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Resumo:

O Brasil, grande produtor de abacaxi, utiliza a fruta em diversas industrias devido ao seu
valor nutricional e versatilidade. Nesse contexto, alunos do Instituto Federal de Santa
Catarina desenvolveram diferentes formulacbes de uma bebida fermentada usando a
variedade Pérola. Os abacaxis foram higienizados e processados para extragado do suco.
As formulagdes F1 e F3 foram preparadas com polpa e agua (1:1), enquanto F2 e F4
incluiram também casca (1:1:34). A fermentacédo ocorreu em condigdes controladas com
adicao de Saccharomyces cerevisiae. As analises fisico-quimicas avaliaram pH, densidade,
teor alcodlico e acidez, enquanto testes sensoriais analisaram aceitagao e intencao de
compra com provadores nao treinados. A acidez variou entre 74,95 e 123,36 mEq/L e o pH
entre 3,03 e 3,77, ambos dentro dos padrdes legais. A fermentagdo aumentou a acidez e
reduziu a densidade, confirmando a conversao de agucar em alcool. A formulacao F3 teve
a melhor aceitacdo sensorial (70,4%) e intengdo de compra. Nao houve diferencas
significativas entre aroma, textura e sabor, indicando a viabilidade do uso da casca. Conclui-
se que a reutilizacdo da casca do abacaxi em bebidas fermentadas é sensorialmente viavel
e sustentavel, contribuindo para o aproveitamento de residuos na industria alimenticia.
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INTRODUCAO

Antoine Lavoisier (1743-1794), pai da quimica moderna, descreve que na natureza,
nada se cria, nada se perde, tudo se transforma. Pensamento antigo que ainda pode se
relacionar com o mundo moderno. Sustentabilidade é o uso consciente dos recursos para
prezar pelo seu uso futuro, utilizando materiais normalmente descartados para criar algo
novo. Os residuos alimentares sdo exemplos, visto que podem se transformar em algo
diferente, util, agregar valor e reduzir o impacto ambiental. A casca e o bagago de alimentos,
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muitas vezes descartados, podem ser utilizados para o desenvolvimento de novos
produtos, promovendo uma alimentagdo mais sustentavel e sem descarte (Cérdoba, 2010).

Neste sentido o presente projeto tem como objetivo desenvolver uma bebida
fermentada de abacaxi com aproveitamento das cascas de forma sustentavel, visando a
obtencado de um produto sensorialmente agradavel.

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Quatro formulagdes de bebidas fermentadas foram preparadas utilizando abacaxi
tipo Pérola: F1 e F3 com suco de abacaxi, F2 e F4 com polpa e casca. Os abacaxis foram
higienizados em hipoclorito de sddio (50 ppm) por 15 minutos e enxaguados. Apds a
higienizag&o, os abacaxis foram descascados e cortados em cubos. A polpa atingiu 10°Brix
e foi processada em liquidificador. Para F1 e F3, foi utilizada a proporcao de 1:1 de agua e
polpa; para F2 e F4, utilizou-se polpa, agua e casca, respectivamente na propor¢ao de
1:1:3/4.

Os sucos foram filtrados e nas formulacdes F1 e F2, clarificados com gelatina sem
sabor por 24 h sob refrigeracdo. Foi realizada a sulfitagdo com metabissulfito de potassio
(0,1g/L). As formulagdes F1 e F2 foram chaptalizadas (adigdo de sacarose) até alcangar
17°Brix, e F3 e F4 até 10°Brix. A levedura Saccharomyces cerevisiae foi hidratada e
homogeneizada nos mostos. Os mostos foram fermentados em incubadora a 24 °C até a
estabilizagcao da densidade. Apds a fermentagao, a temperatura foi reduzida para 2°C por
24 horas para clarificagcdo, e os fermentados foram envasados em garrafas PET. Foram
realizados testes de pH, °Brix, acidez total titulavel e densidade especifica no mosto inicial
e ao final do processo fermentativo. Para a analise sensorial foi empregado o teste de
aceitabilidade e intengao de compra com 123 julgadores néo treinados.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados das analises fisico-quimicas como pH, densidade inicial (OG),
densidade final (OF) e acidez total expressa em % de acido citrico e em meq/L estdo
apresentados na Tabela 1.

