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Resumo: Introducdo: O Brasil possui inimeras espécies de frutas nativas pouco exploradas,
que por sua vez geram grande interesse para a agroindustria brasileira. Dentre as plantas nativas
brasileiras, se destacam as pertencentes a familia Myrtaceae, como a jabuticaba, que pode ser
consumida in natura, como doces e bebidas. Objetivo: Desenvolver uma bebida fermentada a
partir de jabuticaba (Myrciaria cauliflora) e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas tais como
acidez total, fixa, e volatil, densidade, extrato seco, extrato seco reduzido, graduacdo alcodlica
e teor de acucar Metodologia: Foi desenvolvido um estudo transversal qualitativo e
quantitativo. O desenvolvimento da bebida foi realizado na cidade de Guiricema — MG com o
emprego de frutos frescos, sadios e maduros. As leveduras responsaveis pela fermentacéo séo
proprias da jabuticaba. As andlises fisico-quimicas foram realizadas por um laboratério
especializado BRQuality em Juiz de Fora — MG, sendo todas as analises executadas de acordo
com a metodologia descrita no Adolf Lutz 2008. Resultados: O vinho de jabuticaba apresentou
coloracdo xxxs e foi produzido com sucesso sendo caracterizado com acidez fixa de 127,8
meq/L; volatil 13,7 meqg/L; total 141,5 meg/L; teor alcodlico de 5,7%; extrato seco reduzido
12,2 g/L; extrato seco 18,3 g/L; densidade relativa a 20°C 0,9919 e sélidos soluveis 22,3° Brix.
Conclusao: Diante dos resultados foi possivel concluir que processo de desenvolvimento da
bebida fermentada pode ser adaptado para a jabuticaba percebendo que esta fruta pode ser
reaproveitada e pode constituir uma fonte de renda quer seja para agricultura familiar, quer seja

para escala industrial.
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Abstract: Introduction: Brazil has innumerable species of native fruits little explored, which
in turn generate great interest for the Brazilian agribusiness. Among the native Brazilian plants,
those belonging to the Myrtaceae family stand out. Objective: to evaluate the physical-
chemical characteristics such as total, fixed, and volatile acidity, density, dry extract, reduced
dry extract, alcohol content and sugar content through the ° Brix of a fermented alcoholic drink
produced from jabuticaba (Myrciaria cauliflora ). Methodology: A cross-sectional qualitative
and quantitative study was carried out in the city of Guiricema - MG. For the production of the
drink, 6 kg of healthy, fresh and ripe fruit and sucrose in the proportion of 1 to 5 were used.
The yeasts responsible for fermentation are typical of jabuticaba. Analyzes to assess physical
and chemical characteristics were performed by a specialized laboratory BRQuality in Juiz de
Fora - MG, due to the pandemic, and all analyzes were performed according to the methodology
described in Adolf Lutz 2008. Results: The jabuticaba wine was successfully produced with
the following results from the physical-chemical analyzes - Fixed acidity (meq / L) 127.8;
volatile (meq/ L) 13.7; total (meq / L) 141.5; Alcohol content (%) 5.7; Reduced dry extract (g
/L) 12.2; Dry extract (g / L) 18.3; Relative density at 20°C 0.9919 and soluble solids (° Brix)
22.3 °. Conclusion: it was possible to conclude that the fermentation manufacturing process
can be adapted for jabuticaba, realizing that this fruit can be reused and can constitute a form
of income with high potential, being a new branch for industrial fruit growing and the

development of a new fermented drink.
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Introducéo

O Brasil possui inimeras espécies de frutas nativas pouco exploradas, que por sua vez
geram grande interesse para a agroindstria nacional.® Foram realizados estudos com diferentes
espécies de frutos tropicais como o cacau, seriguela, o cajé e a graviola alcan¢ando resultados
promissores que demostram varias maneiras de aproveitamento destas estruturas vegetais.?

