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Introducao

O Brasil € o pais que apresenta a maior biodivadsidlo mundo, o que permite acesso a
inUmeras espécies frutiferas. As regides Norte léébe do pais abrigam o ber¢co maior dessa
biodiversidade e, dentre uma infinidade de frutopitais 14 encontrados, chama-se a atencéo
para o caja. MATTIETO et.al. (2010).

E importante destacar que o desperdicio pds-caltdit algumas culturas ainda é bastante
intenso. Entdo para promover um desenvolvimentad@uo@o e social, busca-se agregar valor a
matéria-prima, que possui caracteristicas fisidmguas muito favoraveis para ser utilizada no
processamento de alguns produtos, tais como: pdépdrutas, geleias, compotas, bebida
fermentada, etc.

A cajazeira € uma frutifera com potencial paramiagustria, mas é subestimada e merece um
investimento maior na sua utilizacdo. DIAS; SCHWANYA (2003). A polpa de caja além de
ser muito saborosa rica em célcio, fosforo e fegraJtamente refrescante quando utilizado na
preparacdo de sucos, sorvetes e bebida fermeiiatia, a partir da juncdo de fatores, como o
aproveitamento devido ao desperdicio e a ndoat#ia expressiva desse fruto nas aplicagbes em
produtos, buscou-se desenvolver um estudo voltat @ preparo de uma bebida fermentada de
caja.

Bebidas com graduacdo alcodlicas produzidas ar pdetioutras frutas recebem, portanto, a
denominacao de fermentado de frutas, segundo ceecr 2.314, de 04 de setembro de 1997,
do Congresso Nacional (BRASIL, 1997).

A determinacdo de caracteristicas fisico-quimicas eealizacdo de testes preliminares
(fermentacgéo) objetivaram verificar quais serianc@secdes necessarias a serem realizadas, e a
otimizag&o do processo foram os objetivos destalina.

Metodologia

Neste estudo, a caracterizagao fisico-quimica ffzapie caja pasteurizada foi realizada a partir
da determinacdo de acgUcares redutores e nao-reglugmsim como a acidez titulavel, °Brix,
cinzas, amido, umidade e densidade. Sendo estesdimmentos aplicados de acordo com o0s
métodos adotados pelo Instituto Adolfo Lutz (IAI985).

A partir de dados como ° Brix e acidez (paramédirndamentais) foi possivel realizar a segunda
etapa (fermentacao prévia), que consistiu em earifo tempo necessario para obter a populagao
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inicial de levedura desejada (1€&lulas/mL). O preparo e correcdo do mosto resumse nas
seguintes etapas:

- Chaptalizacao: corrigiu-se o brix da polpa diau{3,5° Brix) com acucar cristal até alcancar
24° Brix. Sendo importante frisar, que o calculcapdeterminar a quantidade de acucar cristal a
ser utilizada foi feito a partir da informacéo q@&g de sacarose adicionados a um volume final
de 1L elevam o °Brix do mosto em, aproximadamedtanidades. A leitura do Brix foi aferida
no refratdmetro digital.

- Desacidificacdo: Consistiu na correcao da act#epolpa diluida (pH= 2,73). A corre¢éo foi
feita até atingir o valor de pH igual a 3,8, iméihdo para o proceso o carbonato de calcio
(CaCQ). A leitura do pH foi feita no pHmetro digital.

- Sulfitagdo: O S@foi adicionado ao mosto na forma de metabissutfégpotassio (§S,0s).
Esse processo é fundamental, uma vez que atua iodmaor da atividade de microrganismos
presentes no alimento, como, por exemplo, bactériasgos.

- Inoculacao da levedura liofilizad&ccharomyces cerevisiae): Foi inoculado 0,1 g de levedura
liofilizada.

Apbs o processo de correcdo e inoculacdo do mostmesmo foi mantido numa BOD a
temperatura de 22 ° C, e realizou-se a contagesgldis apos 24h.

Para o proceso de contagem, procedeu-se da sefprimi& preparou uma solucdo de 1 mL do
mosto num baldo de 25 mL, que foi completado comsolcédo de azul de metileno.
Posteriormente, fez-se a contagem em um microscéfiiaando uma cadmara de Neubauer.

