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INTRODUCAO

O biri-biri, como é mais conhecido popularmente, é uma espécie vegetal
pertencente a familia Oxalidaceae, cuja especie Averrhoa bilibi L., também conhecida
por bilimbi e pode ter sido originaria da India ou Malésia. Trata-se de uma pequena
arvore, que produz frutos do tipo baga, cilindricos apresentando cinco lébulos
longitudinais que mudam de coloracdo de acordo com o estagio de maturacdo, de verde
a amarelada. (LIMA et al., 2001). Na cidade de Feira de Santana, Bahia, é encontrado
em todas as feiras livres facilmente e, uma das formas de utilizacdo do biri-biri é para
elaboracdo de picles.

A fermentacdo latica € utilizada na conservacdo de alimentos, como meio
exclusivo de preservagao ou como tratamento preliminar para o preparo de picles em
vinagre. Picles, azeitona e chucrute sdo os mais importantes produtos de origem vegetal
em que a fermentacdo lactica toma parte. Esta é pouco difundida no Brasil, limitando-se
a preparacdes caseiras e a diminutas producOes industriais em regides de nitida
influéncia européia. A maioria das firmas especializadas na fabricacédo de picles, utiliza-
se do metodo em que nenhum tipo de fermentacédo se desenvolve. Os picles sdo obtidos
pela imersdo de hortalicas em vinagre condimentado, tendo como tratamento preliminar
apenas branqueamento. O picles preparado com matéria-prima fermentada, possui sabor
agradavel e é reputado de qualidade superior a do que é normalmente encontrado no
mercado (LIMA et al.,1998).

Através desse trabalho, pretende-se responder ao seguinte problema: é possivel
estabelecer padr@es cinéticos na elaboracéo de picles de biri-biri através da fermentacéo
latica para melhorar sua conservacdo e aceitabilidade com a manutencdo de suas
principais propriedades nutricionais, e a partir desses padroes possibilitar a
reprodutibilidade do produto?

Para responder tal questdo foi tracado como objetivo geral o estudo da
elaboracdo de picles de biri-biri através do processo de fermentacdo latica, tendo como
objetivos especificos a determinacdo da composi¢cdo nutricional e caracterizacdo fisico-
quimica do biri-biri, avaliacdo da fermentacdo latica do biri-biri com e sem
branqueamento utilizando cultura iniciadora e da fermentacdo latica espontanea a partir
de um planejamento estatistico de experimentos em biorreatores anaerdbicos; realizar
um estudo cinético da fermentacdo latica no ponto estatistico utilizado; aplicar testes
sensoriais na forma de comparacdo pareada para o produto final resultante das
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fermentacOes laticas realizadas; realizar um estudo pré-liminar da viabilidade
econdmica do melhor processo a ser definido.
METODOLOGIA

Faz-se necessario determinar em paralelo a composi¢do nutricional do alimento
a ser estudado. De acordo com Unicamp (2011), para assegurar a qualidade nutricional
dos alimentos consumidos no Brasil é de suma importancia o conhecimento da
composicdo dos mesmos. As analises para caracterizacdo centesimal e fisico-quimica
foram conduzidas no laboratério de Bromatologia da Universidade Federal da Bahia e
laboratdrio de Analise Fisico-Quimica da Universidade Estadual de Feira de Santana.
Primeiramente foi determinado o comprimento, peso dos fruto para classifica-los quanto
ao estagio de maturacdo.Em sequéncia foram avaliados: Umidade, Extrato Seco,
Calorias, Cinzas, Lipidios, Proteinas e Carboidratos para cada 0,1kg de amostra. Em
seguida, foram realizadas analises de Vitamina C, Acidez Titulavel, pH, Solidos
Soliiveis Totais (°Brix), Acucares Redutores, Acido Oxalico, Compostos Fendlicos e
Atividade Antioxidante.

As determinacbes de pH, solidos sollveis e cinzas seguiram 0s métodos do
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, e as analises de umidade, lipidios e proteinas seguiram
métodos descritos pela AOAC. A determinacdo de acucares redutores e totais foi feita
pelo método Lane & Eynon, descrito também em AOAC.

Para elaboracéo do picles foi adquirido uma cultura de Lactobacillus plantarum
(ATCC 14917) da Fundacdo André Tosello Pesquisa e Tecnologia para ser utilizada
como cultura iniciadora do processo fermentativo. O microrganismo liofilizado foi
enviado para UEFS via Correios em ampola de vidro em dezembro de 2012. Em janeiro
de 2013 foi feita uma ativacdo conforme orientacdo do fabricante. Com o
microrganismo ativo, foram realizadas estrias da cultura em trés placas com meio MRS
(Man, Rogosa and Sharpes) para aplicacdo de testes bioquimicos em colénias isoladas.
Além disso, foi feito inoculagdo em triplicata da cultura em profundidade utilizando o
meio Agar MRS sob diferentes diluicbes. Uma terceira ativacdo se fez necessario para
tornar o microrganismo apto a ser utilizado no processo fermentativo, seguindo 0s
mesmos passos da segunda ativacao.

Antes do processo fermentativo, para estabelecer o concentrado celular da
cultura iniciadora, foi pesquisado presenca de bactérias laticas no fruto in natura com e
sem branqueamento (80 oC por 10 segundos). Para tanto, a amostra do biri-biri (25¢)
com e sem branqueamento foi liquidificada para diluicdo -1 com 225 mL de agua
peptonada e depois foi feito plaqueamento nas diluicdes - 1 a - 6 em profundidade em
Agar MRS.

