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Resumo- Umbu (Spondias tuberosa, Anacardiaceae) € uma fruta nativa, originaria dos chapaddes semi-
aridos do Nordeste brasileiro. A producéo de fermentado (vinho) de umbu se apresenta como uma forma
alternativa de minimizar as perdas pés-colheita desses frutos. Isto proporcionard maiores ganhos
econdmicos para 0 pequeno e médio produtor desta cultura, uma vez que o desperdicio da fruta sera
menor, e ele podera produzir um produto com valor agregado e tempo de prateleira. Tendo em vista isto,
planejou-se fazer um estudo para obtencéo de fermentado de umbu na escala de laboratério. O fermentado
(vinho) de polpa comercial de umbu foi produzido usando-se a levedura Saccharomyces cerevisiae, como
in6culo em reator batelada, na temperatura ambiente. O estudo cinético do processo fermentativo e a
caracterizacao fisico-quimica do produto mostraram que a fermentacdo pode ser concluida em 30 horas de
duracdo. O teor alcodlico final do fermentado de umbu foi de 46,6 g/L, o qual esta dentro dos padrdes
estabelecidos pela legislacdo brasileira. O rendimento e a produtividade do processo, foram de 49,77% e

1,55 g/L.h, respectivamente.
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Introducéo

Umbu — (Spondias tuberosa, Anacardiaceae),
€ uma fruta nativa, originaria dos chapaddes semi-
aridos do Nordeste brasileiro. Dezembro a Marcgo é
o periodo de frutificacdo de Umbu. A fruta € do
tipo drupa, de formato variavel, com 2 a 4
centimetros de comprimento, casca coriacea e de
cor amarelo-esverdeada quando maduro. A sua
polpa é branca ou esverdeada, mole, suculenta e
de sabor agridoce (parte comestivel). Ela contém
carboidrato, proteina, calcio, ferro, fdsforo,
vitamina A, B1, B2 e C, e niacina.

Entretanto, ocorre um grande desperdicio
dos mesmos em sua safra. Aradjo & Silva (1995)
comentam que os indices de perdas pds-colheita
sdo preocupantes e refletem negativamente na
economia de algumas regifes do Brasil. Com isso,
a aplicacdo de processos biotecnologicos na
producédo de fermentados de frutos, € uma forma
alternativa de minimizar essas perdas. De acordo
com a legislagdo brasileira (Brasil, 1997; Torres
Neto et al., 2006), o fermentado de fruta € uma
bebida com graduacéo alcodlica de 4 a 14% em
volume, a 20°C, obtida da fermentagéo alcodlica
do mosto de fruta s&, fresca e madura. Tendo em
vista que o0 umbu apresenta caracteristicas
guimicas adequadas para a producdo de etanol,
planejou se fazer um estudo cinético da
fermentacdo alcodlica da polpa de umbu,

utilizando como inodculo a levedura
Saccharomyces cerevisiae.

A obtencdo do fermentado (vinho de fruta)
se da pela fermentacéo alcodlica (Corazza et al.,
2001), que é o tipo de fermentacdo em que se
obtém  essencialmente etanol, mas que
compreende um grupo de reacdes onde sé&o
produzidos também outros &lcoois, como o
metanol, propanol, butanol, nos quais sé&o
produtos indesejados.

Este trabalho teve o objetivo de realizar a
producdo e caracterizagdo fisico-quimica do
fermentado da polpa de Umbu.

Visando verificar se as caracteristicas do
fermentado de umbu produzido estdo dentro das
normas da legislacdo brasileira(Garruti, 2001), as
andlises como: pH, Acidez, Etanol, °Brix,
ART (acucares redutores totais), Biomassa foram
realizadas.

Metodologia

Matéria-prima e caracterizacéo

Para a producdo do fermentado de umbu,
utilizou-se a polpa de umbu industrialmente
comercializada. Para a caracterizagdo e preparo
do mosto, a polpa foi descongelada e
caracterizada, segundo as metodologias descritas
pelas Normas do Instituto Adolfo Lutz (1985).
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Etapas da producdo do fermentado da polpa de
Umbu

Clarificacéo e filtracdo do suco: A polpa de
Umbu foi entdo submetida a clarificacéo, utilizando
como clarificante, uma solucédo de gelatina a 10%
(comercial, incolor e inodora), numa proporcao de
3ml/litro de suco, adicionando-a ao suco e
homogeneizando. Deixando por 36 horas em
geladeira. ApGs esse tempo, fez-se uma filtracdo
através de tecidos de algoddo, obtendo-se um
mosto clarificado e com um aspecto mais limpido,
fazendo com que pectina contida no suco, que
durante o processo fermentativo pode dar origem
ao metanol que é uma substancia altamente
toxica, fosse retirada na filtragcao, pela floculagao
com a gelatina.

