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RESUMO

A pratica de conservacao de alimentos historicamente ¢ considerada milenar, no entanto,
sempre remete a caracteristicas atuais, pois o que ¢ a industria de alimentos se ndo uma
grande praticante da conservacdao de alimentos. Hoje em dia ¢ crescente o publico voltado
para uma alimentacdo mais sauddvel e dentro desse contexto a industria de alimentos e
bebidas estd sempre buscando inovagdes. Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi trazer
uma releitura de forma inovadora de uma bebida mista naturalmente fermentada e gaseificada
a base de frutas citricas como abacaxi, limao thaiti além do gengibre, sem aditivos quimicos,
visando assim um produto natural e com propriedades benéficas. Esta bebida foi trazida pelos
imigrantes alemaes e ainda ¢ produzida de forma artesanal entre descendentes em algumas
regioes do Brasil, onde possuem colonias alemas, sendo denominada Spritzbier, que em sua
tradu¢do auténtica significa “bebida gaseificada”. A amostra foi produzida através do
processo de decoccdo e pasteurizacdo rapida, em seguida foi submetida & primeira
fermentagdo, posteriormente envase, seguida de segunda fermentacdo e apds esse processo a
bebida foi submetida a refrigeragdo em temperatura média de 10°C, at¢é o momento das
analises. Foram realizadas analises fisico-quimicas (acidez, pH, e solidos soluveis), as quais
trouxeram resultados favoraveis dentro dos critérios e parametros adequados. Também foi

realizado o teste de verificagdo de graduacao alcodlica, o qual resultou em 1.7°GL.

Palavras chave: Bebida natural, fermentacdo, inovagao e conservagao de alimentos.



ABSTRACT

The practice of food conservation historically is considered millenarian, however, it always
refers to current characteristics, since what is the food industry if not a great practitioner of
food conservation. Nowadays, the public is turning towards a healthier diet and in this context
the food and beverage industry is always looking for innovations. Therefore, the objective of
this work was to bring an innovative re-reading of a mixed naturally fermented and
carbonated beverage based on citrus fruits such as pineapple, lemon thaiti and ginger, without
chemical additives, aiming at a natural product with beneficial properties. This drink was
brought by the German immigrants and is still produced artisanally among descendants in
some regions of Brazil, where they have German colonies, being denominated Spritzbier, that
in its authentic translation means "carbonated drink". The sample was produced by means of
the decoction and rapid pasteurization process, after which it was submitted to the first
fermentation, later to the container, followed by a second fermentation, and after that the
beverage was submitted to the cooling at a mean temperature of 10°C until the analysis.
Physicochemical analyzes (acidity, pH, and soluble solids) were carried out, which brought
favorable results within the appropriate criteria and parameters. The alcohol test was also

performed, which resulted in 1.7°GL.

Keywords: Natural beverage, fermentation, innovation and food preservation.
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1. INTRODUCAO

Entre muitos fatores, as caracteristicas da dieta consumida estdo diretamente
relacionadas a qualidade de vida e esse consenso tem impulsionado um interesse crescente em
alimentos funcionais que s3o como alimentos compostos de nutrientes que conferem
beneficios fisiologicos ou médicos para os consumidores (PINTO & PAIVA, 2010; OLAIYA
etal., 2016).

A industria alimentar estd cada vez mais exigente, quer a nivel de qualidade quer de
seguranga. Os consumidores procuram satisfazer as suas necessidades e preferéncias, e as
empresas procuram ir ao encontro destas criando novos produtos, fruto da competi¢do e
tentativa de inovagdo das mesmas. Entre os produtos inovadores, os alimentos e bebidas
fermentadas tém vindo a ganhar cada vez mais adeptos, ndo sé pelas suas propriedades
funcionais como também pelo que trazem frequentemente de surpresa e variedade (COSTA,
2015).

Santos et al. (2008), conforme dados da Food and Agriculture Organization (FAO)
tém mostrado que a comercializacdo mundial de produtos derivados de frutas cresceu mais de
cinco vezes nos ultimos quinze anos. No entanto, tem-se verificado nos Ultimos anos um
aumento no consumo de bebidas a base de frutas, prontas para beber, associado a uma
redu¢do no consumo de frutas frescas. Entre os paises em desenvolvimento, o Brasil destaca-
se por ter a maior producdo destas bebidas, que estd concentrada em um pequeno nimero de
espécies frutiferas, as quais sdo cultivadas e processadas em larga escala.

