Comunicado

Foto: Aline Telles Biasoto Marques.

Introducao

O cambuizeiro (Myrciaria tenella) é uma espécie

frutifera nativa do Brasil pertencente a familia
Myrtaceae. Seus frutos sdo do tipo bagas globosas,
brilhantes e de cor vermelha ou violacea escura
quando maduras. Apresenta importancia para a
producao de madeira e frutos, além de ser utilizada
em paisagismo (LORENZI, 2000). E uma arvore de
grande porte, nativa de regides de altitude, sendo
encontrada principalmente nos estados de Minas
Gerais, Rio Grande do Sul e Bahia, que chega a
alcancar até seis metros de altura, cujo fruto,
denominado cambui, possui didmetro entre 0,6-0,8
cm e contém de uma a trés sementes. Apesar de
ser uma espécie nativa, grande parte dos frutos

do cambuizeiro nao é coletada, perdendo-se nos
campos (VRIESMANN et al., 2004). Dessa forma,
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o aproveitamento desse fruto é relativamente baixo
e sua utilizacdo para o desenvolvimento de produtos
do género alimenticio com valor agregado, mostra-
se como uma boa possibilidade para contribuir com
o0 aumento da renda dos extrativistas interessados
em elaborar diferentes produtos.

Neste trabalho sdo apresentadas alternativas para a
elaboracao de alimentos que podem ser produzidos
artesanalmente a partir do cambui. Sao eles: suco,

geleia e bebida alcodlica fermentada.

Elaboracdao de Suco de Cambui

Na Figura 1 é apresentado o fluxograma do
processamento do cambui para a elaboracao de
suco. Na recepcado da matéria-prima, os frutos
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devem ser acondicionados em camara fria ou
em geladeira a temperatura de 8 + 2 °C até o
momento do processamento, com o objetivo de

reduzir os riscos de deterioracdo dos mesmos.
Recomenda-se que o tempo de armazenamento
prévio ao processamento nao ultrapasse 24
horas. Previamente a elaboracédo do suco, os
frutos devem ser higienizados por imersao em
solucao de hipoclorito de sédio (dgua sanitéria) na
concentracao de 200 mg/L de cloro ativo durante

Foto: Aline Telles Biasoto Marques.
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15 minutos e enxaguados com &agua filtrada

em abundancia para a retirada de residuos do Figura 2. Suqueira de aco inoxidavel (a); suco de cambuf
envasado (b).

sanitizante.

Elaboracao de Geleia de Cambui

Recepcao .da matéria- Armazenamento
prima
Conforme o fluxograma apresentado na Figura
v i 3, apods a elaboracao do suco, o residuo gerado
Armazenamento em Resfriamento pode ser utilizado para a fabricacao de geleia. Aos
camara fria (10 °C) , , - .
residuos de cambui devem ser adicionados aclcar e
v i acido citrico. Recomenda-se que sejam adicionados
Pesagem Envase a quente (75 °C) 600 g acucar (sacarose) e 1,25 g de acido citrico por
quilo de residuo da extracao do suco. Em seguida, a
v 4 mistura deve ser aquecida até 90 °C durante 1 hora
Lavagem e desinfeccéo . Extracdo do suco ;Fki:ura 4a), obtendo-se a geleia de cambuf (Figura
Figura 1. Etapas da elaboracao artesanal de suco de cambui.
Residuo (suco) Armazenamento
A extracao do suco de cambui pode ser efetuada v i
pelo método de arraste a vapor em suqueira de Adicdo de agucar Resfriamento
aco inoxidavel, sanitizada com 200 mg/L de 7
cloro ativo por 20 minutos e enxaguada com 1
4gua filtrada (Figura 2a). Os frutos devem ser Adig&o de acido citrico | |Envase a quente (75 °C)
pesados e colocados na suqueira de modo que 7 »
ocupem no maximo 3/4 de sua capacidade. Nesse
equipamento, o tempo e a temperatura de extracdo Concentragéo > Separacdo/Filtracéo

do suco devem ser otimizados para cada produto.

Figura 3. Etapas efetuadas na elaboracéo artesanal de geleia
a partir do residuo do suco de cambui.

