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RESUMO: As bebidas alcoo6licas fermentadas recebem grande destaque na comercializacdo de vinhos
e cervejas, e sua producdo atua como uma alternativa para 0s consumidores que procuram novos
sabores e uma grande variedade de produtos. Tendo em vista isso, 0 presente trabalho teve como
objetivo elaborar e avaliar a cinética de fermentacdo de fermentados alco6licos de dgua de coco com
tamarindo. Os fermentados alcodlicos foram produzidos com duas concentracfes de sélidos solUveis
totais (SST) 12 e 16° Brix corrigido com sacarose, seguido da correcdo do pH para 4,5, inoculacdo do
fermento bioldgico, fermentacdo por 7 horas, centrifugacdo, pasteurizacdo e armazenamento. No
acompanhamento cinético avaliou-se a concentracdo de sélidos sollveis totais (SST), pH e acidez
titulavel total, até que o teor de SST se tornasse constante. Observou-se que durante a fermentagdo
houve a reducdo dos valores de SST, pH e ratio e aumento dos valores de acidez sendo que a
formulagdo com 12 °Brix foi a que apresentou o melhor os melhores ajustes dos modelos aos dados
experimentais apresentando valores de R? superiores aos encontrados na formulagdo com 16 °Brix,
com excegdo apenas para o parametro de SST. A producéo de bebidas alcodlicas fermentadas mistas é
uma grande oportunidade para o desenvolvimento de bebidas com uma grande variedade de cores e
sabores.

PALAVRAS-CHAVE: Bebida alcodlica fermentada, Tamarindus indica L., estudo cinético.

KINETICS OF MIXED FERMENTED ALCOHOLIC FERMENTATION OF
COCONUT WATER AND TAMARIND.

ABSTRACT: Alcoholic fermented beverages are given great prominence in the marketing of wines
and beers, and its production acts as an alternative for consumers looking for new flavors and a wide
variety of products. In view of this, the present study aimed to develop and evaluate the kinetics of
fermentation of alcoholic fermented coconut water with tamarind. The alcoholic beverage were
produced with two soluble solids concentration (TSS) 12 and 16 ° Brix corrected with sucrose,
followed by pH adjustment to 4.5, the yeast inoculation, fermentation for 7 hours, centrifugation,
pasteurization and storage. The kinetic monitoring evaluated the concentration of total soluble solids
(TSS), pH and titratable acidity, until the TSS became constant. It was observed that during
fermentation there was a reduction in TSS, pH and ratio and increased acidity values wherein the
formulation with 12 ° Brix showed the best best fits the model to the experimental data with values of
R? higher than those found in the formulation at 16 ° Brix, except only for the SST parameter. The
production of mixed fermented alcoholic beverages is a great opportunity for the development of
drinks with a wide variety of colors and flavors.
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INTRODUCAO

O setor de bebidas brasileiro encontra-se dividido em quatro segmentos: aguas envasadas,
bebidas tradicionais, bebidas ndo-alcodlicas industrializadas e bebidas alcodlicas. Dentre as ultimas, as
fermentadas recebem grande destaque na comercializacdo de vinho e cerveja, e sua producdo atua
como uma alternativa para 0s consumidores que procuram novos sabores e uma grande variedade de
produtos.

Sendo produzido principalmente da uva (Vitis vinifera), o vinho é obtido da fermentacdo do
mosto de frutas sd, frescas e maduras (Brasil, 1988). Sua nomeagdo “vinho” é reservada
exclusivamente para a bebida da uva, sendo a denominacdo de “fermentado alcodlico” seguido do
nome da fruta para a bebida proveniente de qualquer outra fruta que ndo seja a uva. Teoricamente,
qualquer fruto ou vegetal comestivel que, em sua composi¢cdo quimica, contenha umidade suficiente,
acucar (glicose, frutose, sacarose) e outros nutrientes para as leveduras, pode servir como matéria-
prima para a producdo de bebidas fermentadas (Corazza et al., 2001).

Entre as matérias-primas vegetais que podem estar sendo utilizadas para produgdo de
fermentados alcodlicos temos a agua de coco e a tamarindo. Segundo Aragdo (2000) a gua de coco
corresponde a aproximadamente 25% do peso do fruto. Sua composicdo basica apresenta 93% de
agua, 5% de acUcares, além de proteinas, vitaminas e sais minerais. E uma bebida leve, refrescante e
pouco cal6rica. A agua de coco é rica em minerais e aminoacidos. Seu consumo vem crescendo nos
altimos tempos, principalmente devido as suas propriedades de reposicéo de eletrélitos perdidos ap6s
uma desidratacdo ou desgaste fisico (Aleixo et al., 2000). J& o tamarindo (Tamarindus indica L.) é
uma vagem revestida por uma casca ndo muito grossa, dura e quebradica, com polpa fibrosa e
sementes, sua utilizagdo € principalmente na indlstria caseira, a partir da polpa, na fabricagdo de
doces, sorvetes, licores, e ainda como condimento e molho (Queiroz et al., 2011).