Kraemer et al. (2014) afirma que as grandes industrias de alimentos se beneficiam
desse processo ao se apropriarem dos conhecimentos da ciéncia, transformando-os em
produtos consumiveis e vendaveis de acordo com seus interesses, através de uma industria
cultural de massa. A producao de alimentos em grande escala se beneficia da transformacao
do alimento em remédio, fazendo bons negdcios com a produgdo de alimentos enriquecidos,
diet, light, entre outros, gerando uma demanda e um aumento do mercado consumidor através
da criagdo de produtos idealizados como saudaveis no imaginario simbdlico.

O principal objetivo da aplicagdo do processo de fermentagdo nos alimentos ¢ a
preservacao destes, evitando a deterioragdo do produto in natura por um longo periodo e o
aumento do valor nutricional dos alimentos, respectivamente (CHAOYASUT, 2017).

Diante disto, este trabalho objetiva a elaboragdo e caracterizagdo fisico-quimica de

uma bebida mista fermentada e gaseificada a partir de frutas citricas.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

A revisdo bibliografica fez-se necessaria neste trabalho para salientar e resgatar
conceitos e praticas de autores que pesquisaram sobre assuntos referentes ao tema proposto.
Os temas abordados nesta revisao foram: Defini¢ao e contexto histérico; Bebida fermentada:

matéria-prima; H,O; Sacarose; Abacaxi; Gengibre; Limao Tahiti.

2.1 Definicao e contexto historico

A histéria da colonia germanica no Brasil, do Século XIX aos primeiros anos do
século XX, tem sido dividida em trés grandes periodos que diferenciam os grupos de
imigrantes entre si. O primeiro periodo se da em 1824, com a chegada de familias de
agricultores e camponeses. O segundo grupo chega ao pais em meados do século XIX, com o
fracasso das revolugdes de 1848 e 1849. Seus integrantes eram militantes liberais e
representantes da intelectualidade de alguns estados alemdes e da Austria, que haviam partido
em busca de novas perspectivas no Novo Mundo. Neste segundo grupo, pode-se incluir
também a chegada de reimigrantes na década de 70. Este grupo teve uma participacio
especial nos movimentos e aspiragdes dos demais imigrantes, por terem conhecido o processo
de nacionalizagdo alema. A terceira leva de imigrantes ¢ composta de artesdos € operarios
forcados a sair da Europa em razdo das crises do inicio do Século. Mesmo que vindos de
estados diferentes, estes imigrantes tinham em comum a identidade germéanica. Contudo,
apesar das suas inclinagdes funcionais e intelectuais, estes grupos eram diferentes também na
sua condicao de alemaes, fosse pelo lugar de origem, fosse pelo momento histérico original
ou mesmo pelo grau de insercdo na sociedade brasileira. Foram exatamente estas
peculiaridades que acabaram por determinar as convergéncias e os conflitos dentro da prépria
comunidade alema, quando junto aos brasileiros (SANTANA, 2010).

No Brasil, trés quartos da populagdo de origem alema instalou-se no extremo Sul,
sendo que o Estado do Rio Grande do Sul abrigou mais de 50% deste total e Santa Catarina,
20%. Os outros estados com uma expressiva imigragdo teuta foram Parand, Sdo Paulo,
Espirito Santo, Rio de Janeiro e Minas Gerais. O incentivo ao processo de imigracao
estrangeira para o pais, com a propaganda maci¢a fez com que o Brasil abrigasse o segundo
maior contingente de imigrantes alemdes nas Américas, atras apenas dos Estados Unidos
(SEITENFUS, 1985).

Nao ¢ por acaso que a cozinha alema ¢ mundialmente conhecida pela comida forte e

pesada. No periodo pos-guerra, muitos alemaes se espalharam pelo mundo em um grande



16

movimento migratdrio que os conduziu a paises como o Brasil, Argentina, Estados Unidos,
Australia e Namibia. Em seus navios, levaram com eles os alimentos em conserva € os
embutidos, que se mantiveram por longo tempo, garantindo sua alimentacdo até que
encontrassem abrigo e pudessem iniciar suas colonias. Em suas novas terras, mantiveram
vivo o instinto de sobrevivéncia e continuaram a fazer os mesmos tipos de alimentos,
confiando em seu prazo de validade. A tradicdo se manteve, e ainda hoje ¢ comum encontrar,
nessas antigas colonias, descendentes de alemaes produzindo embutidos defumados, geleias e
compotas, conservas, chucrute e outros produtos tipicos do inverno alemdao (GRABOLLE,
2013).

