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RESUMO: Esta pesquisa teve por objetivo o estudo do °Brix mais adequado para o suco de acerola
dosado com agucares comerciais para o processamento na fermentagdo alcodlica. Para o estudo
experimental utilizaram-se trés bioreatores, com volume unitério igual a 8 L. O suco foi submetido a
oito tratamentos, com trés repeti¢cdes, e dosado a 16, 18, 20 e 22 °Brix sem correcdo do pH (TA;, TA,,
TA;, TA,) e para o pH corrigido (TAs, TAg, TA7, TAg). Analisando-se os resultados, observou-se que
a fermentacdo alcodlica se processa de forma rdpida, com a presen¢a de um alto consumo do substrato.
Verificou-se ainda que os valores encontrados para o grau alcodlico estdo dentro da faixa utilizada nos
processos industriais.

PALAVRAS-CHAVE: Malpighia glabra L., °BRIX, ETANOL

ALCOHOLIC FERMENTATION IN “ACEROLA” JUICE

ABSTRACT: The objective of this research was to study the more adjusted °Brix to “acerola” juice
dosed with commercial sugars for alcoholic fermentation processing. In the experimental study three
“bioreactors” had been used, with unitary volume equal to 8 L. The juice was submitted at the eight
treatments, with three repetitions, and dosed at the 16, 18, 20 and 22 °Brix without correction from pH
(TA1, TA2, TA3, TA4) and with pH corrected (TAS, TA6, TA7, TAS8). Analyzing the results, it was
observed that the alcoholic fermentation occur in a fast way, with a high substratum consumption. It
was still verified that the values found to the alcoholic degree are inside of the band used in the
industrial processes.
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INTRODUCAO: O Brasil é um importante produtor mundial de frutos, figurando como o principal
de forma in natura (Brito, 2000). Como alternativa aos desperdicios dos frutos pds-colheita, tem sido
apontada a conservacdo por meio da industrializagcdo, onde a elaboracdo de vinagre de acerola surge
como um meio de utilizagdo destas, sem a qual algumas ndo poderiam competir no mercado. Ademais,
salienta-se que o vinagre de fruto é considerado superior em qualidade sensorial e nutritiva, quando
comparado a outros tipos de vinagre, apresentando caracteristicas como sabor e aroma proprios e
contém mais substincias assimildveis pelo organismo (vitaminas, acidos organicos, proteinas e
aminodcidos) proveniente do fruto e da fermentagdo alcodlica (Bortolini, 2001). Porém, por ser
delicada e de amadurecimento rdpido, exige aproveitamento industrial para viabilizar a sua exploragcdo



econOmica, especialmente na regido Nordeste do Brasil, onde o seu aproveitamento na inddstria do
vinagre deverd contribuir como um novo condimento na mesa do consumidor e conseqiientemente
para a consolidacdo do seu cultivo nesta regido. Para que estas “pequenas industrias” e os produtores
de acerola possam crescer e serem competitivos, fazem-se necessarios estudos que se traduzam em
melhorias para fruticultor, agregando valor ao seu produto (acerola) mediante melhor aproveitamento
(industrializacdo) da acerola e seus subprodutos, constituindo-se em uma importante atividade
econdmica pelo nicho advindo da produgdo do vinagre, resultante da utilizacdo cada vez maior, pela
disponibilidade da acerola, durante todo o ano e pelo aproveitamento dos frutos que apresentem
defeitos, sem qualidade para o consumo in natura. Desta forma este trabalho foi realizado com o
objetivo de avaliar o suco da acerola dosado com aguicares comerciais na definicdo do melhor °Brix
para o processamento da fermentacéo alcodlica.

MATERIAL E METODOS: O experimento foi conduzido no Laboratério de Processamento e
Armazenamento de Produtos Agricolas da Unidade Académica de Engenharia Agricola e no
Laboratério de Produtos Fermento Destilado, pertencentes a Universidade Federal de Campina Grande
(UFCG) e da Paraiba (UFPB), respectivamente. A acerola (Malpighia glabra L.) utilizada neste
trabalho, foi proveniente de diferentes pomares da regido de Jodo Pessoa, PB. No laboratério, os frutos
foram selecionados visualmente quanto a aparéncia, retirando-se todas as impurezas presentes na
amostra, bem como os frutos defeituosos, fragmentados, detritos vegetais e corpos estranhos de
qualquer natureza. A cada processamento todo o ambiente e utensilios utilizados eram limpos e
desinfectados. Na pesagem dos frutos se utilizou uma balanca eletronica de marca Urano, Modelo
UDG6000/L, na qual foram realizadas trés pesagens de 6 kg, totalizando 18 kg de frutos, e depois,
separadamente, foram pesados e acondicionados em recipientes de plasticos. A lavagem dos frutos
deu-se, em uma primeira etapa, em agua corrente, seguida de imersdo em uma solucdo de hipoclorito
de sédio a 20 ppm por um periodo de 5 min. Posteriormente, efetuara-se quatro enxdgiies para
remover provével residuo de hipoclorito de sédio. Na obtencdo do suco, os frutos eram esmagados em
uma prensa manual de material inoxidavel, desenvolvida para esta finalidade, cuja forca era aplicada
por um macaco hidraulico. Este foi submetido a quatro tratamento com trés repeti¢des, dosados em
relacdo ao °Brix e pH como mostrado nos resultados da Tabela 1. Na Etapa 1 (TA,, TA,, TA;, TAy)
foi realizada uma divisdo em tré€s partes na quantidade de sacarose comercial, conforme dosagem de
cada tratamento, onde a primeira, segunda e terceira adi¢do sé foi feita apds ter sido consumida as
etapas iniciais. Esta divisdo foi realizada para evitar a inibicado do microrganismo pelo substrato.