Portanto, o presente trabalho teve como objetivo elaborar e avaliar a cinética de fermentacdo
de diferentes fermentados alcodlicos mistos de dgua de coco e tamarindo.

MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida no primeiro semestre de 2016, no Instituto Federal de Educagéo,
Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte (IFRN) — Campus Pau dos Ferros, na cidade de Pau dos
Ferros - RN. A &gua de coco (in natura) e os tamarindos necessario para o desenvolvimento do
trabalho foram adquiridos na cidade de Alexandria-RN, sendo a polpa do tamarindo obtida por meio
do despolpamento manual com auxilio de facas de aco inoxidavel e liquidificador doméstico.

A preparacdo dos fermentados deu-se, primeiramente, pela chaptalizagcdo dos mostos, na qual
se fez as correcbes do teor de sélidos solUveis totais, com adi¢do de sacarose, atingindo 12 °Brix e 16
°Brix. Logo apds, realizou-se a correcdo do pH, esta foi feita com a adigdo de bicarbonato de sodio até
gue o pH se encontrasse na faixa de 4,5 — 5,0, considerada 6tima para conduzir uma boa fermentagéo.
Em seguida, a fermentacédo sucedeu-se com a inoculagdo adicionando-se fermento bioldgico comercial
(Saccharomyces cerevisiae) ao mosto na razdo de 30 g/L*. A fermentacdo aconteceu em pequenos
reatores de vidro com sistema que proporcionasse uma fermentagdo em anaerobiose. Os recipientes
foram colocados em estufa BOD com temperatura regulada para 30°C até o fim do acompanhamento
da cinética fermentativa quando tornou-se constate o teor de sélidos solveis totais. A proxima etapa
foi a centrifugacdo que permite retirada das particulas solidas da bebida realizada em centrifuga
Centribio® 80-2B a uma rotacdo de 2.500 RPM por 6 minutos. Por fim, pasteurizou-se os fermentados
em banho-maria a uma temperatura de 60°C por 30 minutos, sendo submetida a banho de gelo por 20
minutos logo em seguida. O Armazenamento dos fermentados deu-se em recipientes de vidro com
tampa e acondicionamento em geladeira a uma temperatura de 5°C.

Durante o periodo de fermentacdo foram realizadas a cinética de fermentagdo, analisando os
parametros de acidez titulavel total (ATT), por titulometria com NaOH 0,1 N; pH, por potencidmetro e
s6lidos soluveis totais (SST), por refratometria, todas de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008) e
ratio (relacdo SST/ATT) segundo Brasil (1986), em triplicata em intervalos de 60 minutos, até o que 0
°Brix se tornar constante e por final foi realizado a determinacdo do teor alcoolico das bebidas por
destilagdo segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008).



RESULTADOS E DISCUSSAO

Observa-se na Figura 1 a cinética de fermentacdo dos fermentados alcodlicos mistos de agua
de coco e tamarindo. Verifica-se que os parametros de sélidos sollveis totais, pH e ratio apresentaram
comportamento decrescente ao contrario da acidez que foi crescente. Esse comportamento ja era
esperado, visto que, durante a fermentacdo alcodlica as leveduras consomem o aglcar presente no
mosto reduzindo os valores de sélidos soluveis totais e produzindo alcool e acido elevando-se assim 0s
valores de acidez e consequentemente reduzindo-se os valores de pH.

Os dados experimentais dos parametros apresentaram melhor ajuste a um modelo polinomial,
sendo que, os maiores valores de R? foram revelados para a formulagdo F1 (12 °Brix) para todos os
pardmetros com exce¢do do SST, em que, o F2 (16°Brix) apresentou melhor ajuste dos dados
experimentais ao modelo apresentando valor de R? de 0,971.