Segundo Valle (2018), dentre estes costumes, vieram também algumas bebidas como a
spritzbier, bebida amarga feita a base de fermentacdo e naturalmente gaseificada, foi criada
pelos imigrantes alemdes para ajudar na adaptacdo a vida no hemisfério sul. E uma bebida
produzida na regido sul do Brasil e possui caracteristicas refrescantes tendo como base a casca
do abacaxi, o sumo do limao Tahiti, gengibre, H,O e sacarose.

A receita utilizada para elaboracao da bebida deste estudo, ¢ uma receita tradicional da
familia Habitzreiter, residentes na cidade de Dois Irmaos, no estado do Rio Grande do Sul, sdo
imigrantes alemaes chegados ao Brasil no ano de 1890. A receita tem sido passada de geragdo

em geracao, amplamente consumida no dia a dia da familia.

2.2 Bebida fermentada: matéria-prima

A utilizagdo dos alimentos como veiculos de promog¢ao do bem-estar e da satde e, ao
mesmo tempo, como redutores dos riscos de algumas doencas, tem incentivado as pesquisas
de componentes naturais € o desenvolvimento de novos ingredientes e processos,
possibilitando a inovacdo e a criagdo de novos nichos de mercado. Assim, cereais com alto
valor nutricional e que apresentem beneficios para a salide humana a curto, médio e longo
prazo tem sido usados como matéria-prima no desenvolvimento de novos produtos
alimenticios. Em face da necessidade de bebidas alternativas as de base lactea, e considerando
que a fermentagdo auxilia no aumento do valor nutricional dos alimentos, tem sido importante
investir em pesquisas voltadas para a aplicacdo desse processo na produgdo de bebidas nao
alcoodlicas a base de produtos de origem vegetal (BICUDO, 2012).

Bebidas fermentadas de frutas constituem produtos promissores devido a tendéncia de
aceitacdo em pesquisas de consumo, além de contribuirem para a redugdo de perdas poOs-
colheita de frutos pereciveis (SANDHU & JOSHI, 1995). Tradicionalmente, sio empregados

uvas e macas na obtencao de bebidas fermentadas. Muitos paises, principalmente os europeus,
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produzem vinhos de frutas pelos mesmos processos de fabricagdo, sendo a maga, a pera, a
groselha, a framboesa e a cereja as mais utilizadas. Nos paises tropicais frutas como laranja,
goiaba, abrico, abacaxi, manga e caju (CASIMIRO et al., 1989; ABREU, 1997) fornecem
vinhos bastante apreciados e saborosos.

A fermentagdo microbiana ¢ um processo complexo, no qual os microrganismos
utilizam os acgucares do substrato, produzem etanol, CO, e compostos precursores de aromas
que contribuem para a boa aceitagdo de bebidas fermentadas (RIBEIRO, 2014).

Segundo Katz (2014), fermentacdo ¢ a transformacdo de alimentos pelas enzimas
produzidas por varias bactérias e fungos. As pessoas mobilizam esse poder transformador
para produzir bebidas alcodlicas e para conservar os alimentos e torna-los mais digerivesis,
menos toxicos € mais saborosos. Segundo algumas estimativas, até um ter¢o dos alimentos
consumidos pelos seres humanos em todo mundo ¢ fermentado, e a produgdo desses

alimentos, no total, constitui uma das maiores industrias do mundo.

2.2.1 H,O

Segundo BRASIL (2009), a 4gua ¢ um elemento essencial para o funcionamento dos
ecossistemas ¢ da vida, como a formagdo ¢ dinamica dos solos e do clima. Constitui-se um
habitat de incontaveis espécies; ¢ indispensdvel para o funcionamento metabolico de todas as
formas de vida e tem uma infinidade de usos como insumo direto ou indireto em tudo o que a
humanidade utiliza e produz. A busca por vida em outros planetas inicia-se pela busca de
evidencias da existéncia de dgua, ja que sem dgua ndo existe vida.

De acordo com Brasil (2016), a agua participa de diversas fungdes do nosso
organismo. Primeiramente, ela ¢ o componente fundamental para a formacao dos liquidos
corporais. Dessa forma, ela estd presente de modo essencial na saliva (que ajuda na digestdo
dos alimentos), no liquido sinovial (que auxilia na mobilidade das articulagdes), no humor
vitreo e nas lagrimas (que preenchem e lubrificam os olhos, respectivamente), no liquor (que
circunda o sistema nervoso central), na producao da urina pelos rins € no sangue, permitindo a
ele fluidez e perfusdo dos 6rgaos e tecidos.

