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Producao de fermentado de acerola’

Introducao

A producgéo de bebidas fermentadas de frutas € uma forma de agregar valor,
promover o aproveitamento de diversas espécies frutiferas, diversificar os
meios de comercializagdo, evitar desperdicios pés-colheita e prejuizos para
os agricultores. Nos ultimos anos, diversas frutas vém sendo utilizadas para a
elaboracao de fermentados. Essas bebidas sdo, muitas vezes, denominadas
de vinhos de fruta, porém, de acordo com a legislagéo brasileira ndo podem
ser chamadas dessa forma, visto que, no Brasil, considera-se vinho apenas a
bebida derivada da fermentagéo alcodlica da uva (Brasil, 1988).

Segundo o Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009, fermentado de fruta é a
bebida com graduacéo alcodlica entre 4% e 14% em volume a 20 °C, obtida
pela fermentacao alcodlica do mosto da fruta s, fresca e madura, do suco
integral ou concentrado, ou da polpa de uma Unica espécie frutifera, podendo-
se adicionar agua (Brasil, 2009). Adicionalmente, a Instrugao normativa n°® 34,
de 29 de novembro de 2012, estabelece padrbes de identidade e qualidade
para essa categoria de bebida (Brasil, 2012). Entre as espécies frutiferas
produzidas no Brasil e que podem ser destinadas a elaboragao de fermentados
de frutas, destaca-se a acerola, devido ao alto teor de vitamina C (acido
ascorbico), coloragdo vermelha atraente (dependendo da cultivar), aroma e
sabor exoticos e agradaveis. A acerola também pode ser considerada fonte de
outros compostos bioativos, como os carotenoides e os compostos fendlicos
(Benjamin et al., 2015; Ribeiro et al., 2018). Devido a sua elevada capacidade
antioxidante, a acerola apresenta, comprovadamente, efeitos antimutagénicos,
anti-inflamatodrios e anti-hiperglicémicos (Sato et al., 2017; Prakash; Baskaran,
2018), sendo assim uma excelente matéria-prima para a producéo de bebidas
fermentadas com propriedades funcionais.

O Brasil tem alto potencial para a producdo de fermentado de acerola, visto
que é o maior produtor mundial da fruta, com destaque para a regido Nordeste.
Trabalhos abordando a elaboragéo e caracterizacéo do fermentado de acerola
sd0 escassos na literatura. A bebida foi desenvolvida apenas em laboratorio,
utilizando-se polpa congelada do fruto (Evangelista et al., 2005; Segtowick et
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al., 2013; Almeida et al., 2014). Neste trabalho é apresentado um novo método
para a elaboracao do fermentado de acerola, recomendando-se a uma cultivar
e descrevendo-se todas as etapas do processo para a elaboragéo do produto
em escala comercial.

O trabalho esta relacionado ao objetivo 2 da agenda dos Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel (ODS), “Fome Zero e Agricultura Sustentavel”,
especialmente com a meta 2.3, que visa, entre outras coisas, dobrar a
produtividade agricola e a renda dos pequenos produtores de alimentos, entre
eles mulheres e agricultores familiares, gerando oportunidades de agregacao
de valor e de emprego n&o agricola, bem como ao objetivo 12, meta 12.3, ja
que apresenta uma alternativa para reduzir as perdas de alimentos ao longo
das cadeias de producado e abastecimento, incluindo as perdas pds-colheita
(Nagdes Unidas, 2022a, 2022b).

Matéria-prima
Para a elaboragéo do fermentado de acerola, recomenda-se utilizar variedades
com elevados teores de antocianinas e com a coloragdo da casca mais

vermelha, como as cultivares Junko, BRS Sertaneja, Okinawa e Nikki (Souza
etal., 2013).

As acerolas podem ser colhidas a partir do estadio de maturagéo 3, quando a
casca se encontra 100% vermelha (Figura 1). Acerolas colhidas neste estadio
de maturagcdo podem ser mantidas em temperatura de 12 °C até atingirem
uma coloragéo vermelha intensa a arroxeada (Freitas et al., 2020; Ribeiro;
Freitas, 2020). Apods atingirem o estadio de maturagéo desejado, as acerolas
devem ser direcionadas para o processamento e elaboracdo do fermentado.
Primeiramente, os frutos devem ser lavados com agua corrente para a retirada
de sujidades, sanitizados pela imers&o por 15 minutos em solugao de hipoclorito
de sddio a 200 ppm e enxaguados com agua filtrada.

