), meldo
(5,0-6,8) e ameixa (8,1-10,3°GL) (OLIVEIRA et al., 2011; BERENGUER et al., 2016;
RODA et al, 2017; BESSA et al.,, 2018; TIAN et al.,, 2018). Contudo, outros
pesquisadores encontraram concentragdes alcodlicas similares aos fermentados
de jamboldo, como Asquieri et al. (2008), com 13,0°GL para o fermentado de jaca,
Kondapalli et al. (2014), com 11,2-13,3°GL para o fermentado de manga e Yang et

al. (2019), em um estudo com fermentado de pera, com 13,9-14,5°GL.
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ANALISE SENSORIAL

A avaliacdo sensorial dos fermentados de jamboldao produzidos com
diferentes mostos pode ser verificada na Tabela 4. O experimento em que o mosto
foi obtido por extracdo a vapor apresentou uma média significativamente superior
(p £0,05) em todos os atributos avaliados quando comparado com o mosto obtido
por esmagamento e macerac¢do da polpa, com exce¢ao do atributo cor. Os valores
médios das maiores notas ficaram entre 7,5 e 7,7, com o destaque que esses
resultados estdo situados entre os termos gostei regularmente e gostei muito

(Figura 1), e equivalem a um grau de aceitabilidade de 83 e 85%, respectivamente.

Inimeros fatores podem contribuir para o teor de taninos em vinhos e
fermentados de fruta, como a temperatura e o tempo de fermentacao, a micro-
oxigenacdo, a maturacdo em barricas de carvalho, a clarificacdo e a maceracdo pré-
fermentativa e fermentativa. Contudo, apenas a maceracdo pré-fermentativa e
fermentativa se diferenciou entre os experimentos e, por isso, 0 maior tempo de
permanéncia da casca com o mosto fermentativo pode explicar a diferenga no
resultado da andlise sensorial entre eles, ja que os taninos sdo transferidos em
maior quantidade para o produto. Estes compostos polifendlicos, embora
apresentem propriedades funcionais importantes, como potencial antimicrobiano,
antioxidante, anti-inflamatdrio, entre outros (SINGH et al., 2016; VENUGOPAL et
al., 2018), caracterizam-se pelo consideravel poder de amargor e adstringéncia,

contribuindo assim para a maior rejeicdo da bebida.

O atributo cor, por outro lado, ndo diferiu significativamente (p < 0,05), o que
pode ser considerado um indicativo que o processo de extragdo a vapor apresenta
uma boa eficiéncia de extragdo das antocianinas e que o calor ndo é suficiente para
destrui-las. Para ambos fermentados foi verificada uma tonalidade semelhante ao
vinho de uva, com tendéncia ao vermelho e roxo. A diferenca é que quando foi
utilizado o mosto obtido por esmagamento e maceracdo da polpa a bebida
resultante apresentou uma coloragdo ligeiramente mais intensa e, considerando o

atributo aparéncia, supGe-se que os julgadores preferiram uma bebida mais clara.
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Tabela 4 - Médias dos atributos sensoriais por amostra
Experimento

Atributo
Cor 6,50,9° 6,9+0,4°
Avaliacdo Global 6,5+1,5° 7,7+0,6°
Sabor 5,3+0,8° 7,6%1,3?
Odor 6,2+0,7° 7,6+0,8°
Aparéncia 6,6+0,9° 7,5+0,8?

A: mosto obtido por esmagamento e maceragao da polpa; B: mosto obtido por extragdo a vapor;
Valores médios das avaliagdes em duplicata e desvio padrao, Letras minusculas diferentes na
mesma linha indicam diferenca estatistica (p<0,05)

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

CONCLUSAO

Os resultados das andlises fisico-quimicas dos fermentados de jambolao
produzidos com o mosto de esmagamento e macerac¢do da polpa e com o mosto
obtido por extracdo a vapor para acidez total, pH, sélidos soluveis, densidade,
extrato seco e teor alcodlico mostraram que os valores dos pardmetros avaliados
se encontram em consonancia com diversos fermentados de frutas ja estudados.
Além disso, os valores estdo dentro dos limites estabelecidos para fermentado de
fruta definidos na Portaria n. 64, de 23 de abril de 2008 no que concerne aos
parametros graduac¢do alcodlica, acidez total, acidez fixa e acidez volatil. As
anadlises sensoriais mostraram que os atributos avaliagdo global, sabor, odor e
aparéncia tiveram maior aceitagao para o fermentado produzido a partir do mosto
obtido por extragdo a vapor quando comparado com o fermentado de mosto

obtido por esmagamento e maceragao da polpa.
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Production and physic-chemical and
sensorial characterization of jambolan wine
(Syzygium cumini)

ABSTRACT

The present study aimed at characterizing, by means of physic-chemical and sensorial
analyses, the fermented jambolan. Total acidity, soluble solids, brix degree, density, dry
extract and alcoholic degree were analysed in the final product. A non-trained-67-member
panel who evaluated the color, appearance, aroma, taste, made the sensory analysis and
overall evaluation attributes on a nine-point hedonic scale. The results of the physic-
chemical analysis showed concentrations in agree with standard limits established by the
Brazilian legislation. Sensory analyses showed that appearance and overall evaluation were
the most appreciated attributes.

KEYWORDS: Beverage technology. Fermented fruit drink. Quality.
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