A SBAN (2016) afirma ainda que a agua utilizada na produgdo de alimentos ¢
extremamente variavel, sendo em torno de 80% da composi¢do de sopas, frutas e vegetais, 40
a 70% das refeicdes quentes, 30% dos produtos derivados de cereais (como paes e biscoitos) e
10% de salgadinho e de produtos relacionados a confeitaria. Pode ser obtida também através
de todas as bebidas ingeridas, fazendo parte de cerca de 90% ou mais da composi¢do destas,

como sucos, chas, refrigerantes, iogurtes, leite e café, além do proprio consumo de agua. As
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bebidas alcoodlicas contém agua, porém, devido ao seu efeito diurético, elas podem levar a

perdas importantes e consequentemente balanco hidrico negativo.

2.2.2 Sacarose

Oriunda da cana-de-agtcar, a sacarose surgiu hd mais de 7 mil anos e, desde entdo,
tem participado ativamente da criagdo de novas formas de consumo de alimentos, na
constru¢do de sociedades, na mudanca dos biomas e nas relagcdes sociais e politicas. Foi
também responsavel pela transformacdo do Brasil colonial, colocando-o como principal
produtor e exportador de agucar de cana no mundo, e como commodity vem influenciando
economias em todo o globo devido ao seu alto valor comercial (MANHANI, 2014).

Para a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA o aglcar ¢ a sacarose
obtida a partir do caldo de cana-de-agucar (Saccharum officinarum L.) ou de beterraba (Beta
alba L.). Sao também considerados acticares os monossacarideos e demais dissacarideos,
podendo se apresentar em diversas granulometrias e formas de apresentagao (BRASIL, 2009).

Quimicamente, o termo “agucares” refere-se a um grupo de compostos constituidos
por atomos de carbono, hidrogénio e oxigénio e que se subdividem em monossacarideos -
como glicose, frutose e galactose - e dissacarideos - como sacarose (glicose mais frutose) e
lactose (glicose mais galactose). Do ponto de vista do seu efeito sobre a satde, importa
destacar dois tipos de acucares: aqueles encontrados naturalmente nos alimentos, como a
frutose e a sacarose presentes nas frutas e a lactose presente no leite, e aqueles extraidos de
alimentos (cana de agucar, beterraba e milho) para posterior uso em preparagdes culindrias ou

na elaboragdo de alimentos processados (LEVY, 2012).

2.2.3 Abacaxi

O abacaxi (Ananas comosus L. Merril), fruto simbolo de regides tropicais e
subtropicais, originario das Ameéricas, foi difundido para todo o mundo, principalmente pelos
navegantes europeus, em razao de seu aroma e sabor caracteristicos e exuberante aparéncia.
Batizado como o “Rei das Frutas Coloniais”, o abacaxi encontra-se entre as 11 frutas mais
produzidas no mundo, sendo cultivada e consumida pelos cinco continentes, ¢ o Brasil
destaca-se como maior produtor (CRESTANI, 2010).

O abacaxi ¢ uma fruta muito apreciada, sendo consumido in natura, enlatado,

congelado, em calda, cristalizado, em forma de passa e picles e utilizado na confec¢ao de
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doces, sorvetes, cremes, balas e bolos. E também consumido na forma de suco, refresco,
xarope, licor, vinho, vinagre e aguardente e serve de matéria prima para a extragao de alcool e
ragcdo animal, pela utilizacao dos residuos da industrializagdo. O suco de abacaxi ¢ altamente
dietético e energético; 150mL de suco contém aproximadamente 150 kcal e teor de aglcar
variando entre 12 e 15%, dos quais aproximadamente 66% sdo sacarose e 34% aglcares
redutores (MEDINA, 1978). O fruto ¢ abundante em agucar, se amadurecido na planta, e
muito rico em sais minerais e vitaminas A, B1, B2 e C, em que cada 100g de polpa fresca de
abacaxi contém aproximadamente 50 kcal, 89% de agua, 0,3% de proteina, 0,5% de lipidios,
5,8% de glicidios, 3,2% de celulose e 0,3% de sais, apresentando quantidade consideravel de
potassio, ferro, calcio, manganés e magnésio (GOMES, 1976; SOARES et al., 2004).