Estas frutas apresentam alto nivel de aceitagéo tanto in natura quanto processada devido
as suas caracteristicas sensoriais e nutricionais; mas ainda podem ser consideradas como novas
matérias-primas com potencial aplicacdo na inddstria farmacéutica, cosmética, alimenticia e
agricultura. (espanhol- Moreno)

Dentre as plantas nativas brasileiras, se destacam as pertencentes a familia Myrtaceae
que possuem inumeras espécies frutiferas encontradas desde 0 Amazonas até a regido sul do
pais. Seus frutos como o camu-camu, cambuci, cagaita e jabuticaba podem ser consumidos in
natura ou de forma processada como sorvetes, sucos, licores, geleias e vinhos, o que deixa
evidente o grande potencial econdmico das espécies que fazem parte desta familia.*

Conhecida e degustada a mais de 400 anos, a jabuticaba é um fruto tropical originario
da regido centro — sul, popularmente apreciada ndo sé por suas caracteristicas sensoriais in
natura como também em forma de produtos industrializados na area de alimentos e
cosméticos.>®

A jabuticabeira é uma arvore ramificada que possui de seis a nove metros de altura, copa
densa, possui frutos globosos e negros quando maduros, com polpa de cor branca ligeiramente
acida e muito doce.” Sua frutificagdo ocorre geralmente entre os meses de agosto a novembro
atribuindo a ela carater sazonal.* As cascas da jabuticaba sdo fonte de antocianinas responsaveis
pela coloracdo escura da fruta, além de apresentarem grande carater antimicrobiano e
antioxidante.® No entanto as cascas dessa fruta sdo na maioria das vezes descartadas
promovendo o desperdicio de nutrientes e compostos bioativos.®

A industria de alimentos, principalmente a de processamento de frutos, produz durante
sua cadeia produtiva uma elevada quantidade de residuos agroindustriais, 0 que gera perdas,
além de inumeros problemas ambientais. (Sousa) Como a quantidade de residuos pode chegar
a toneladas, agregar valor a esses produtos € de interesse econdémico e ambiental. (Sousa) Tais



residuos poderiam ser utilizados, minimizando o desperdicio de alimentos e gerando uma nova
fonte alimentar rentavel. ((Schieber et al., 2001)

Os principais residuos provenientes no processamento das polpas de frutas sdo a casca,
sementes ou carogos e bagacgo. Esses residuos possuem em sua composi¢do, minerais, fibras,
vitaminas e compostos antioxidantes importantes para as fungdes fisiologicas dos humanos.(
(Matias et al., 2005)

A jabuticaba, embora popular em todo o pais, ndo chega a ter valor comercial
significativo, por ser muito perecivel. Apesar de ser grande a producdo de um Unico pé, depois
de colhida, a fruta tem uma vida Util de cerca de trés dias, o que prejudica a sua comercializagdo.
(Boari). Diante deste fato, o0 emprego deste fruto em processos que demandam grande
guantidade de material pode ser uma opcdo, como € o caso da producdo de bebida

fermentada semelhante a producéo de vinhos.

A producao de vinho tem uma dimenséo global, ndo se limitando as fronteiras europeias,
sendo possivel apreciar bons vinhos oriundos de paises como o Chile e Brasil, por exemplo.
(POEJO, 2009).

A vinicultura tem sido muito difundida no Brasil diante do constante crescimento da
producao e da valorizagdo do vinho nacional.?

A uva é o componente mais utilizado para a producdo de vinhos, porém em teoria
qualquer vegetal ou fruto que contenha certo teor de aclcar, umidade e nutrientes para o
crescimento de leveduras pode se tornar matéria prima para a produgdo de uma bebida alcodlica
fermentada.?

Fermentado de fruta € a bebida com graduacéo alcodlica de quatro a quatorze por cento
em volume a vinte graus Celsius, obtida da fermentac&o alcodlica do mosto de fruta s&, fresca
e madura.® Neste contexto é importante ressaltar que, de acordo com a portaria do MAPA n°
64, de 23 de abril de 2008, que é permitida a producdo de vinhos a partir de outras frutas, sendo
a bebida denominada de “vinho” ou “fermentado de *, acrescida do nome do fruto utilizado.®

O vinho é produzido a partir da fermentacdo espontanea que pode ser conduzido por
leveduras do género Saccharomyces e ndo Saccharomyces, sendo um processo complexo que
tem sido muito estudado, no sentido de explorar o potencial das leveduras na formacéo do sabor
e aroma dos vinhos, dando origem a um produto diferenciado.°

Diante disto, a producgédo do vinho de jabuticaba tem sido explorada nos ultimos anos
como maneira de agregar valor a esta fruta que possui alto indice de perecibilidade, entretanto,

ndo h& uma tecnologia voltada em sua totalidade para elaboragdo destas bebidas, no que diz



respeito a temperatura ideal de fermentacéo, levedura a ser utilizada ou o tipo de tratamento

que o mosto da fruta deve sofrer na fase pré - fermentativa.’