Correcdo do pH: A partir do pH do suco de
umbu, fez-se a correcdo para facilitar a acdo da
levedura utilizada no processo fermentativo deste
trabalho. (0] agente responsavel pela
desacidificagdo do suco foi a solugao de Hidroxido
de Sdédio(NaOH) a 0,5 N. Onde a mesma foi
adicionada minuciosamente, até que o pH
apresentasse na faixa de 4,5 * 0,5. Faixa ideal
para este tipo de fermentacéo.

Sulfitacdo e Adicdo de Nutrientes: A
sulfitacdo foi realizado com o objetivo de
desinfectar o suco, utilizando o Metabissulfito de
Potassio, tendo a finalidade de eliminar
fendmenos indesejaveis durante a fermentacao,
como o0 escurecimento e a proliferagdo de
microrganismos. Foi adicionado ao mosto numa
concentracdo de 3 gramas para cada 10 litros de
suco clarificado.

A adicdo dos nutrientes, fésforo e nitrogénio,
foi realizada visando suplementar,
satisfatoriamente, as necessidades do
microrganismo. Esses dois nutrientes foram
adicionados ao suco nas formas de fosfato de
potassio e sulfato de amodnio, nas concentragfes
de 0,6 e 0,2 gramas para cada litro de suco,
respectivamente.

Chaptalizacdo: A chaptalizacéo é a etapa do
processo caracterizada pela adicdo do substrato
(sacarose), ao mosto. Para se obter um produto
com graduacgdo alcoodlica dentro da legislacao
brasileira, que prediz a graduacdo de vinhos,
devendo estar no intervalo de 4 a 14% em volume
(Brasil, 1997) Primeiramente foi verificado o valor
do °Brix do mosto, para em seguida, acrescentar a
guantidade de sacarose, necessaria para
correcao.

Microrganismo  utilizado  (Levedura): O
microrganismo  utilizado foi Saccharomyces
cerevisiae, fermento utilizado na panificacéo, este

utiizado por ser mais acessivel e de féacil
manipulagdo, uma vez que tentamos simplificar o
MAximo 0 processo.

Fermentacdo Alcodlica: Apés a preparacdo
do mosto, a fermentacdo foi iniciada em reator
batelada, a temperatura ambiente, realizou-se
medicdo das seguintes variaveis: concentracdo de
aclcares redutores totais (ART) pelo método de
DNS (4cido 3,5-dinitro salicilico), solidos soluveis
totais (°Brix) por refratometria, temperatura; pH,
por potenciometria; teor alcodlico por ebuliometria,
e acidez total, por titulometria com NaOH 0,1N.

Filtracdo & Vacuo, engarrafamento e
pasteurizacdo: A filtracdo a vacuo foi realizada
com a finalidade de retirar os residuos do agente
fermentativo. Foi utilizado um kitassato de 1.000
mL, um filtro de porcelana, papeis de filtro “azul”,
um compressor e mangueira para conexao.

Apos a filtracdo, engarrafou-se o fermentado
em garrafa apropriada para vinhos, de vidro verde
escuro e rolha de cortica e em seguida
pasteurizaram-se as garrafas. A pasteurizagdo foi
realizada em agua previamente aquecida a uma
temperatura de 65°C durante 30 minutos. Seguido
de choque térmico, em agua corrente. Terminado
0 processo de pasteurizacdo, as garrafas foram
armazenadas em ambiente fresco.

Célculo do rendimento, produtividade da
fermentacédo alcodlica

O rendimento (%) e a produtividade (g/L.h),

foram calculados pelas Equagdes 1 e 2.

Rendimento (%) = 2B x100%) (1)

TEO
Produtividade (g/L.h) % @
Onde:

Q.,, = ConcentragaodeE tanol experimental =
0,7895(g/ ml)x(°GL /100)x1000(ml / L)

Qteo = quantidedeacUcaresconsumido
t = Tempo de fermentagéo (h);

Resultados

Caracterizacdo da polpa do Umbu

A polpa industrialmente comercializada do
umbu, teve em sua composicdo, uma
concentracdo de solidos solluveis totais de 6,5°
Brix, correspondendo a 40,15 g/L de acuUcares
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redutores totais. No entanto, foi necessario
adicionar sacarose ao mosto para que a bebida
fermentada obtida apresentasse uma graduacao
alcodlica mais elevada. Visto que o pH para a
fermentacdo alcodlica, deve estar na faixa de 4 a
5, pH considerado 6étimo para conduzir uma boa
fermentacdo (Lopes et al., 2005). Fez-se
necesséario a correcdo da polpa, que apresentou
um pH de 2,3.

