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Elaboracao, caracterizagao fisico-quimica e
microbioldgica de bebida alcodlica
fermentada de cajarana (Spondias dulcis).

A cajarana (Spondias dulcis) é uma fruta exdtica originaria das Ilhas da Polinésia,
predominante no territdrio brasileiro e possui um amplo potencial para ser explorado
industrialmente. As bebidas fermentadas de frutas constituem produtos com perspectiva
promissora de consumo, acessiveis e apreciadas por um grande publico. Sendo assim o
objetivo desse estudo foi produzir uma bebida alcodlica fermentada de cajarana, bem como
determinar as caracteristicas fisico-quimicas da bebida. A bebida foi produzida a partir de
cajaranas coletadas no municipio de Soure, llha do Marajd, Para, levedura bioldgica seca
(Saccharomyces cerevisae) e sacarose. Na elaboragdo da bebida, o mosto foi inoculado com
o fermento bioldgico e fermentado a temperatura ambiente (25+2 °C). Durante a
fermentacdo (8 dias) foi determinando o teor de sdlidos soludveis. E no produto final obtidos
os valores de acidez total (77 mEq L%), acidez fixa (13,23 mEq L%), acidez volatil (63,77
mEq L), pH (3,24), extrato seco (7,3%), teor alcodlico (10 °GL) e Teor de Sélidos Soltveis
(10 °Brix). Os resultados obtidos encontram-se dentro dos padrdes estabelecidos pela
legislagdo brasileira, o qual demonstraram a cajarana como uma fonte promissora para a
produgdo de bebida alcodlica fermentada.

PALAVRAS-CHAVE: Frutas. Spondias dulcis. Fermentado alcodlico.
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INTRODUGAO

A cajarana (Spondias dulcis) é uma fruta exdtica origindria das llhas da
Polinésia, cultivada em pomares domésticos, principalmente no Norte e Nordeste
brasileiro (KOHATSU et al., 2011). Pertence ao género Spondias da familia
Anacardiaceae, na qual compreende cerca de 17 espécies, sendo explorada de
forma extrativista em varias dreas tropicais e subtropicais em diversos paises
(MILLER; SCHAAL, 2005).

Apresenta forma elipsoidal do tipo drupa, sua polpa é composta por fibras
rigidas e espinhosas, sendo considerada suculenta, agridoce e fortemente
aromatica (SIQUEIRA et al.,, 2017). Os frutos deste género, possui importancia
econdmica principalmente pelas caracteristicas tipicas de seus frutos, como aroma
e sabor, constituindo-se uma fonte complementar de renda para muitas familias
do semidrido brasileiro (AROUCHA et al., 2012). Devido a uma vida util baixa,
atualmente, tem surgidos pesquisas para seu aproveitamento principalmente
como produtos processados (MATA et al., 2005).

Segundo a legislacdo brasileira, o fermentado de fruta é definido como uma
bebida com graduagdo alcodlica do mosto da fruta s3, fresca e madura de uma
Unica espécie, do respectivo suco integral, concentrado ou polpa (BRASIL, 2009).
As bebidas fermentadas de frutas constituem produtos promissores, devido a
tendéncia de aceitagdo em pesquisas de consumo. Além de contribuirem para a
reducdo de perdas pds-colheita de frutos pereciveis (SANDHU; JOSHI, 1995). Para
produzir, esta bebida a fruta é submetida a uma fermentacdo alcodlica, processo
que resulta na transformacgdo de agucares soluveis em etanol. Entre as leveduras
mais utilizadas neste processo, destaca-se a Saccharomyces cerevisiae,
amplamente utilizada na panificacdo, cervejaria, destilaria, entre outros.

Assim, devido as potencialidades do fruto, o objetivo deste estudo consiste
na elabora¢do uma bebida alcodlica fermentada de cajarana e a determinagdo das
caracteristicas fisico-quimicas da matéria-prima utilizada, bem como do produto

obtido.
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MATERIAL E METODOS
MATERIA PRIMA

Os frutos de cajarana (Spondias dulcis), foram coletados no municipio de
Soure, llha do Marajd, Para. Foram selecionados aproximadamente 1 kg de frutos
que apresentavam estddio de matura¢do completo devido a presenca da coloragao
amarela, os quais foram imersos em dagua clorada a 200 ppm durante 15 min
(sanitizacdo), seguido de enxague para a retirada do cloro residual. O corte e o
despolpamento dos frutos foram realizados manualmente, e posteriormente a
polpa obtida foi homogeneizada em liquidificador. Estes procedimentos foram
realizados no Laboratério de Alimentos da Universidade do Estado do Para (UEPA),

Campus XIX — Salvaterra.
CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DA POLPA DE CAJARANA

A caracterizacao fisico-quimica da polpa dos frutos compreendeu nas analises
de umidade, pH, acidez total titulavel, cinzas, teor de sélidos sollveis e lipideos,
realizadas de acordo com a metodologia descrita pela AOAC (1997). Todos os
ensaios foram realizados em triplicata, para a obteng¢do dos resultados calculou-se
a média e o desvio padrao para cada parametro analisado.