Figura 1. Acerolas no estadio de maturacéo
ideal para a colheita, com coloragdo da casca
100% vermelha.

Foto: Ana Cecilia B
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Elaboracédo do fermentado de acerola

Para a elaboragao do fermentado de acerola em escala artesanal, sugere-se
a utilizagéo de garrafées de vidro de capacidade de 10 L ou 20 L, tampados
com valvulas de vidro ou plastico do tipo airlock. Para a elaboragao da bebida
em escala industrial, podem ser utilizados tanques de fermentagcdo de aco
inoxidavel, similares aos que sao utilizados em vinicolas, ou ainda, tanques de
polipropileno, que possuem um custo menor.

Dentro do recipiente escolhido, deve-se adicionar agua mineral (ou destilada)
com as acerolas em igual propor¢cao em peso. Ou seja, para um garrafao de
vidro de 10 L de capacidade, utilizam-se 4 kg de acerola e 4 kg de agua. Essa
proporgao sugerida ira garantir que o produto final apresente teor de acidez total
titulavel abaixo do limite maximo permitido pela legislagdo para fermentados de
fruta, que é de 130 meq L (Brasil, 2012), além de reduzir a sensagéo do gosto
acido do produto e aumentar o rendimento.

A Figura 2 apresenta o fluxograma que deve ser seguido para a elaboragéo do
fermentado de acerola. Conforme mostrado no fluxograma, durante o processo
de elaboragédo do fermentado, diferentes coadjuvantes devem ser adicionados.
Esses coadjuvantes sdo apresentados na Tabela 1, com suas respectivas
concentracoes e funcoes.

—
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Figura 2. Fluxograma com as etapas para a elaboragéo do fermentado de acerola.
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Os produtos listados na Tabela 1 podem ser adquiridos em empresas que
comercializam produtos enoldgicos e devem ser de grau alimenticio. Na
utilizagéo desses insumos deve-se seguir as recomendagdes dos fabricantes.
A Figura 3 ilustra algumas das etapas de elaborac¢do do fermentado de acerola

€ o produto final.

Tabela 1. Coadjuvantes adicionados durante o processo de elaboragéo do
fermentado de acerola, com as respectivas quantidades e fungdes.

Coadjuvante

Metabissulfito de potassio

Enzima pectinolitica liquida para
vinhos tintos (Colorpect VR-C®)*

Acgucar cristal

Levedura comercial desidratada
ativa Saccharomyces cereviseae
var. bayanus (Maurivin PDM®)*

Suplemento nitrogenado a base
de fosfato de amonio (Gesferm
Plus®)*

Silica coloidal
Bentonite enoldgica

Gelatina liquida concentrada

Estabilizante a base de goma
arabica e acido metatartarico
(Stabigum®)*

0,30

0,90

198,00

0,20

0,30

0,60
0,20
0,20

0,40

Quantidade (g L) Funcdo

Conservante

Degradacao da pectina,
aumentando o rendimento
do produto final, permitindo
que ocorra um aumento da
extracao dos pigmentos
que conferem a cor e a
estabilidade. A enzima
possibilita um aumento

da capacidade filtrante da
bebida

Chaptalizagéo

Conversao de acucar em
alcool

Ativa o processo fermentativo

Clarificacao
Clarificacao
Clarificacao

Estabilizacdo tartarica e de
compostos fendlicos, reduz
a sensagao de adstringéncia
e acidez

*Caso esses produtos sejam substituidos por similares, serd necessario fazer o ajuste de dosagem seguindo-

se as recomendagdes do fabricante.
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Figura 3. Etapas da elaboragao do fermentado de acerola em escala artesanal:
(A, B e C) prensagem do mosto em prensa hidraulica, (D) mosto em garrafées
de 10L tampados com valvula cilindrica tipo airlock durante a fermentagéo
alcodlica, (E) garrafées com o fermentado de acerola antes da trasfega,
mostrando a borra sedimentada, (F e G) engarrafamento dos fermentados de
acerola em garrafas de vidro verde tipo bordalesa de 750 mL, (H) fermentado
de acerola na taga no momento da analise sensorial.

