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RESUMO: A fruticultura € um segmento de muita importancia no &mbito nacional da agricultura,
sobretudo o mercado de frutos tropicais. O meldo produzido por fruticultura irrigada na regido de
Mossor6 — RN é de grande importancia na balanga comercial, com faturamento de 90 milhdes de reais
apenas no mercado interno. Nesse sentido, a elaboracdo de bebida alcoélica fermentada de meldo é boa
alternativa para agregar valor ao meldo nacional, além de ser mecanismo para diminuir perdas pos-
colheita. Para a elaboragéo dos fermentados, o mosto, produzido a partir da polpa, foi preparado com
teores de sdlidos sollveis totais iniciais de 12° Brix, para mosto de meldo amarelo, e 15° Brix, para
mosto de mel&o cantaloupe, além de pH inicial de 5, temperatura de 35°C e 4 g-L* de fermento bioldgico
liofilizado comercial para ambos. A fermentacdo durou 24, para 0 mosto de meldo amarelo, e 30 horas,
para 0 mosto de meldo cantaloupe, durante a qual foi feito o acompanhamento analisando-se trés
parametros (sélidos solUveis totais, acidez total titulavel e ph) a cada 90 minutos para elaboragdo da
cinética. Verificou-se que o consumo de acucar foi semelhante em ambos os processos, 9 e 10° Brix,
para bebida de meldo amarelo e cantaloupe, respectivamente, com teores finais de sélidos sollveis totais
de 3 e 5° Brix.

PALAVRAS-CHAVE: Cucumis melo L., bebida alcodlica fermentada, cinética.

FERMENTED PREPARATION OF MELON SPIRITS OF VARIETY AND YELLOW
CANTALOUPE

ABSTRACT: The fruit production is a very important segment of Brazilian’s national agriculture,
especially the tropical fruit market. The melon produced by irrigated fruit in Mossoro’s region has great
importance in commercial balance, with 90 million in sales in national market only. Accordingly, the
preparation of melon’s alcoholic beverages fermented is a good alternative to aggregate value to national
melon, besides it’s a mechanism to decrease post-harvest losses. For this, the must (melon’s pulp
removed the solids) was prepared with concentration of total soluble solids initial of 12° Brix, for the
yellow melon’s must, and 15° Brix, for the cantaloupe melon’s must, also the initial pH of 5, temperature
35°C and 4 g-L* of commercial biological yeast for both. The fermentation lasted between 24 and 30
hours, during which was made monitoring three parameters (total soluble solids, acidity and pH) every
1:30 am (an hour and a half) to elaborate kinetics. It was found that the sugar consumption was similar
in both cases, 9 and 10 Brix, to yellow melon drink and cantaloupe melon, respectively, with the final
total soluble solids concentrations of 3 to 5° Brix.

KEYWORDS: Cucumis melo L., fermented alcoholic beverage, kinetics.

INTRODUCAO

A fruticultura, vem atravessando fronteiras regionais nos Gltimos anos, seguindo em direcdo a
regido Nordeste, onde as condi¢fes de cultivo sdo ideais a producdo de frutos tropicais (Barbosa et al.,
2014). O meldo (Cucumis melo L.) é particularmente rico em vitamina A, C e E, além de sais minerais


mailto:regilanemarques@yahoo.com.br
mailto:rossana@deag.ufcg.edu.br

(Embrapa, 2010). E um fruto de clima quente e seco (Castilho, 2012), consumido in natura ou na forma
de suco, de grande aceitacdo em todo o mundo (Silva et al., 2011).

O estado do Rio Grande do Norte é o maior produtor em ambito nacional, produzindo, em 2009,
cerca de 186 mil toneladas (Oliveira et al., 2011). A maior parte da producédo € destinada ao mercado
externo (Senhor et al., 2009). O meldo amarelo (categoria inodorus) responde pela maior parte dessa
producéo, por volta de 98%, sendo o0s outro 2% ocupado pelos meldes das variedades Cantaloupensis e
Reticulatus (Gomes Janior et al., 2001).