Na elaboracdo do suco de cambui, recomenda-

se a temperatura de 75 °C por 1 hora. Apds

este periodo, o suco deve ser envasado logo na
sequéncia, ou seja, ainda quente, em garrafas de
vidro previamente esterilizadas com agua quente
a temperatura minima de 90 °C por pelo menos 2
horas, resfriando-os em seguida a temperatura de
10 £ 2 °C (Figura 2b).

Fotos: Aline T. B. Marques.

Figura 4. Geleia de cambui sendo elaborada (a) e a geleia em-
balada em pote de vidro (b).
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Para a obtencao do produto final, ainda quente, a geleia
formada deve ser peneirada em peneira separadora de
aco inoxidavel com abertura inferior a 0,5 cm (Mesh >
4), com a finalidade de remover as sementes e cascas
dos frutos, e envasada em vidros a temperatura minima
de 90 °C, por pelo menos 2 horas. Estes vidros,

ap6s a colocacao da geleia, devem ser invertidos

para que ocorra esterilizacdo da tampa e diminuicao

da quantidade de oxigénio presente e, em seguida,
resfriados a temperatura ambiente. Nessas etapas,

o manipulador deve se proteger utilizando luvas de
isolamento térmico para evitar queimaduras decorrentes
do calor dos utensilios, equipamentos e produto.

Recepcédo e armazena-
mento da matéria-prima

v

Selecdo e pesagem
dos frutos

v

Elaboracdo de Fermentado de Cambui

Para a elaboracao artesanal do fermentado alcéolico de
cambui, sugere-se a utilizacdo de cuba de vidro adaptada
com valvula de Mililler, preferencialmente da cor ambar e
com capacidade de 10 L a 20 L (Figura 5). Entretanto, se
nao for possivel a aquisicao desse recipiente, que custa
em torno de R$ 1.000,00 a R$ 4.000,00, dependendo da
sua capacidade e cor, pode ser utilizado garrafao de dgua
mineral de polipropileno (dentro do prazo de validade) ou
garrafao de vidro utilizado para o envase de bebida de 5 L,
contanto que ambos estejam higienizados. Ja a valvula de
Miuller pode ser substituida por outra valvula que iniba a
entrada de oxigénio na bebida e permita a saida de diéxido
de carbono.
Conforme mostra a Figura 6, para a
elaboracao de 10 L de fermentado de cambui,
utiliza-se 20 Kg de frutos saos e maduros,
armazenados em camara fria ou geladeira

Esmagamento dos frutos|

L Engarrafamento
para obtencdo do mosto

Engarrafamento

(8 = 2 °C) desde o momento da colheita.
Os frutos devem ser pesados, levemente

' t t

esmagados, e colocados no garrafao de 20

Adicdo de conservante Adicdo de conservante
(Metabissulfito de potassio)| |(Metabissulfito de potassio)

Trasfega

L; adicionando-se 0,1 g/L de conservante
metabissulfito de potassio, para evitar reacoes

¢ t t

Chaptalizacao

Estabilizacéo a frio

enzimaticas e fermentacdes indesejaveis.

v 1
Fermentacédo alcdolica
+ Maceracgo (22 £3 °C)/ 7

Prensagem

Fotos: Ana Julia de Brito Aradjo.

Trasf M
(Adicdo de agucar) rastega ] (0°C)
v ?
Adicao de levedura Fermentacédo alcéolica
(Saccharomyces cerevisiae) (22 £3°C) Figura 5. Fluxograma das

etapas efetuadas na elabora-
cao artesanal de fermentado
alcéolico de cambui.

Figura 6. Etapas para a elaboracdo do fermentado de cambui: esmagamento dos frutos (a),
prensagem do mosto em prensa (b), fermentacdo alcodlica em cubas de 20 L adaptada com vaélvula
de Mdller (c), adicdo de gés nitrogénio ultra puro na garrafa previamente ao seu enchimento para
aumentar a durabilidade da bebida (opcional) (d), enchimento da garrafa (e), e colocacdo da rolha na

garrafa com arrolhador manual (f).
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Para iniciar a fermentacao alcodlica, que se
caracteriza como a etapa onde o acucar do fruto é
transformado em &lcool, a levedura (Saccharomyces
cerevisiae) precisa ser previamente ativada.
Recomenda-se adicionar 0,35 g/L de cultura
comercial da levedura a 10 mL de dgua aquecida