RESULTADOS E/OU DISCUSSAO

A média de peso entre os frutos escolhidos foi de 29,33g e o tamanho de 7,34cm
que no estudo de ARAUJO et al. (2009) correspondeu ao grau de maturacdo
intermediario, foram excluidos os frutos com menos de 7,22cm de comprimento e
25,269 de peso, pois no estudo de ARAUJO et al. (2009), estes foram classificados
como verdes e para elaboracdo do picles pretende-se utilizar frutos com grau de
maturacdo intermediario a completa.

Como resultado da composicdo centesimal do biri-biri, o valor nutritivo bem
como a proporcdo de componentes determinadas foi expresso em 100g do fruto. Para
tanto os mesmo foram processados através da liquidificacdo ou tiveram seu suco
extraido com a trituracdo manual com auxilio de um pistilo. As analises foram feitas em
triplicata, com posterior calculo de média e desvio padrdo. Os resultados podem ser
visualizados na tabela 1 que segue.



Tabela 1 - Caracterizagdo centesimal e fisico-quimica do biri-biri (Averrhoa bilibi L.)

Parametros analisados Média Desvio Padréo
Comprimento (cm) 7,34 0,50
Peso do fruto (g) 29,33 4,23
Umidade (%) 95,37 0,21
Extrato seco (%) 5,18 0,11
*Calorias (cal / 100g) 25,20 _
Cinzas (%) 0,24 0,02
Lipideos (g / 100 g) 1,45 0,03
Proteinas (g / 100 g) 0,74 0,14
Vitamina C (mg / 100g) 79,25 0
Acidez titulavel (%) 2,35 0,05
Acidez titulavel (g de &cido citrico por 100 Q) 1,50 0,03
pH1 1,50 0,00
pH2 2,24 0,03
SST (°Brix) 3,36 0,32
Acucares redutores (%) 1,47 0,05
Acido oxalico (mg %) 796,12 71,42
Compostos Fendlicos 62,58 1,10
(mg / 100g de acido tanico)
Compostos Fendlicos 52,76 5,20
(mg / 100g de acido galico)
Atividade antioxidante (%) 54,81 1,41

Apos 24h de ativacdo da colénia do microrganismo, houve turvacdo e foram
feitas estrias dessa cultura em trés placas com meio MRS para aplicacdo de testes
bioguimicos em coldnias isoladas, conforme planejamento. Foram utilizadas diluicdes
de -1 a -6 para a avaliacdo da inoculagdo em triplicata da cultura em profundidade
utilizando o meio Agar MRS.

Apos 48h houve crescimento na placa inoculada superficialmente e em estrias
com colbnias caracteristicas as quais foram submetidas a testes bioquimicos. Dos testes
bioguimicos realizados a coloracdo de gram foi positiva e a catalase negativa, ao
microscopio foram visualizados microrganismos com morfologia de bacilo. Todas as
placas inoculadas em profundidade apresentaram crescimento, porém o resultado foi
incontavel para todas as diluicdes. Uma segunda ativacédo foi realizada inoculando 1mL
da cultura que sofreu a primeira ativacdo em 5mL de caldo MRS, depois de 24h foi
visualizado turvacdo e fizemos novamente inoculacdo em triplicata em Agar MRS nas
diluicGes -6 a -9, figura 1.

De acordo com os resultados encontramos valores compativeis com 10'° UFC
para o inoculo ativado. Apoés a terceira ativacao adicionamos 1% do inoculo em 200 mL
de caldo MRS que foi incubado por 24h a 30°C para obtermos 20 mL de concentrado
celular numa concentracdo de 10° UFC, em duplicata. Posteriormente, centrifugamos o
material e dividimos o concentrado celular resultante em tubos Eppendorf no volume de
1mL para cada tubo e congelamos a —29°C, figura 2.

P

Figura 1: Placa de Lactobacillus Figura 2: Coldnias de
plantarum em estrias (meio bactérias laticas.
Agar MRS).



Foi obtido diferentes col6nias para as dilui¢bes -1 a -3 para o biri-biri sem
branqueamento e para as dilui¢des -1 e -2 para o biri-biri com branqueamento. Para a
amostra de biri-biri ndo branqueado houve desenvolvimento de algumas com
caracteristicas de bactérias laticas, figura 2, outras ndo. As coldnias que cresceram em
superficie foram submetidas a teste de catalase com resultado positivo e ndo foram
contadas como bactérias laticas, foram contadas apenas as com caracteristicas de
bactérias laticas, coldnias circulares, brancas e em profundidade. O resultado obtido
para as trés diluicdes foi em médio 10° UFC.

Jé& para os frutos branqueados, as coldnias ndo apresentaram caracteristicas de
bactérias laticas. Diante dos resultados foi determinado que o inoculo a ser utilizado
como cultura iniciadora tera concentracdo celular de 10°, considerando que com a
inoculacdo a 2% do volume do fermentado essa concentracdo celular caira para 10’
dentro do indicado para o processo fermentativo.

O experimento fermentativo constara de um ensaio que sera com
fermentacdo esponténea do biri-biri em salmoura a 10% na proporcdo de 1,8:1 de
salmoura em relagéo ao fruto de acordo com Goldini (2001) em biorreator anaerobico, e
outros dois que serdo de fermentacdo do biri-biri com e sem branqueamento com 2% de
cultura iniciadora na mesma proporcdo entre salmoura e fruto para fermentacdo
espontanea entre salmoura e fruto. Os ensaios estdo em processo e, em momento
oportuno, serdo relatados e expostos em detalhes a metodologia empregada, os
resultados obtidos bem como a discusséo dos mesmos.

CONSIDERACOES FINAIS

Podemos concluir que o biri-biri, até o presente momento, possui caracteristicas
adequadas para submissdo de um processamento visando obtencdo de picles. Porém,
para alcancar respostas para os objetivos tracados, as demais andlises fermentativas,
microbiologias e sensoriais deverdo ser feitas.
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