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Introducéo

O Brasil é considerado um pais lider em producao
de frutas, com destaque para a fruticultura tropical. Ha
uma perda pods-colheita para algumas culturas,
acarretando sérios prejuizos. Com isso, ha a necessidade
de desenvolver novos processos que permitam a reducao
das perdas e que proporcionem uma alternativa na renda
do agricultor. A comercializagdo do acai, por exemplo,
sofre restricdes por conta da alta perecibilidade de sua
polpa que nao resiste mais do que trés dias, mesmo em
ambiente refrigerado. Assim, a fabricacdo de bebidas, &
uma alternativa complementar na renda familiar dos
pequenos agricultores, agregando valor a outros produtos
com tecnologias relativamente simples para a sua
comercializagao.

Desta forma este trabalho tem por objetivo avaliar
a potencialidade do acai na obtencdo de uma bebida
alcodlica fermentada, por meio de analises fisico-quimicas
e comparar os resultados com os padrdes de bebidas
fermentadas de frutas existentes na legislacéo brasileira.

Resultados e Discussao

Para o preparo do mosto, utilizaram-se 5 L de
concentrado de acai diluidos para um volume total de 10
litros com agua mineral. O teor de solidos totais foi
corrigido (Chaptalizagdo) até atingir 20 °Brix. O perfil da
fermentacdo esta representado na Figura 1.
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Figura 1. Perfil fermentativo da producdo de fermentado
de acai.

E possivel verificar que a fermentacio ocorreu de
forma vigorosa e que o consumo de acUcar e a producédo
de élcool foram constantes durante toda a fermentacdo
(Figura 1). O tempo de fermentacdo durou 20 dias, tempo
superior aos de outros fermentados de frutas encontrados
na literatura, que foi de 3 a 14 dias.

O pH de 4,0 (Tabela 1) confere ao fermentado de
acai resisténcia as infecgdes (contaminagbes por
microrganismos), o que mostra que nao houve excesso de
producéo de &cido durante a fermentagdo. A producéo alta
de acidez total confere um gosto desagradavel de vinagre
ao produto, parametro esse que ficou dentro do
recomendavel (57 meqg/L). A utlizacdo da levedura
(Saccharomyces cerevisiae), propria para producdo de
vinho tinto, em uma concentracdo de 2 g/L, mostrou-se
adequada para obtengdo de teores alcodlicos (8,5 °GL),
dentro dos padrfes exigidos pela portaria n°® 64, de 23 de
abril de 2008 do MAPA.

Tabela 1. Caracterizagdo fisico-quimica do fermentado de
acai.

Limite Minimo —
Para R |
arametros esultado Méximo (MAPA)
pH 4,0
Acidez Total Titulavel 57 50-130 meg/1L
Grau Alcodlico 8,5 4- 14 °GL
Teor de Agucar 3 °Brix

Se comparada ao volume inicial de polpade 5L, o
fermentado apresentou-se com rendimento em 120% (9
L).

Conclusbes
Os resultados mostram que a producdo de
fermentado de acai apresentou parametros fisico-quimicos

dentro da legislacdo vigente, sendo uma alternativa viavel
a producéo de fermentado alcodlico a partir do acai.
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