Desta forma se torna pertinente a realizacdo do estudo em questdo, para a obtencéo de
uma nova perspectiva e de novos resultados em relacdo as caracteristicas fisico-quimicas de

uma bebida alcodlica fermentada produzida a partir da jabuticaba.

Diante do exposto, este estudo teve por objetivo desenvolver e avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas de uma bebida alcodlica fermentada produzida a partir da jabuticaba (Myrciaria

cauliflora).
Material e métodos

O presente estudo possui carater transversal qualitativo e quantitativo, sendo o
desenvolvimento da bebida fermentada realizado na cidade de Guiricema — MG e as analises
fisico-quimicas realizadas por um laboratério terceirizado devido a pandemia do COVID-19.

Para sua realizacdo foram empregadas jabuticabas maduras in natura coletadas e
processadas na cidade de Guiricema — MG. O teor de agucar foi ajustado para xx °Brix com o
auxilio de sacarose (agUcar cristal).? Todo os equipamentos empregados para o
desenvolvimento da bebida foi desenvolvido de forma empirica em escala laboratorial com

adaptacOes, empregando frascos de vidro e garrafas pet como pode ser observado na Figura 1.
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Figura 1: Sistema montado para o desenvolvimento do vinho de jabuticaba

Fonte: Propria do autor

Como critério de inclusdo para o presente estudo foram empregados apenas os frutos in

natura maduros coletados e processados na cidade de Guiricema -MG.



Producéo do Fermentado de Jabuticaba

Para a producéo da bebida fermentada de jabuticaba foram utilizados seis quilos da fruta
sd, fresca e madura coletada em um sitio localizado na cidade de Guiricema - MG e sacarose
na proporcdo de 1 : 5. Para a realizacdo da fermentacdo n&o foram adicionadas leveduras ao
mosto, sendo utilizadas leveduras presentes nos frutos da jabuticabeira. Apés a coleta, depois
de lavadas, as jabuticabas tiveram seus talos e folhas retirados para que ndo houvesse
contaminacdo da bebida e producdo de gosto desagradavel. Os frutos selecionados foram
macerados com o auxilio de uma escumadeira para que sua poupa fosse exposta.

Utilizaram-se como instrumento de producdo dos vinhos dois recipientes de plastico
transparentes com capacidade de trés litros e equipados com tampa de rosca, trés metros de
tubulacao flexivel transparente, duas garrafas pet, etanol 70% (v/v) e cola de silicone. Com
estes materiais foram confeccionados 2 sistemas de producgéo independentes. Como pode ser
observado na Figura 1.

Primeiramente todos os materiais do sistema desenvolvido foram lavados e submetidos
a assepsia com etanol 70% (v/v), logo apos as tampas de ambos os recipientes foram perfuradas
em seu centro com objeto perfurante aquecido e em cada tampa foi acoplado uma tubulagéo de
um metro e meio de comprimento transparente. Esta foi fixada com a cola de silicone para
garantir sua estabilidade e assim evitar a entrada de ar no recipiente. As duas garrafas pet
também tiveram suas tampas perfuradas e a outra extremidade de cada mangueira foi encaixada
no orificio. As garrafas foram preenchidas com &gua potavel e filtrada. As garrafas pet
preenchidas com &gua foram utilizadas para auxiliar na identificacdo da ocorréncia do processo
fermentativo, uma vez que a formacdo de bolhas de ar em seu interior é indicativo da
fermentacao.

Com o sistema pronto os frutos macerados (mosto) e a sacarose foram adicionados em
camadas dentro de cada recipiente, garantindo que a primeira camada fosse composta por
jabuticabas e a ultima camada de acgUcar. Cada recipiente recebeu trés quilos e sacarose na
proporcao supracitada.

Para que a fermentag&o ocorresse sem contaminantes os recipientes foram colocados em
ambiente limpo, arejado e protegido da luz. E importante que o recipiente contendo o0 mosto
fique mais elevado que a garrafa pet para que a saida de gas seja facilitada e também para que
ndo haja o retorno de liquido para as mangueiras. A fermentacdo ocorreu em temperatura
ambiente por aproximadamente sessenta dias. Nos quinze primeiros dias de fermentagdo o

mosto foi agitado levemente para que houvesse maior liberacdo de CO; e para que a poupa da



jabuticaba e suas cascas pudessem entrar em maior contato com a sacarose e o liquido formado,
para maximizar a liberacao de sabor e cor da fruta para o meio.