Tabela 1. Suco natural da fruta com 16, 18, 20 e 22 °Brix de s6lidos soldveis totais (SST) obtidos pela
adicdo de sacarose comercial e pH (Etapa 1)

Tratamentos Sacarose Suco de pH
(g) Acerola (L)

TA, 376,87 3,510 3,18

TA, 456,96 3,420 3,18

TA; 462,227 3,390 3,21

TA,4 595,62 3,440 3,29

Igualmente, na Tabela 2, procedeu-se mais quatro tratamentos com a mesma porcentagem de SST e
pH corrigido (Etapa 2), para os tratamentos TAs, TAg, TA7, TAs.



Tabela 2. Suco natural da fruta com 16, 18, 20 e 22 °Brix de s6lidos soldveis totais (SST) obtidos pela
adicdo de sacarose comercial e pH corrigido (Etapa 2)

Tratamentos Sacarose Suco de pH
(& Acerola (L)

TA; 347,076 3,370 3,82

TAg 500,253 3,810 4,00

TA, 472,230 3,400 3,82

TAs 554,880 3,400 4,00

Apos esta etapa, procediam-se as andlises fisico-quimicas. Para a andlise do °Brix empregou-se a
metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (1985). Para a fermentagdo alcodlica foram utilizados
tr€s bioreatores com capacidade de 8 L cada um, sendo aplicados para todos os tratamentos, para esta
finalidade, no qual procederam-se as etapas descritas a seguir. A chaptalizacio é uma etapa do
processo caracterizado pela adicao do substrato, a sacarose, a0 mosto. Isso para obter um produto com
a graduagdo alcoodlica dentro da legislacdo brasileira, que prediz a graduagdo de vinho, devendo estar
no intervalo de 10 a 13 °C. Foram realizadas em duas etapas distintas (Tabela 1 e 2). A determinagdo
da concentracdo de etanol foi realizada a partir de um ebulidmetro onde se determina a percentagem
de 4lcool (°GL - Graus Gay Lussac).

RESULTADOS E DISCUSSAO: Na figura 1 tém-se as curvas cinéticas da quantidade de sélidos
soliveis para os tratamentos TA; a TA4, onde foram dosados com agicar comercial, para a
chaptalizagdo, e para a relagao de 16, 18, 20 e 22 °Brix, respectivamente.
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Figura 1. Curvas cinéticas do teor de sélidos soliveis a 16 (TA;), 18 (TA,), 20 (TA3) e 22 (TA,) °Brix do
mosto da acerola e do grau alcodlico durante a fermentacdo, com suco natural.



Observa-se nesta figura, para todos os tratamentos, um comportamento similar, isto €, a medida que
avanca o tempo de fermentago, tem-se uma diminui¢do do °Brix e um aumento do °GL (produgdo de
lcool). Inicialmente a fermentacdo se processa muito rapida e com um grande consumo do substrato,
ou seja, alta atividade dos microrganismos. Excetuando-se o tratamento TA,;, observa-se que nas
primeiras 9 h os sélidos soliveis reduziram em média 4 °Brix para produ¢do de 6 °GL, ponto que
coincide com a interse¢do das curvas, indicando um melhor aproveitamento do sistema. Depois da
intersecdo das curvas ao final do processo, transcorreu-se igual tempo (mais ou menos 10 h) para
producdo de apenas mais 1 °GL no mosto, onde os sélidos soliveis aproximavam-se de 2 °Brix, fato
que se deve, provavelmente, a presenca de agicares ndo-fermenteciveis no mosto da acerola e inibi¢cdo
pelo produto. A graduagdo alcodlica final obtida em cada tratamento foi aumentando com o aumento
°Brix inicial, ou seja, o vinho produzido no tratamento TA, (22 °Brix) foi superior aos demais e o TA;
(16 °Brix) foi o que apresentou menor valor de °GL do vinho produzido. O teor alcodlico para o
processo posterior, fermentagdo acética é considerado satisfatério, conforme relata Aquarone et al.
(2001). Provavelmente, o teor de etanol (°‘GL) abaixo de 8 °GL nao foi, em geral, influenciado pela
inibi¢do do produto no processo de fermentagdo alcodlica. Cianni (1998) diz que teor de etanol na
fermentacdo acima de 8 °GL inibe o crescimento celular. Sobre o tema, Bortolini et al. (2001)
obtiveram 6,6 °GL como média do teor de dlcool, para o vinho de Kiwi e puderam concluir que a
eficiéncia diminui com o aumento do °GL a partir deste valor. Observa-se ainda que as curvas se
ajustam satisfatoriamente aos dados experimentais da producio de dlcool do suco de acerola com 16,
18, 20 e 22 °Brix, tendo o coeficiente de correlacdo sido superior a 95% para o °Brix e acima de 92%
para o °GL.

CONCLUSAO: Verificou-se que a fermentacio alcodlica se processa muito rapidamente e com um
grande consumo do substrato e que o grau alcodlico estd dentro da faixa utilizada nos processos
industriais.
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