Imediatamente apds a adicdo de agua as acerolas, originando o “mosto” de
acerola, deve ser adicionado a mistura o conservante metabissulfito de potéssio
(0,10 g L") para evitar contaminagdes microbioldgicas, reacdes oxidativas e o
escurecimento da bebida. Apds cerca de 30 minutos, a enzima pectinolitica
(0,09 g L") deve ser adicionada. Na sequéncia, adiciona-se as leveduras,
previamente ativadas conforme recomendagéo do fabricante (“pé-de-cuba”) ao
mosto de acerola, dando inicio a fermentagéo.

Como a acerola possui baixo teor de sélidos soluveis e de agucares redutores, &
fundamental que seja adicionado agucar durante o processo fermentativo. Essa
etapa é denominada de chaptalizagdo. Desta forma, a sacarose adicionada
sera hidrolisada em glicose e frutose que serdo convertidas em alcool pelas
leveduras e o fermentado de acerola pode ser elaborado com o grau alcodlico
desejado pelo produtor. Ressalta-se, que para a elaboragdo de fermentados
de frutas, a legislagéo brasileira ndo imp&e limite maximo de adigéo de agucar
para a chaptalizagao.

Teoricamente, para 18 g de acucar por litro adicionado, 1% de alcool € formado
na bebida. Dessa forma, a adigdo de 198 g L' de aglcar originaram um
fermentado de acerola com teor alcodlico ao redor de 11%.

A fermentagdo alcodlica do fermentado de acerola deve ser conduzida
em temperatura por volta de 18 °C para a obtencdo de uma bebida mais
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aromatica. O processo de conversdo do agucar em alcool pode ser realizado
em temperaturas superiores quando se objetiva a sua execucéo de forma mais
rapida, porém, ndo deve ultrapassar 30 °C. Pode-se realizar a maceragao das
acerolas durante a fermentagéo, o que permite um aumento na extragcdo dos
compostos bioativos (Carvalho, 2022), no entanto, a etapa reduz a aceitagéo
do produto pelos consumidores, devido a maior sensagéo de acidez, amargor
e adstringéncia que promove a bebida (Santos, 2022). Durante a fermentacao
alcodlica, diariamente devem ser realizadas as remontagens, que é a
transferéncia do liquido da parte inferior do recipiente para a parte superior,
promovendo homogeneizagao do sistema e a incorporagao de oxigénio. Essas
remontagens devem ser mais intensas nos primeiros 2 dias de fermentacao,
recomendando-se que sejam realizadas duas vezes ao dia, para favorecer
a multiplicacdo das leveduras. Adicionalmente, € recomendado que sejam
adicionados nutrientes para favorecer a multiplicacdo das leveduras. Os
nutrientes sdo suplementos nitrogenados, como o fosfato de amonio (podendo
conter vitamina B1 e celulose), também denominados de ativantes, e podem
ser adicionados ao mosto juntamente ao “pé-de-cuba”, feito para ativar as
leveduras ou no segundo dia de fermentagao.

Para o acompanhamento da fermentacdo alcodlica, a densidade deve ser
medida diariamente e a fermentacdo deve ser finalizada quando a densidade
ficar constante, com valor préximo a 0,996. Entretanto, para melhor controle
do processo fermentativo, € interessante também realizar outras analises. No
mosto inicial (antes da fermentacdo) e apds o término da fermentagéo, para
melhor controle do processo, é recomendado que sejam realizadas também
as determinagdes de pH, sdlido soluveis, agucares, acidez total e volatil, e do
teor alcodlico (somente no término da fermentagéo). Ao final da fermentagéo
alcodlica deve ser realizada uma trasfega com o objetivo de separar o mosto
por gravidade (que nesta fase ja pode ser denominado de fermentado) da borra
(constituida por restos dos frutos e leveduras) que se sedimenta no fundo do
recipiente. Apos a trasfega, caso a elaboracdo do fermentado seja realizada
em garrafées de vidro, retira-se a valvula tipo airlock, colocando uma rolha de
borracha para fechar o recipiente.