Fermentacdo alcodlica

No processo fermentativo, foi observado o
comportamento cinético da concentracdo de
aclcar(S) — ART, concentracdo de etanol(P) e
concentracdo de levedura (X) - Biomassa
(expressas em g/L), em funcdo do tempo de
fermentacéo (Figura 1). Analisando os resultados
obtidos, verifica-se que durante o processo de
fermentacé@o houve o decaimento da concentragao
de sacarose, até o seu ponto de estabilizacéo,
onde entdo foi considerado o final do processo
fermentativo. Observou-se também o crescimento
do produto etanol, pelo fato da levedura consumir
0 substrato (agucar), contido no suco, produzindo
etanol. Percebe-se que, até as duas primeiras
horas, o crescimento do microrganismo se
manteve constante (fase de adaptacao), mas que
a partir disso, pode-se visualizar um crescimento
mais acentuado que o0s iniciais (fase de
crescimento exponencial). Observa-se, portanto,
gue a partir das 25 horas deu inicio ao decaimento
na concentracdo de biomassa, devido a presenca
de compostos organicos que tornaram 0 meio
improprio a levedura, causando a morte das
mesmas.

Portanto, com os dados da Tabela 1, mostrada
abaixo, pode-se construir o grafico para que o
verdadeiro comportamento do processo fosse
analisado.

Tabela 1 — Resultados das determinacdes
analiticas realizadas durante o processo

fermentativo
T(h, min) | gH | Bric(gL)|Aeidez | Etanel(gL) | ART(g/L) | Bemana (go)
1 41 | 103,74 | 0,25 i} 97.43 fi5
z 39 | vnen | 028 7,59 P654 | A2
43 3,7 | TR | 0, 16,58 31,37 7,05
7 36| 51y | A 24,47 372 8.6
1 L6 | dng | 043 3Tl 5,06 877
4 L6 | 3781 | 043 41,05 450 10,20
30 14| 358 | 043 46,58 387 882
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Figura 1 — Cinética Fermentativa da producéo de
vinho de umbu: concentragéo de agucar(S),
concentracdo de etanol(P) e concentracéo de
levedura (X), (expressas em g/L), versus o
tempo(hr)

A variagdo de acidez total (expressa em
g/100mL de acido acético) e pH durante o
processo de producdo de fermentado de umbu,
sdo demonstrados na (Figura 2). Como se pode
observar, o pH apresentou um pequeno
decaimento durante as primeiras 7 horas, préopria
de producdo de &cidos durante o processo
fermentativo, reduzindo os seus valor inicial de
pH= 4,06 para uma faixa de pH = 3,56, fato ja
esperado. O aumento da acidez total e
consequentemente a reducdo no pH ao longo do
processo fermentativo, sdo decorrentes da
producdo de acidos organicos, como acidos
laticos, acéticos e succinico, de acordo com
Borzani et al. (1983).
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Figura 2 — Variacao da concentracdo de acidez
total expressa em g/100mL de acido acético e pH
durante o tempo de producao de fermentado de
umbu

Os resultados do rendimento e produtividade
da bebida fermentada da polpa de umbu podem
ser observados na Tabela 2, mostrada abaixo.
Analisando estes dados, pode-se constatar que o
rendimento (49,77%) e a produtividade (1,55
g/L.h) apresentaram valores préximos a Silva
(2004), que verificou rendimento e produtividade
de 55,67% e 0,78g/L.h, respectivamente, quando
produziram fermentado de caju.

Tabela 2 - Valores experimentais da produgéo da
bebida fermentada (vinho) da polpa de umbu
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Parimetros | Valores Experimentads
Rendimento (2) 49,77
Frodutimidade 1155
fe/Le Ju)

Caracterizacdo _ fisico-quimica __da___ bebida

fermentada de umbu

A composicao quimica da bebida fermentada
da polpa de umbu pode ser verificada na Tabela 3.

A graduacdo alcodlica final para a bebida
fermentada foi de 46,6/L (5,9°GL) classificando-se
assim, a bebida como vinho seco. O teor alcodlico
da bebida fermentada da polpa de Umbu esté de
acordo com as especificagbes exigidas pela
legislacéo brasileira de bebidas (Brasil, 1997).

Tabela 3 — Resultados das analises fisico-
guimicas da bebida fermentada

Fardmetros Polpa de Eebida Fermentada
Analizados umby de umbu
ART (gL} 40,15 387
“Brix 6,5 34
Etanol (5w n 59
pH 2,3 16
Aridez Total 0,25 0.43
{gf100mL)
Concluséo

A polpa de umbu pode ser processada de
modo artesanal ou industrialmente, na producéo
de fermentados. As leveduras (Saccharomyces
cerevisiae), utilizadas como inoculo no processo
fermentativo, foram muito eficientes na converséao
do mosto em fermentado de Umbu.

O estudo cinético de producado de fermentado
de polpa de Umbu e sua caracterizagao fisico-
guimica mostraram que 0 processo fermentativo
pode ser concluido em 30 horas de duragdo num
reator batelada e a temperatura ambiente.

O fermentado de Umbu produzido apresentou
teor alcodlico de acordo com os padrées
estabelecidos pela legislacao brasileira.

A producdo de fermentado de Umbu,
principalmente na Regido Nordeste, constitui-se
numa alternativa tecnicamente viavel minimizando
o desperdicio do fruto.
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