O Brasil produziu cerca de 2,8 milhdes de toneladas de abacaxi no ano de 2000,
exportando aproximadamente 15 mil toneladas para Argentina, Uruguai e Portugal. Esta
produgdo coloca-o em posicdo de destaque, sendo o segundo maior produtor mundial. As
principais regides produtoras sdo a Sudeste e Nordeste, sendo que o volume comercializado
na Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sao Paulo - CEAGESP, no ano de 1999,
chegou a 38 mil toneladas, mostrando a grande declarada por produtos com grande
conveniéncia, alto valor nutritivo e excelente qualidade sensorial. Isto tem feito com que os
produtos minimamente processados ganhem cada vez mais importancia no mercado de frutas
e oleraceas (SARZI; DURIGAN; ROSSI JUNIOR, 2002).

Os principais residuos do abacaxi sdo a coroa, a casca, as extremidades e o cilindro
central. As cascas e o cilindro central do abacaxi ‘Pérola’ correspondem a 38% do peso do
fruto (SARZI; DURIGAN; ROSSI JUNIOR, 2002). Tanto a casca como o cilindro central do
abacaxi podem ser considerados boa fonte de fibra alimentar, que apresenta um papel
importante no processo digestivo, porém, essas partes do fruto sdo pobres em pectina
(BOTELHO; CONCEICAO; CARVALHO, 2002). Em outro estudo realizado, verificou-se
que a casca do abacaxi apresenta mais proteinas, lipideos, fibras, vitamina C, célcio, potassio

e fosforo do que na polpa (ZANELLA, 2006).

2.2.4 Gengibre

Nos ultimos anos a procura e utilizacdo das ervas aromaticas e especiarias, nao
somente para uso culindrio, mas também como forma de tratamento e prevencao de doengas

torna-se cada vez mais evidente. Parecem ter menos efeitos adversos que alguns
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medicamentos e é uma terapia alternativa muito adotada (CONCEICAO, 2013). Atualmente o
recurso a produtos naturais € cada vez mais notorio e dado o efeito que as especiarias e ervas
aromaticas podem ter na saude ¢ importante conhecer melhor o seu papel na culinéria e nas
aplicagdes farmacéuticas (RODRIGUES & SILVA, 2010).

Originario das florestas tropicais, do Sudoeste da Asia, hoje ¢ cultivado nas Antilhas,
Havai, Africa, Australia, ¢ no Brasil. O gengibre chegou ao nosso pais em menos de um
século ap6s o descobrimento. Naturalistas que visitavam o pais achavam que se tratava de
uma palavra nativa, pois era comum encontra-la em estado silvestre. Os indigenas chamavam-
na de mangaratia ou magarataia (PALHARIN, 2008).

Hoje, o gengibre ¢ cultivado principalmente na faixa litoranea do Espirito Santo, Santa
Catarina, Parana ¢ no sul de Sao Paulo, em razio das condi¢des de clima ¢ de solo mais
adequadas. E uma das mais antigas plantas e populares plantas medicinais do mundo,
Zingiber officinale, também conhecido como gengibre, utilizado na medicina popular de
quase todos os povos do planeta. Nativa do sudeste Asidtico encontrado em florestas tropicais.
Na China, o cha de gengibre, de sabor desagradavel, o uso ¢ feito de modo que pedagos do
gengibre fresco fervido em agua sdo indicados para tratamento de gripes, tosses, resfriados e
ressacas. No Japao, sdo realizadas massagens com 6leo de gengibre para problemas nas
articulacdes. Alguns fitoterapeutas tém recomendado banhos e compressas quentes de
gengibre para aliviar sintomas de gota, artrite, dores de cabeca, problemas de rins, colicas
menstruais e de coluna (PALHARIN, 2008).

O gengibre foi introduzido no Brasil por volta do ano de 1500, sendo componente
comum da alimentagdo em diversos paises do mundo e popularmente reconhecido pelo uso
medicinal. Varias propriedades do gengibre foram comprovadas em experimentos cientificos,
citando-se as atividades antiinflamatoria, antiemética e antindusea, antimutagénica, antitlcera,
hipoglicémica, antibacteriana, entre outras. Além de propriedades terapéuticas, o gengibre ¢

de uso corrente na culinaria, como condimento (CAMARGO, 2006; BEAL, 2006).