Ao final, todo o produto fermentado foi filtrado e o vinho obtido foi armazenado em
garrafas de vidro &mbar e rolha de cortica, totalmente vedados e mantidos em temperatura
ambiente até o momento da realizacdo das analises fisico-quimicas dos mesmos que ocorreram

apos um ano de armazenamento da bebida alcodlica fermentada de jabuticaba.
Andlises fisico-quimicas

Todas as analises foram realizadas de forma terceirizada no laboratério BRQuality
especializado em andlises de alimentos localizado na cidade de Juiz de Fora — MG, devido a
pandemia, sendo todas as analises executadas de acordo com a metodologia descrita no Adolf
Lutz 2008.

A acidez fixa é calculada pela diferenca entre a acidez total e a acidez volatil. A acidez
total foi obtida atraves da titulacdo de neutralizacdo dos &cidos com solugdo padronizada de
alcali qual??, com uso de indicador fenoftaleina para soluc@es claras de vinho e outras bebidas
alcodlicas fermentadas ou com o pHmetro para solugdes escuras. O método utilizado para
determinar a acidez volatil titulavel de vinhos e outras bebidas fermentadas é feita por
volumetria, ap0s a destilacdo por arraste de vapor.

A graduacdo alcoolica da amostra foi determinada com o uso de alcoémetro a 20°C.

Para a obtengdo do extrato seco foi utilizado o método gravimétrico. J4 a massa de
extrato seco reduzido foi calculado a partir da diferenca entre a massa do extrato seco total e a
massa de acgUcares totais e sulfato de potassio que excedem 1 g/L.

A densidade relativa foi determinada a partir do método picnométrico a 20° C.

A leitura do teor de agUcar foi feita por refratometria, com o emprego de um refratdmetro

de mesa.

Resultados e discussao

Na Tabela 1 é possivel observar os resultados encontrados através das analises fisico-
quimicas da bebida alcodlica fermentada de jabuticaba e sua comparacdo com os valores que
garantem a identidade e a qualidade do fermentado de fruta de acordo com a Portaria n°® 64, de
23 de abril de 2008.



Tabela 1. Caracterizagdo fisico-quimica do fermentado de jabuticaba de acordo com a legislag&o vigente
Portaria N° 64, DE 23 DE ABRIL DE 2008.°

Parametros analisados Fermentado de jabuticaba Legislagdo Vigente
Acidez fixa (meg/L) 127,8 Minimo de 30,0
Acidez volatil (meg/L) 13,7 Maéaximo de 20,0
Acidez total (meg/L) 141,5 50,0 — 130,0
Teor alcoodlico (%) 5,7 40-14,0
Extrato seco reduzido (g/L) 12,2 Minimo de 7,0
Extrato seco (g/L) 18,3 ?
Densidade relativa a 20° C 0,9919 ?

Solidos soluveis (°Brix) 22,3° ?

Legenda: (meg/L) - miliequivalente por litro e (g/L) - gramas por litro.

O teor alcodlico da bebida obtida foi de 5,70%, o qual esta de acordo com os padrdes
de identidade e qualidade estabelecidos pela legislacédo vigente. (legislagdo) O que se aproxima
dos resultados obtidos por Bessa et al ", que obteve um valor de 6,80% em sua amostra F1 e
5,03% em sua amostra F» , diferentemente dos resultados encontrados por Arbeléez et al
(numero) que obtiveram teor alcoolico de 14,4% no vinho seco de amora que também obteve
14,4% de teor alcodlico indicando que tempo de fermentacdo, temperatura, armazenamento e
outras variantes podem gerar teores alcodlicos diferentes.

Em relacdo ao teor de agucar, a bebida obtida apresentou valor de 22,3°Brix, em
comparagdo com o estudo de Cavalcante et al , com relacdo a sucos de frutas onde ndo ocorre
fermentac&o foi de 10,23° °Brix a 13,53°°Brix, valores que diferem do fermentado alcodlico de
fruta. Na pesquisa de D.R. Dias et al, na qual realizou o desenvolvimento de vinagre a partir da
jabuticaba obteve um valor de 16° Brix e, 6,93°Brix no vinho seco de amora. Podemos observar
valores muito distintos do °Brix em todas as formulacGes. Seus resultados precisam ser

discutidos.