Figura 1. Cinética de fermentacdo de fermentados alcodlicos mistos de agua de coco e tamarindo.
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Observou-se que houve um ligeiro, porém constante consumo de sélidos sollveis, em ambas
as formulagBes. Apds as 7 horas de fermentacdo, verificou-se que o teor de sélidos soluveis totais
estava constante e apresentava um valor fixo de 5 e 6°Brix para a formulagéo 1 e 2, respectivamente.
Este valor permaneceu-se constante, devido a presenca de aglcares ndo fermentaveis, ou seja, que as
leveduras ndo conseguem fermentar na mistura da dgua de coco com tamarindo. Os resultados obtidos
ainda demonstraram sucesso em termos de conversdo desejada de acUcar em alcool, apresentando
teores alcodlicos de 5,60 e 6,10 (%V/V), respectivamente para as formulacGes F1 e F2.

Almeida et al. (2011), em seu estudo cinético da bebida fermentada do Cereus jamacaru P.
DC. verificaram teores de SST proximo/igual ao da formulagdo F1 (12°Brix) do trabalho em questéo,
sendo 4°Brix na primeira parte da fermentacdo e 5°Brix na segunda e Ultima parte. Ja Ferreira (2014)
obteve, na elaboragdo de fermentado alcodlico de aracd-boi (Eugenia stipitata), teor final de 6°Brix



para sua formula¢do com 15°Brix, resultado igual ao obtido na formulagdo 2F (16°Brix) do presente
trabalho.

Em relacdo ao pH (Figura 1) pode-se constatar que este teve um decréscimo de 4,55 para 3,99
(F1) e de 4,56 para 3,95 (F2) nas primeiras 4 horas de fermentagdo. ApoOs os valores de pH ter
diminuido, nota-se que eles comegaram a aumentar rapidamente a partir das 5 horas de fermentacédo
até o final da mesma (7 horas) deixando a formulagdo F1 com 4,19 e a formulagdo F2 com 4,04.

Segundo Oliveira et al. (2015) é interessante o fato de que mesmo o pH assumindo valores que
0 caracterizam como &cido, 0 mesmo garante uma maior estabilidade microbiol6gica a0 mosto
fermentativo, evitando a proliferacdo de contaminantes indesejaveis ao produto final, além de
contribuir tanto com a atividade da levedura, como com a manutencdo de aspectos sensoriais,
especialmente o sabor.

Parente et al. (2014), em seu trabalho sobre a cinética da producéo do fermentado alcodlico de
abacaxi pérola e caracterizagdo da bebida, obtiveram o valor de 3,77 para o pH. J& De Paula et al.
(2012) tiveram como resultado final 3,1 para tal pardmetro, em sua producdo e caracterizagdo fisico-
quimica de fermentado de umbu. Ambos alcangaram valores inferiores ao presente trabalho.

Analisando a Figura 1 pode-se observar as variacdes de acidez total durante o processo
fermentativo, nesta observa-se que, ao contrario do pH, houve um rdpido aumento no teor deste
parametro, expressos em acido tartarico, de 0,27 para 0,63% (formulacdo F1) e de 0,16 para 0,68%
(formulacdo F2) num periodo de 3 horas, seguido de um decréscimo que fez com que a fermentacéo
finalizasse com valores de 0,55 e 0,67% para a formulacdo F1 e F2, respectivamente. De acordo com
Ferreira (2014), a acidez representa um dos elementos mais importantes, pois atua como realcador de
cor, fornece sabor aos vinhos e assegura sua conservacao.

Oliveira et al. (2011) finalizaram a fermentacdo da bebida alcodlica de mandacaru sem
espinhos (Cereus jamacaru) com um valor de 0,47% de acidez total. Oliveira (2010), em seu trabalho
sobre bebidas alcodlicas fermentadas de cagaita (Eugenia dysenterica, DC), obteve 0,41, 0,38, 0,42 e
0,44 (% em 4cido citrico) para suas bebidas fermentadas. O trabalho em questdo obteve valores
superiores aos publicados anteriormente.

No tocante ao Ratio, verifica-se na Figura 1 que a formulagcdo F2 (16°Brix) na primeira hora
de fermentacdo houve maior reducdo nos valores em relacdo a F1, ap6s a primeira hora de
fermentacdo os valores reduziram constantemente em ambas amostras. O ratio representa a sensacdo
de dogura da bebida e representa o balango dos &cidos e agucares presentes no alimento.

CONCLUSAO

A juncdo de &gua de coco e tamarindo apresentou-se como uma Otima alternativa
tecnologicamente vidvel para producdo de fermentados, uma vez que valoriza as propriedades dos
frutos e possibilita a insercdo de um novo produto no mercado. Os valores encontrados para 0S
parametros analisados durante o estudo cinético comprovam o potencial do fermentado, além de
demonstrar que a levedura comercial (Saccharomyces cerevisiae) apresenta um bom desempenho no
processo de fermentacgdo alcodlica do fermentado misto de agua de coco e tamarindo.
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