2.2.5 Limao Tahiti

O limao Tahiti € um fruto de origem tropical, de exploracdo econdmica relativamente
recente. No contexto mundial, os principais produtores sdo o México, EUA (Florida), Egito,
India, Peru e Brasil. E uma das espécies de citros de maior precocidade, apresentando, ja a

partir do terceiro ano, uma producao significativa. O Brasil se destaca como o segundo maior
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produtor de frutos citricos e o maior exportador de sucos citricos, tendo o limao Tahiti como
um dos seus frutos de maior relevancia comercial. A produgdo brasileira de limao no periodo
de 1992 a 1999 passou de pouco mais de 600 mil toneladas para mais de 700 mil toneladas
em 46.554 ha, com incremento de 4,5 mil ha no periodo. O Estado de Sao Paulo ¢ o primeiro
produtor deste fruto, tendo participacdo em 81,3% da producao, seguido pelo Rio de Janeiro e
Bahia, com 3,9% e 2,7%, respectivamente (MENDONCA, 2006).

A lima-acida “Tahiti” (Citrus latifolia Tanaka), famosa entre os consumidores
brasileiros como limao Tahiti, é tida como uma das preciosidades da citricultura. E uma
variedade de citro americana, oriunda da California, Estados Unidos, onde brotou derivada de
sementes de limao trazidas do Tahiti, por volta de 1870. Seu cultivo se propagou pelas trés
Américas, o Unico continente onde este, ¢ produzido comercialmente. A produgdo de limao
Tahiti vem aumentando e se tornando cada vez mais importante na citricultura brasileira, com
elevada exportacdo além da demanda no mercado interno (BARROS et al., 1991).

Limao Tahiti (Citrus x latifdlia), trata-se de um hibrido da lima-da-pérsia com o
limao-cravo, motivo pelo qual recebe também o nome de “lima acida”. Fruto robusto, de
formato arredondado, casca lisa ou ligeiramente rugosa, de coloragdo verde. A polpa ¢ verde
clara, muito suculenta e tem sabor menos acido. As sementes sdo ausentes nesta variedade,
porque a planta propaga-se por enxertia, tendo como base no Brasil-limao cravo (TRUCOM,
2004).

Das frutas citricas, o limao ¢ o desintoxicante mais poderoso. Ele mata alguns tipos de
parasitas intestinais, como os nematodeos, e dissolve calculos biliares. O limoneno, o 6leo
volatil responsavel pelo aroma caracteristico do limado, at¢ mesmo ajuda a tratar algumas
formas de cancer, entre elas o de mama. Se tomando pela manha, o suco de limao
sabidamente melhora a funcdo hepética e tem sido usado par ajudar a eliminar calculos renais.
Os acidos organicos contidos em todas as frutas citricas estimulam os sucos digestivos e
aliviam a prisao de ventre. O limao ¢ de longe, o que contém o mais elevado teor tanto de
vitamina C (80mg/100g) quanto de acido citrico (6,500mg). Ele também oferece o valioso

lipidio limoneno, o carboidrato pectina, calcio e magnésio (MEYEROWITZ, 2011).
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral
Elaborar bebida mista fermentada e gaseificada, através de levedura selvagem e
microrganismos a base de casca de abacaxi, sumo de limdo Tahiti, sacarose e H,O, e analisar

sua composicao fisico-quimica.

3.2 Objetivos Especificos
= Elaborar uma bebida gaseificada e refrescante, com formulagdo natural e de baixo
custo;
= Analisar as caracteristicas fisico-quimicas e graduagdo alcoodlica da bebida fermentada

e gaseificada apos processo de fermentagao.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 Materiais

Os testes foram realizados no Laboratorio de Anélises Fisico-quimicas do
Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional — CTDR em Jodo Pessoa. Para os testes da
amostra da bebida, foram realizadas as andlises de acidez total, pH, teor alcoolico e solidos
soluveis. Todas as determinag¢des foram realizadas em amostras descarbonatadas ¢ baseadas
na metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Na elaboragdo da bebida mista fermentada e gaseificada a partir de frutas
citricas (figuras 1 e 2), foram utilizados os ingredientes descritos na Tabela 1. Todos os
ingredientes utilizados no preparo da bebida foram adquiridos no mercado local da cidade de

Jodo Pessoa - PB, Brasil.

Tabela 1 — Insumos utilizados para elaboracdo de bebida mista fermentada e gaseificada a

partir de frutas citricas.

N°. Descricao Quantidade
1 H,O (mineral indaid) 1.650¢g
2 Sacarose (cristal alegre) 250¢g
3 Limao Tahiti (sumo) 210g
4 Abacaxi (casca) 125¢g
5 Gengibre 12¢

Fonte: autor

Figura 1 — Mise en place dos insumos utilizados na produ¢ao da bebida mista fermentada e

gaseificada a partir de frutas citricas.
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Fonte: Autor.
Figura 2 — Preparagao dos ingredientes para producao da bebida mista fermentada e

gaseificada a partir de frutas citricas.