Resultados e Discusséo
Na determinacgdo das caracteristicas fisico-quintagsolpa de caja, obtiveram-se os resultados
relatados na tabela 1:

Tabelal: Caracterizacao fisico-quimica da polpa deaja

Caracteristicas Fisico-Quimicas

AcuUcares redutores (%) 6,7
AcUcares ndo-redutores 2,2
pH 2,7
Acidez total titulavel (% em &cido citrico) 1,5
Solidos soluveis (°Brix a 24,5°C) 7,7
Amido total (%) 2,5
Cinzas (%) 0,23
Umidade (%) 81,7
Densidade (g/mL) 1,14

As caracteristicas fisico-quimicas da polpa de fmagm avaliadas com intuito de analisar se a
mesma estava adequada para iniciar os procedimeataso preparo da bebida fermentada. Isso



684

foi feito verificando-se se seria necessaria aizatfio de possiveis correcdes em algumas
caracteristicas, tais como o °Brix e a acidez.

Na legislacdo Brasileira, ndo h& padrdes de ref&xdrara a determinacdo de acgucares redutores
e nao redutores em polpas de fruta. Os valoredasbtia polpa de caja foram comparados com
os dados estabelecidos pela Instru¢do NormatiQ4 d& Janeiro de 2000.

Com relacéo aos solidos soluveis totais nas ansod&r@aja, a mesma apresentou um valor igual
a 8,9, ndo ultrapassando o valor maximo determiraala legislagdo (12%). E importante
ressaltar que o teor de sodlidos solUveis podervaoiam a intensidade de chuva durante a safra,
fatores climaticos, variedade, solo, adicdo evémteagua durante o processamento por alguns
produtores, causando a diminuicdo dos teores ddososollveis no produto final. Por isso
podem ter ocorrido algumas discordancias entralmses obtidos e os comparados.

O valor do Brix registrado para a polpa de cajarf@i a temperatura de 24,5 °C, sendo que no
Regulamento Técnico para Fixacdo dos Padrbes déddde e Qualidade para Polpa de Caja, o
valor minimo estabelecido na temperatura de 209).€

A determinacdo do pH é bastante importante, uma quez , possibilita verificar se os
microrganismos utilizados na fermentacdo sobrevieem pH do alimento, além de averiguar
quais outras espécies de microrganismos sobrevivaesncondi¢cdes do pH registrado (2,7)
.Atendendo ao valor de pH exigido pela InstrucdonNdiva N° 1 de 7 de janeiro de 2000, que
estabelece o Regulamento Técnico Geral para FixdgadPadrbes de Identidade e Qualidade
para Polpa de Fruta (P1Q), que € de minimo 2,2.

A acidez é parametro fundamental na apreciacdostid@ de conservacdo de um produto
alimenticio. Geralmente, um processo de decompmsigéalimento, seja por hidrolise, oxidacao
ou fermentacdo, altera quase sempre a concentiagdimns de hidrogénio, e por consequéncia
sua acidez. Os acidos orgéanicos sao produtos ietkanns do metabolismo respiratorio dos
frutos e sdo muito importantes do ponto de vistasalwor e odor. OLIVEIRA et.al (1999). A
acidez titulavel (g/L em &cido citrico) registrata polpa de caja teve uma pequena variagao se
comparada com o valor minimo estabelecido pelaug&b Normativa mencionada ( 0,90),
sendo que o valor encontrado foi 1,4.

Para as determinacdes da densidade relativa, @nzasdade, ndo foram encontrados valores de
referéncia na literatura pesquisada.

Na segunda parte do trabalho, consistiu no trattomndo mosto um com a levedura de
vinificagcdo comercial liofilizada (AWRI726), a fiake se saber o momento ideal da troca da rolha
de gaze (facilitador da entrada de oxigénio nccrdsrmentador) por uma valvula airlock para
se garantir uma concentracdo celular inicial dec&lilas/mL na fermentac&o propriamente dita.
Pode-se observar que em 23 h de inoculacdo atsggiuma concentracdo de células viaveis por
contagem em microscopio 6tico no valor de 0,25 XQ@lulas/mL. Estes valores encontrados
neste tempo sdo de profundo interesse em nossdoestisto que se atingiu a concentracao
celular inicial de 10células/mL em seu inicio, ou seja, numa fase quesagarante a integridade
nutricional do mosto de caja para o inicio da fertagao.

A partir dos resultados das andlises preliminéfisgco-quimicas) da polpa de caja, pode-se
verificar que a mesma pode ser utilizada para pgpeeda bebida fermentada, uma vez que as
caracteristicas fisico-quimicas atendem aos reqsidesejados para a elaboracdo da bebida.
Quanto ao crescimento de leveduras apés as 23imodelacdo, percebeu-se que o valor de
células viadveis encontradas neste tempo, sdo fuetam para garantir a integridade nutricional
do mosto de caja para o inicio da fermentacéo.
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