Nas formulacdes F1 e F2, observou-se que o processo de fermentagao ocorreu de
maneira rapida, atingindo a estabilizacdo da densidade em apenas 6 dias. Em funcao desse
comportamento, foram conduzidos testes com a reducdo da adicdo de sacarose nas
formulacdes F3 e F4. A polpa do abacaxi apresentou um teor de sélidos soluveis totais de
10° Brix e pH variando entre 3,77 e 3,03. Dentre as caracteristicas fisico-quimicas
analisadas, o teor de agucar € especialmente relevante, uma vez que € convertido em alcool
etilico pelos microrganismos, resultando na produgao da bebida fermentada. Os valores de
pH observados no suco de abacaxi estdo proximos aos relatados por Parente et. al., (2014),
que, ao estudarem o fermentado de abacaxi pérola, encontraram um pH de 3,88. No
entanto, o teor de sdélidos soluveis totais (°Brix) em nosso estudo foi inferior ao reportado
por Parente, que foi de 14,57, o que indicou a necessidade de chaptalizacio.

O aumento da acidez total ao longo do processo fermentativo provavelmente decorre
da producgao de acidos organicos, como acido latico, acético e succinico. Quanto a acidez
total em meq/L, a bebida encontra-se dentro dos parametros estabelecidos pela IN MAPA
N° 34, de 29/11/2012, que define os limites minimo e maximo entre 50 e 130 meq/L.
Tabela 1 - Caracteristicas fisico-quimicas dos fermentados de abacaxi.



Formul °Brix do oG OF ABV  Acidez total (%  Acidez total

agéo mosto PH glem®  glcm® (%) acido citrico) meq/L Dias
F1 17 £ 0,20 3,52+ 0,01 1,029 0,48 + 0,21 74,95 1*
F1 3,63+ 0,09 1,065 0,46 + 0,02 71,83 2*
F1 3,31+ 0,01 0,99 9,84 0,73 £0,05 113,99 8*
F2 17 £ 0,21 3,52+ 0,01 1,029 0,48 + 0,21 74,95 1*
F2 3,77 + 0,09 1,063 0,62 £ 0,02 96,81 2"
F2 3,64 £ 0,05 0,99 9,58 0,71+ 0,05 110,86 8*
F3 10+ 0,03 3,05+ 0,07 1,03 0,56 + 0,03 87,44 1
3,43 £ 0,01 0,99 5,25 0,67 £ 0,005 103,81 14
F4 10 £ 0,03 3,03 £0,03 1,03 0,52 £ 0,03 81,19 1
F4 3,73 +£0,07 0,79 £ 0,04 123,36 6

Fonte: elaborada pelos autores. *1° dia — obtengao do suco e adigdo de gelatina, leituras efetuadas antes da adigédo da gelatina. *2° dia
— trasfega, adicdo de sacarose (chaptalizacéo), adigdo da levedura. *8° dia — 6 dias de fermentagdo. 1 dia — obtengao do suco,
chaptalizagao e adigédo de levedura. F4 — descartada em fungéo de processo de deterioragdo.

Em relagdo a analise sensorial a formulagdo F3 (sem casca e chaptalizada a 10°
Brix) apresentou indice de aceitabilidade de 70,4% para aceitagéao global, ultrapassando o
resultado minimo de 70%.

CONSIDERAGOES FINAIS

Conclui-se que a producao de uma bebida fermentada sustentavel a partir da polpa
e da casca de abacaxi é viavel, tanto em termos fisico-quimicos quanto sensoriais. As
analises demonstraram que as formulagbes atenderam aos padrbes exigidos pela
legislacao vigente (IN MAPA n° 34/2012). A avaliagao sensorial destacou a formulacao F3
(elaborada sem casca e chaptalizada a 10°Brix) como a mais bem aceita, com um indice
de aceitabilidade de 70,4%. A reutilizagdo da casca de abacaxi na formulagao reforga a
proposta de sustentabilidade, contribuindo para a redugdo do desperdicio e agregando
valor aos subprodutos da industria alimenticia.
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