Fonte: Autor.
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Fonte: autor

4.2.1 Esquematizacao de produgdo da bebida

O ensaio de produgdo da bebida foi realizado através do método de decocgdo, que ¢
um processo semelhante a maceragdo, sendo que o solvente utilizado, geralmente agua, ¢
aquecido a ebulicdo juntamente com a planta. Seu emprego deve ser restrito devido a
temperatura muito alta, porém, ¢ muito utilizado para a obten¢do de chas (KEMPES, 2014).
Inicialmente todos os insumos passaram por um processo de sanitiza¢do, sendo imersos em
solugdo de hipoclorito de s6dio com agua e em recipiente apropriado, por 20 minutos, na
proporc¢ao de 30mL de hipoclorito de sédio para 3 litros de agua potavel. Em seguida, todos
os insumos foram submetidos em panela de ferro fundido para o processo de decocgdo, numa
temperatura inicial de 29,8°C (temperatura ambiente do local de producao) e temperatura final
de 90°C, (quando o preparo entra em ebuli¢do), (figuras 3, 4 ¢ 5).

A pasteurizacdo € um tratamento térmico que promove o prolongamento da vida util
dos alimentos durante varios dias, atuando com temperaturas inferiores a 100°C. A
temperatura e o tempo de dura¢do da pasteurizagdo dependem da carga de contaminagdo do
produto e da sensibilidade do proprio alimento ao calor (ZAMPA, 2014).

Apbs a decocgdo, o preparo foi submetido ao processo de pasteurizagdo rapida,
submetendo todo o preparo ao alcance de 90°C e visando um maior controle bacteriano e
fazendo com que a bebida obtivesse uma melhor seguranga alimentar. O tratamento térmico ¢é
um dos principais métodos para a conservacao dos alimentos, pois além de inativar e destruir
0s microrganismos patogénicos, ainda é capaz de manter e desenvolver as propriedades

sensoriais dos alimentos (LAVARDA, 2011).

Figura 3 — Higienizacao dos insumos para producao da bebida mista fermentada e

gaseificada a partir de frutas citricas.
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Fonte: Autor.
Figura 4 — Temperatura inicial do processo de decocgao dos ingredientes da bebida

mista fermentada e gaseificada a partir de frutas citricas.

Fonte: Autor.

Figura 5 - Temperatura final do processo de decoc¢do dos ingredientes da bebida

mista fermentada e gaseificada a partir de frutas citricas.

Fonte: Autor.

4.2.2 Fermentagao

A fermentagdo foi realizada com base em organismos espontaneamente presentes no

alimento ou no ambiente, que ¢ conhecida como fermentacdo selvagem. Descreve
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especificamente uma fermentacdo espontdnea, iniciada por organismos naturalmente
presentes no repolho, nas uvas (ou em qualquer outro substrato alimentar) ou transportados
pelo ar (KATZ, 2014).

Apbs o processo de pasteurizacdo rdpida, a bebida foi submetida a temperatura
ambiente por 72 horas, para assim ocorrer a primeira fermentacdo, propiciando uma melhor
proliferacdo de leveduras selvagens. Durante a fermentagdo as leveduras vao convertendo os
aclcares em gas carbonico e dlcool, como pode-se observar na figura 6. Apos primeira
fermentag¢do a bebida foi envasada em garrafas de polipropileno devidamente higienizadas
(figura 7) e mantida em temperatura ambiente por mais 72 horas para dar continuidade a
fermentagdo. Apds esse periodo a bebida seguiu para refrigeragdo, sob temperatura de 10°C,

até o momento das analises (figura 8).

Figura 6 — Fermentacdo selvagem.

Fonte: Autor.

Figura 7 - Bebida mista fermentada e gaseificada a partir de frutas citricas envasada.




28

Fonte: Autor.

Figura 8 — Bebida mista fermentada e gaseificada a partir de frutas citricas em refrigeragao.

Fonte: Autor.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Analises fisico-quimicas

Até entdo, ndo foram encontrados estudos com bebida proposta neste trabalho, sendo a
kombucha um preparo semelhante, por suas caracteristicas de fermentagdo e proposta de
bebida também natural. A kombucha ¢ uma bebida fermentada refrescante e agridoce
preparada geralmente com ché preto agucarado ao qual ¢ adicionada a chamada “mae da
kombucha”, uma pelicula de celulose bacteriana contendo um consdrcio simbidtico de

bactérias acéticas e leveduras (PRISTA, 2016).