Umidade: A umidade foi determinada por secagem a pressdo atmosférica em
estufa a 105 °C, até peso constante, de acordo com o método n2 920.151 da AOAC
(1997).

pH: A determinacdo do potencial hidrogeniénico (pH) foi realizada por medida
direta em potenciémetro digital marca BEL Engineering, modelo W3B, conforme
método n2 981.12 AOAC (1997).

Acidez Total Titulavel: Foi determinada por titulagio com NaOH 0,1 N,
utilizando fenolftaleina como indicador do ponto de viragem, de acordo com o
método n2 942.15 AOAC (1997). O resultado foi expresso em mEq de NaOH/g da
amostra.

Cinzas: O teor de cinzas foi determinado em mufla a 55015 °C, até completa
incinera¢do da matéria organica da amostra, de acordo com o método n2 940.26

da AOAC (1997).
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ELABORACAO DA BEBIDA FERMENTADA

Para a elaboracdo da bebida fermentada, foi utilizada a polpa da cajarana, a
qgual foi homogeneizada e filtrada para retirada das fibras presentes. Entdo,
preparou-se o mosto, suco clarificado obtido das cajaranas utilizadas, com teor de
Sélidos Soluveis inicial de 3 °Brix e para elevar o teor de sélidos sollveis para 23,3
°Brix, foi utilizada a metodologia proposta por Catalunad (1998), chamada de
chaptalizagdo que é o termo utilizado para se referir a correcdo do teor de agucares
do mosto, a fim de atingir o grau alcdolico desejado no produto final, e em seguida
pasteurizou-se a 72 °C por 15 minutos. Na tabela 1, esta a formulacdo utilizada

para a elaboracdo da bebida.

Tabela 1 - Formulagdo para obtencdo da bebida fermentada de Cajarana.

Componentes Formulagdo (%)
Cajarana 28,12
Sacarose 15,08
Agua 56,24
Fermento Bioldgico 00,56

Fonte: Elaborada pelos autores (2018)

A inoculagdo foi realizada no mosto resfriado a 30 °C pela adi¢do do fermento
bioldgico liofilizado (Saccharomyces cerevisiae). A fermentacdo foi realizada a
temperatura ambiente (25+2 °C) por um periodo de oito dias, e seu
acompanhamento foi realizado através do teor de sdlidos soluveis (expresso em
°Brix).

Apds o processo fermentativo, o produto obtido foi filtrado e realizada a
decantagdo em BOD a 10 °C por 48 horas. Entdo foi realizada a trasfega, seguida
de filtragdo a vacuo. Apds a filtragdo o produto foi envasado em garrafa de vidro e
submetido a uma nova pasteurizacdo (72 °C/15 min).

A fim de melhor entendimento do processo, na Figura 1, esta o fluxograma do

processo de elaboragao da bebida alcodlica fermentada de cajarana.
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Fonte: Elaborada pelos autores (2018)

Figura 1 - Fluxograma da elaboragdo de bebida alcodlica fermentada de cajarana.

CARACTERIZAGAO FiSICO-QUIMICA DA BEBIDA FERMENTADA

A caracterizagao fisico-quimica da bebida fermentada foi realizada de acordo
com os métodos propostos pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) os quais
compreendem as andlises: sélidos soluveis totais (°Brix), acidez total titulavel
(expresso em mEq de NaOH 0,1N/g da amostra), acidez fixa (expressa, em mEq
L'Y), pela diferenca entre a acidez total e a acidez volatil; acidez volatil, pH, extrato
seco total e o teor alcodlico, o qual foi determinado através de uma aliquota de
200 ml do fermentado que foi destilado, recuperando aproximadamente 1/3 e se
completou para 250 ml com 3agua destilada. Em seguida, o grau alcodlico foi

determinado a 20 °C com densimetro-alcodlico de Gay-Lussac.

RESULTADO E DISCUSSAO
CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DA POLPA DE CAJARANA

Na Tabela 2, sdo apresentados os resultados obtidos da caracterizagao fisico-
guimica polpa de Cajarana.