Com relacgéo ao extrato seco reduzido foi encontrado o valor de 12,2¢/L estando dentro
dos limites minimos estabelecidos pela legislacdo vigente que determina que o minimo de
extrato seco reduzido deve ser de 7,0g/L, portanto o fermentado de jabuticaba encontra-se
compativel. J& o extrato seco do fermentado alcodlico de meldo obteve um valo de 44,84%.
Segundo AQUARONE et al. (1983), o extrato seco reduzido determina o corpo do vinho;



quando o seu valor estd abaixo de 20g/L €é considerado leve ou doce e acima de 25¢g/L, é
considerado encorpado. Portanto € possivel concluir que o vinho de jabuticaba produzido pode
ser considerado um vinho leve ou doce enquanto que o fermentado alcodlico de melao pode ser

visto como um vinho encorpado.

De acordo com a Portaria n® 64, de 23 de abril de 2008 que ndo determina valores
minimos ou maximos para esta variavel o extrato seco da bebida em questdo obteve o valor de
18,30g/L. O valor encontrado para extrato seco de fermentado de jaca, considerado branco, foi
de 96,80g/L, valor elevado, se comparado com os fermentados de tinto seco de jabuticaba
(39,80g/L) e compativel a fermentado doce de jabuticaba (96,269/L) (ASQUIERI et al., 2004).

A densidade relativa a 20°C obteve o valor de 0,9919 g/cm?, a legislacdo vigente nio
estabelece valores minimos e nem maximos para esta variante.

A densidade a 20 °C do fermentado de jaca foi e 1,03 g/cm?. Este dado é consequéncia
do teor alcodlico e da quantidade de agucar residual (RIZZON; MIELE, 2002).

Valores proximos foram encontrados para fermentado de jabuticaba seco e doce com
um ano de armazenamento, de 1,003 e 1,029 g/cm?, respectivamente (ASQUIERI, 2004). Estes
valores de densidade encontrados sdo considerados altos, quando comparados ao valor de
0,9928 g/cm? para vinhos de uvas envelhecidos (HERNANDEZ; TORRE; LEON, 1997)

A acidez fixa obteve em meg/L o resultado de 127,8 onde a legislagéo vigente estabelece
o valor minimo de 30,0meq/L, estando dentro dos padrdes de identidade e qualidade para uma
bebida alcoolica fermentada de fruta. Ela se da atravées da diferenca entre acidez total e acidez
e a volatil.

A acidez volatil teve seu valor estabelecido em 13,7meg/L enquanto a PORTARIA N°
64, DE 23 DE ABRIL DE 2008 fixa para esta variavel o valor maximo de 20,0meq/L enquanto
que Asquieri et al resultado para acidez volatil para fermentado de jaca foi de 6,0 meg/L valor
baixo em comparacdo com o fermentado alcodlico de jabuticaba, porém foi encontrado valor
semelhante a ele por DIAS; SCHWAN; LIMA 5,5meg/L. Estes valores encontrados inclusive
0 13,7meg/L demonstram que as frutas apresentaram um bom grau de sanidade e que o vinho
foi tecnologicamente bem elaborado (RIZZON; MIELE; MENEGUZZO, 2000).

No tocante a acidez total que é expressa pela unidade de medida meg/L o fermentado
alcoolico de jabuticaba obteve um valor acima ao desejavel pela legislacdo vigente sendo um
valor de 141,5meqg/L enquanto o ideal seria um resultado entre 50,0meg/L e 130meg/L,
comparando com o fermentado de jaca (nimero) o valor encontrado foi de 100meq/L e o
fermentado de caja cuja acidez total foi de 29,0meqg/L (DIAS;SCHWAN; LIMA, 2003), é



possivel notar que o valor de acidez total do fermentado de jabuticaba obteve um valor mais
elevado do que o desejado, porém em relacdo ao fermentado doce de jabuticaba foi encontrado

um valor mais proximo 106,3meq/L.

Concluséo

Diante do exposto acima foi possivel concluir que processo de fabricacdo do fermentado
pode ser adaptado para a jabuticaba. O fermentado desta fruta apenas o teor de acidez total em
meqg/L se encontra elevado de acordo com os padrdes da legislacdo brasileira pelo Regulamento
técnico para a fixagdo dos padrBes de identidade e qualidade para fermentado de fruta. Isto
sendo facilmente corrigido com a controle de temperatura no momento da fermentacdo. Reveja
este paragrafo

Com este estudo foi possivel perceber que a jabuticaba fruta com alta taxa de
perecibilidade pode ser reaproveitada de forma a agregar mais valor a fruta e constituir uma
forma de renda com alto potencial sendo um novo ramo para a fruticultura industrial e o

desenvolvimento de uma nova bebida fermentada.
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