a 35 °C, permanecendo por 40 minutos antes de

ser adicionada a cuba. Adicionalmente, para que

o fermentado alcance um maior grau alcodlico,
recomenda-se que seja adicionado acUcar cristal a
cuba antes do inicio da fermentacdo. A quantidade
de acucar a ser adicionada é calculada a partir do teor
de sélidos sollveis (°Brix) dos frutos no momento da
colheita. A cada 18 g/L de acucar adicionado, o teor
alcodlico da bebida final pode ser aumentado em até
1°GL. A fermentacdo alcodlica deve ser realizada em
sala climatizada a temperatura ao redor de 25 °C,
efetuando-se cerca de duas remontagens diariamente,
que se caracteriza pela transferéncia do liquido da
parte inferior do recipiente para a parte superior do
mesmo. Essa etapa permite a homogeneizacao da
fermentacao alcodlica e da extracao de compostos
da pelicula, semente e polpa dos frutos e pode ser
realizada transferindo-se o mosto para um balde
higienizado e retornando-o a cuba de origem,
repetindo-se o procedimento por quatro vezes.

O término da fermentacédo alcodlica ocorre apés a
completa transformacao do acticar em alcool e pode
ser avaliado a partir do valor da densidade, até que a
mesma torne-se constante, em geral, em torno de 20
dias apds inicio da fermentacao alcodlica.

Concomitantemente a fermentacéao alcodlica,
recomenda-se efetuar a maceracao durante 7 a 10
dias. Nessa etapa, os frutos do cambui permanecem
em contato com o mosto obtido apds seu prévio
esmagamento para que ocorra uma maior extracdo
dos compostos contidos em sua parte sélida, entre
eles, pigmentos e outros compostos fendlicos que
melhorardo a cor e estrutura da bebida, compostos
volateis que promoverao maior intensidade ao seu
aroma, dentre outras substancias importantes para
sua qualidade. Apds este periodo de maceracao,
realiza-se a prensagem do mosto, que pode ser
realizada em prensa ou passando-o por tela de nylon,
que retém a parte sélida dos frutos. Com a retirada da
pelicula e sementes dos frutos, o volume da bebida é

reduzido pela metade, necessitando passa-la para
uma nova cuba de vidro com capacidade equivalente
a metade da capacidade da cuba anterior, onde o
fermentado permanece em fermentacao alcodlica.

Ao término da fermentacao alcodlica deve ser
realizada a trasfega, etapa na qual o liquido é
escoado com o auxilio de mangueira para outra
cuba de 10 L, eliminando-se a borra depositada ao
fundo da cuba de origem, para que os resquicios
solidos nao prejudiqguem a qualidade sensorial e a
estabilidade do fermentado de cambui. Ao final da
trasfega, o produto pode ser engarrafado ou, se
for desejada a obtencao de um fermentado mais
limpido, recomenda-se passa-lo por estabilizacao
a frio (em camara fria a O °C) por 30 dias e, apds
esta etapa, realiza-se uma nova trasfega para a
retirada da borra residual.

Anteriormente ao engarrafamento, a fim de evitar a
ocorréncia de fermentacoes indesejaveis no produto
final e aumentar a vida Gtil da bebida, deve ser
adicionado 0,50 g/L de conservante metabissulfito
de potdssio ao fermentado. Para uma melhor
apreciacao da bebida, recomenda-se também que

o fermentado seja acondicionado em garrafas,
preferencialmente, escuras, com capacidade de 375
mL ou 750 mL, e fechadas com rolhas aglomeradas
com cortica nas extremidades, que custam em
torno de R$ 0,10 a unidade. E opcional a adicédo

de aculcar a bebida para agradar ao paladar do
consumidor, sugere-se a adicao de 90 g de aclcar
por litro de fermentado.

Consideracodes Finais

Os produtos derivados do cambui podem ser mais
explorados, tendo em vista que atualmente ndo séo
produzidos pelas agroindustrias. Esses produtos
apresentam-se como boa possibilidade para a
agregacao de valor ao fruto. O suco e a geleia do
cambui sao de facil elaboracao e a producao de
fermentado é uma alternativa interessante.
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