A polpa apresentou teor de umidade de 88,7 %, valor préoximo aos teores de
umidade da polpa de cajarana irrigada e de sequeiro, que determinados

respectivamente foram de 89,52% e 89,19% (LIMA, 2010). Valor superior (96,1%)
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foi encontrado para polpa de cajarana nos estudos de Canuto et al., (2010), o qual
mostra bom potencial para elaboracao de bebidas.

Tabela 2—Parametros fisico-quimicos da polpa de Cajarana

Parametros Polpa

Umidade (%) 88,7+0,04

Solidos Soluveis (°Brix) 11+0,00
pH 3,38+0,02

Acidez Total Titulavel mEq de NaOH/g) 10+0,00
Cinzas (%) 0,29+0,01

Fonte: Elaborada pelos autores (2018)

Com relagdo ao teor de sélidos soluveis, o valor determinado de 11 °Brix, esta
dentro da faixa observada por Lima (2010) e Canuto et al., (2010) em suas
pesquisas para polpa de cajarana.

O fruto pode ser caracterizado como um fruto acido, uma vez que o valor de
pH de 3,38 e acidez total 10 %, permite o enquadrar nesse grupo e na literatura é
possivel encontrar valores similares destes parametros para frutos da mesma
familia como, muruci (Byrsonima crassifolia), com valor de pH de 3,90 (CARVALHO,
2016). O teor de cinzas é importante no desenvolvimento fisiolégico dos frutos,
uma vez que fazem parte de reagdes enzimaticas. O valor determinado de 0,29%
nesse estudo é semelhante ao reportado por De Freitas et al., (2006) que obteve

o valor de 0,20 %.

CARACTERIZAGAO FiSICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DA BEBIDA FERMENTADA
DE CAJARANA

A bebida apresentou boa aparéncia, com colora¢do e aroma caracteristicos
da fruta. O acompanhamento do processo fermentativo, foi realizado através da
determinagdo do teor de sélidos sollveis, no 12, 29, 32, 79 e 82 dia. A Tabela 3

apresenta os valores durante o processo fermentativo.

Tabela 3 - Decréscimo do teor de °Brix durante a fermentacao.

Fermentagao (Dias)
i p L 39 79 8¢
°Brix 23,3 15,8 10,2 10 10
Fonte: Elaborada pelos autores (2018)
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No inicio da fermentacdo, o mosto apresentou 23,3 °Brix. SANTOS et al. (2005)
afirmam que o teor alcodlico depende diretamente do teor de aglcar do mosto,
sendo que um mosto com baixa concentracdo de acgucar resulta em vinhos com
baixa graduacado alcodlica. Apés 8 dias de fermentacdo, houve um decréscimo de
43,47% na concentracdo de sélidos sollveis da bebida fermentada de cajarana e
no estudo de Nunes, Tomé e Fragiorge (2009) encontraram valores semelhantes
de 10,0 °Brix em fermentado de caqui, e Batista (2016) encontrou 9,6 °Brix na
bebida fermentada de goiaba branca.

Nos trés primeiros dias houve um rapido consumo dos aglcares, fase
tumultuosa da fermentacdo, fase pela qual hd um grande desprendimento de gas
carbonico, o desdobramento do acucar inicia-se lentamente e vai aos poucos
aumentando a intensidade (RIZZON; MIELE, 2002). Observa-se ainda que, no final
da fermentacdo, o teor de sélidos soluveis tende a permanecer constante
indicando o fim do processo de fermentativo, devido a reducdo da atividade e
limitagdo de substrato.

A Tabela 4 apresenta os valores médios para os parametros fisico-quimicos da
bebida fermentada de cajarana.

Tabela 4 - Parametros fisico-quimicos da bebida fermentada de Cajarana.

Parametros Bebida Fermentada

Solidos Soluveis (°Brix) 10+<0
pH 3,24+0,02
Acidez Total Titulavel (mEq/L) 100+<0
Acidez Volatil (mEq/L) 13,234+2,92
Acidez Fixa (mEq/L) 86,77+2,92
Extrato Seco (g/L) 7,3£0,14
Teor Alcoélico (°GL) 10

Fonte: Elaborada pelos autores (2018)

A bebida apresentou pH de 3,24, este baixo valor de pH de produtos
fermentados é um fator importante para inibir a contamina¢do bacteriana do
produto (GONCALVES et al., 2016). A acidez total tituldvel de 100 mEq L' encontra-
se dentro dos padrdes estabelecidos pela a Instrucdao Normativa N2 34, de 29 de
novembro de 2012 do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento, a qual
preconiza um valor para fermentados de frutas entre 50 a 130 mEq L (BRASIL,

2012).
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A acidez volatil da bebida fermentada de carajana apresentou valor de 13,23
mEq L?, este valor foi semelhante aos observados em bebidas fermentadas de
banana (9,93 a 17,50 mEq L) (ARRUDA et al., 2007). A acidez fixa apresentou um
valor de 86,77 mEq L%, valor inferior ao encontrado para bebida fermentada de
jaca com valor de 94 mEq L™ (ASQUIERI, RABELO e SILVA, 2008). Vale ressaltar que
os valores de acidez volatil e fixa se encontraram dentro dos padrdes estabelecidos
pela legislacdo vigente (BRASIL, 2012).