Tabela 2 — Analises fisico-quimicas da bebida mista fermentada e gaseificada a partir de

frutas citricas.

Descricao Quantidade
Acidez total 1,35%
pH 2,79 £ 0,03
Teor alcodlico 1.7°GL
Solidos soluveis 10,4 + 0,1

Fonte: autor.

Os resultados expostos na tabela 2 sdo proximo dos descritos por Wildon (2017),
analises fisico-quimicas: Acidez Total (% de acido acético) 1,067 = 0,024 pH 3,98 + 0,03;
Etanol (g.L-1) 0,43 + 0,08; Acucares Redutores Totais — ART (g.L-1) 3,17 + 0,28.

5.2.1 Acidez total
Pipetou-se 10 mL de amostra da bebida descarbonatada em um erlenmeyer de 250 mL

contendo 20 mL de agua. Em seguida, foi adicionado 2 gotas de fenolftaleina e

posteriormente, feita a titulacdo com hidroxido de so6dio padronizado, para neutralizagao dos
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acidos, até atingir a coloragdo rosea persistente. Esta analise foi realizada em triplicata (figura

9).

Figura 9 — Analise de acidez total

Fonte: Autor.

52.2pH

O pH foi determinado em equipamento pHmetro digital da marca pHTeck.

Figura 10 — Anélise de pH.

Fonte: Autor.
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Pode-se se dizer que a bebida mista fermentada a partir de frutas citricas, se
comparada com a kombucha, possui pH semelhantes. A kombucha de erva-mate artesanal
iniciou a fermentagao com pH de 4,37 e, apos os 7 dias de fermentacdo, foi detectado pH de
3,10. Ja a kombucha de cha verde teve o valor inicial de pH de 4,10 e de 2,81 apos os 7 dias
de fermentag¢dao (PALUDO, 2017).

5.2.3 Teor alcoodlico

Transferiu-se 50 mL de amostra da bebida para o conjunto de destilagdo, no qual o
produto destilado foi recolhido em uma proveta contendo, aproximadamente %: da amostra
inicial. O produto foi transferido para um baldo de 100 mL e completado com agua destilada.
A densidade foi, entdo, medida com o auxilio de um densimetro digital e o teor alcodlico

encontrado através da conversao da densidade.

Figura 11 — Analise de teor alcodlico.

Fonte: Autor.

A ANVISA conceitua kombucha como bebida fermentada alcodlica obtida pela
fermentacgdo alcodlica e acética de infusdo de folhas da espécie Thea sinensis adicionada de
acucares para fermentagdo, resultando em um produto com acidez volatil maxima de 60 meq/l
(sessenta miliequivalentes por litro) e com teor alcoolico maximo de 1,5% v/v (um e meio por
cento volume por volume), podendo ser adicionada de suco de fruta, mel, especiarias, aromas
naturais e aditivos permitidos em legislagao especifica da ANVISA (BRASIL, 2018). Estando
o teor alcoodlico da bebida mista fermentada e gaseificada a partir de frutas citricas semelhante

ao da kombucha, conforme tabela 2.
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5.2.4 Soélidos soluveis

O teor de solidos soluveis foi mensurado em refratometro digital de bancada e o

resultado foi expresso em °Brix no proprio aparelho.

Figura 12 — Anélise de Solidos Soluveis.

Fonte: Autor.

Os resultados também expostos na tabela 1 encontram-se dentro dos pardmetros

analisados por (SANTOS, 2018).
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que a bebida mista fermentada e gaseificada a partir de frutas citricas esta
dentro dos padrdes fisico-quimicos estabelecidos na legislagdo vigente para os pardmetros
analisados. Considerando a crescente procura por alimentos e bebidas com proposta
funcional, nutritivos e de facil digestdo, a bebida mista fermentada e gaseificada a partir de
frutas citricas, formulada nesta pesquisa, apresenta um potencial de comercializacdo muito
forte. Sugere-se entdo, que esta pesquisa continue com analises microbiologicas do produto,
além de teste sensoriais a fim de avaliar a viabilidade de comercializagdo do produto,
potencial de intencdo de compra e aceitagdo pelo consumidor, assim como vida de prateleira,

viabilizando assim a atividade econOmica como forma de desenvolvimento local.
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