O fermentado deve entdo seguir para estabilizacdo a frio, permanecendo em
temperatura baixa por pelo menos 20 dias. A temperatura pode ser de até 8 °C,
mas o ideal é que fique abaixo de 0 °C. Concomitantemente a estabilizagdo
a frio, recomenda-se que seja realizada a clarificacdo do fermentado para a
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retirada de proteinas e outras substancias, deixando a bebida mais limpida e
brilhante, sem necessitar passar por processo de filtragdo. Para a clarificagao,
sdo adicionados agentes clarificantes e na sequéncia realiza-se uma nova
trasfega. Sugere-se que o fermentado de acerola seja clarificado com a adigéo
de bentonite (0,20 g L"), silica enoldgica (0,60 g L") e gelatina enoldgica (0,20
g L"). Os coadjuvantes devem ser colocados separadamente e seguindo-se
a ordem listada. Apds as etapas de estabilizacéo a frio/clarificacédo e trasfega,
deve ser realizada uma nova adi¢do do conservante metabissulfito de potassio
(0,20 g L"). Recomenda-se que seja realizada uma segunda estabilizagdo
do fermentado com adicdo de um estabilizante a base de uma mistura de
goma arabica e acido metatartarico (Stabigum® - 0,40 g L"). Apds essa
segunda estabilizagdo, o fermentado de acerola encontra-se pronto para o
engarrafamento.

Objetivando-se a obtencao de um fermentado com maior teor de agucar (acima
de 10 g L"), recomenda-se adicionar uma quantidade superior de metabissulfito
de potassio, ressaltando-se que o limite maximo de diéxido de enxofre total no
produto final é de 0,35 g L. Segundo a legislagdo para fermentados de fruta,
s6 podem ser adicionados conservantes a base de enxofre, tais como: diéxido
de enxofre, sulfito, metabissulfito, bissulfito e de sédio, calcio e potassio (Brasil,
2012).

Caracteristicas do fermentado

O fermentado de acerola elaborado se apresenta de acordo com os padrdes
de qualidade estabelecidos pela legislagéo brasileira para fermentados de fruta
em relacdo ao teor alcodlico, extrato seco reduzido, acidez total, volatil e fixa
(Brasil, 2012). Com relagédo ao agucar, o fermentado produzido é classificado
como fermentado suave, visto que possui contetido superiora 3 g L.

O teor de acido ascoérbico do fermentado de acerola é bastante elevado para
bebidas alcodlicas dessa categoria (cerca de 110 mg 100 mL""), ainda que seja
inferior ao encontrado no fruto in natura da mesma cultivar, que pode chegar
2.500 mg 100 mg™ (Calgaro; Braga, 2012). Ainda assim, pode ser considerado
uma bebida alcodlica fonte de vitamina C.

O teor de compostos fenolicos do fermentado de acerola (3.534,45 mg L")
também é bem significativo e superior ao valor mundialmente determinado em
vinhos tintos que é, em média, 2.000 mg L' (Waterhouse et al., 2016).
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Consideracdes finais

O fermentado de acerola elaborado pelo método apresentado encontra-se de
acordo com os padroes estabelecidos pela legislacao vigente para fermentado
de fruta.

A produgéo de fermentado de acerola corresponde a uma forma de inovagéao
tecnologica e redugao de perdas pos-colheita devido a perecibilidade do fruto.
Além disso, a comercializagdo desse produto representa uma alternativa de
lucro para produtores e agroindustrias, uma vez que uma garrafa de 750 mL
de fermentado de fruta atualmente chega a custar até R$ 80,00 no mercado
brasileiro.

Para melhor apreciagdo do fermentado de acerola pelos consumidores,
recomenda-se que ele seja servido gelado. Além de ser servido como aperitivo,
o produto pode utilizado na elaboragédo de coquetéis, em substituicao do Bitter,
€ no preparo de shrubs.
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