O extrato seco da bebida fermentada de carajana apresentou valor de 7,3 g
L, e encontra-se dentro dos critérios estabelecidos pela legislaco brasileira a qual
determina valor minimo de 7 g L de extrato seco para fermentado de fruta
(BRASIL, 2012). A graduacgdo alcodlica de 10 °GL esta de acordo com os padroes
exigidos pela legislagao para fermentado de frutas, que indica um teor alcodlico
minimo de 4 °GL e maximo de 14 °GL (BRASIL, 2009). O teor alcodlico obtido para
a bebida apresentou valor préoximo com outros estudos de elaboracdo de bebidas
fermentadas, como o de laranja 10,6 °GL (CORAZZA; ROGRIGUES e NOZAKI, 2001),
de jabuticaba 12 °GL (CHIARELLI; NOGUEIRA; VENTURINI FILHO, 2005), de morango
9,62 ° GL (ANDRADE; PERIM; SANTOS, 2013); o fermentado de siriguela, 10,0 °GL;
e o de mangaba, 9,8 °GL (MUNIZ et al., 2002).

Os resultados da analise microbioldgica da bebida, estdo apresentados na

Tabela 5.
Tabela 5 - Analise microbioldgica.
Diluicoes Coliformes Totais (NMP/mL)  Coliformes Termotolerantes
(NMP/mL)
104 <3 <3
10° <3 <3
10°® <3 <3

Fonte: Elaborada pelos autores (2018)

Alegislacdo brasileira, através da RDCn.2 12 de 02 de janeiro de 2001 (Brasil,
2001) ndo estabelece parametros microbiolégicos para bebidas alcodlicas, pelo
fato de o prdéprio dlcool ja atuar como um agente que dificulta o desenvolvimento
microbiano, mas a bebida elaborada apresentou auséncia nos parametros
avaliados, mostrando-se adequadas para o consumo humano. De forma que o
resultado sugere que todos os processos foram realizados corretamente e de

forma segura em relagdo a seguranca microbiolégica do produto final.
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CONCLUSAO

A partir das analises fisico-quimicas e microbiolégica da bebida alcodlica
fermentada de cajarana, concluiu-se que o produto se adéqua a legislacdo vigente
da Instrugdo Normativa n°34, de 29 de novembro de 2012 do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento que regulamenta padrbes para
fermentados de frutas de forma que a cajarana se mostrou um bom substrato para
fermentacdo alcodlica, constituindo um produto promissor para a fabricagdo de
bebidas fermentadas, além de resultar em uma bebida de aparéncia, aroma e

qualidade microbiolégica satisfatérios.
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Elaboration, physicochemical and
microbiological characterization of
fermented alcoholic beverage of cajarana
(Spondias dulcis)

The Cajarana (Spondias dulcis) is an exotic fruit originating in the Polynesian Islands,
predominant in the brazilian territory and has a wide potential to be exploited industrially.
Fermented fruit drinks are products with a promising prospect of consumption, accessible
and appreciated by a large public. Thus, the aim of this study was to produce a fermented
alcoholic beverage of cajarana, as well as to determine the physicochemical parameters of
the beverage. The drink was produced from cajaranas collected in the municipality of Soure,
Marajé Island, Pard, dry biological yeast (Saccharomyces cerevisae) and sucrose. In the
preparation of the beverage, the must was inoculated with the organic yeast and fermented
at room temperature (25+2 °C). During fermentation (8 days) the soluble solids content was
determined. And in the final product obtained the values of total acidity (77 mEq L), fixed
acidity (13.23 mEq L), volatile acidity (63.77 mEq L), pH (3.24), dry extract (7.3%), alcohol
content (10 °GL) and soluble solids content (10 °Brix). The results obtained are within the
standards established by brazilian legislation, which demonstrated cajarana as a promising
source for the production of fermented alcoholic beverage.

KEYWORDS: Fruits. Spondias dulcis. Fermented alcoholic.
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