Vérias alternativas vém sendo estudadas para prolongar a vida Gtil do meldo, além de tantas
outras gue visam a criacdo de novos produtos utilizando o meldo como matéria-prima, desde a producéo
de frutos minimamente processados (Machado et al., 2008) até a obtencdo de fermentados alcodlicos
(Gomez et al., 2008), passando por frutos osmoticamente desidratados, além de diversas pesquisas que
objetivam o prolongamento da vida de prateleira do meldo in natura. Visando uma alternativa para
agregar valor ao meldo nacional e forma um mecanismo para diminuir perdas pés-colheita, esse trabalho
teve como objetivo a elaboracdo de fermentados alcodlicos a base de meldo amarelo e cantaloupe.

MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio
Grande do Norte (IFRN) — Campus Pau dos Ferros. Foram utilizados como matéria prima duas
variedades de melGes: o amarelo e o cantaloupe. Obtidos no mercado de frutas da cidade de Pau dos
Ferros — RN. Os frutos foram selecionados, lavados e higienizados, em seguida a polpa foi separada da
casca e das sementes manualmente e processada em liquidificador industrial.

A caracterizacdo da matéria-prima foi feita em triplicata, de acordo com as metodologias
preconizadas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), onde foi-se determinado: solidos totais, cinzas, pH,
acidez total titulavel (ATT), sélidos solUveis totais (SST), agucares totais e Ratio.

Para a obtencdo da fermentacdo alcodlica do meldo foi realizado o processamento da polpa
juntamente com agua mineral em liquidificador industrial na proporgao de 2:8, em seguida a solugéo foi
coada para a retirada dos solidos maiores a fim de facilitar a etapa de centrifugagdo 1, que ocorreu em
centrifuga centribio 80-2B durante 8 minutos com rotacdo de 4000 rpm. Para a correcdo do teor de
solidos solaveis totais realizou-se a adigdo de sacarose apenas no mosto de meldo cantaloupe até que
atingir-se 15 °Brix. No caso do mosto de meldo amarelo utilizou-se o valor naturalmente presente na
polpa, que foi de 11,97 °Brix;

Na formulacdo, para a correcdo do pH foi adicionado solucédo de acido citrico a 30% até que o
pH atingisse valores entre 4,5 e 5,0, pH 6timo de crescimento da levedura (Saccharomyces cerevisiae).
Adicionou-se, também, 200 mg de metabissulfito de sédio para cada litro de mosto, 0 mosto foi
acondicionado em béquer de 1 L durante 12 horas a temperatura de refrigeracdo (8 °C +1). Para a
fermentacédo adicionou-se fermento biol6gico ao mosto na razdo de 4 g.L. A fermentacdo ocorreu em
béquer de 1 L, que foi colocado em estufa BOD com temperatura regulada para 35 °C durante 24 horas,
para mosto de meldo amarelo, e 30 horas, para mosto de meldo cantaloupe. Utilizando o intervalos de
90 minutos entre as andlises: teor de sélidos sol(veis totais (SST), acidez total titulavel (ATT) e pH.
Para a construgdo dos graficos utilizou-se o software Microsoft Office Excel 2007.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados das andlises fisico-quimicas dos meles sdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Caracterizacdo fisico-quimica polpa de meldo amarelo (PMa) e meldo cantaloupe (PMc).

Parametro PMa PMa
So6lidos Totais (%) 11,55 + 0,08 10,79 + 1,00
Cinzas (%) 0,63 + 0,04 0,69 +0,01
Ph 6,62 + 0,03 6,96 + 0,04
Acidez total titulavel em acido citrico (%) 0,10 £ 0,01 0,05+ 0,01
Sélidos solaveis totais (°Brix) 11,97 £ 0,06 9,17 £ 0,29
Acucares totais (%) 10,84 + 0,61 8,34+ 0,17

Ratio 119,70 = 0,00 183,40 = 0,00




Em relacdo ao teor de solidos totais, a Instrucdo Normativa n° 1, de 7 de janeiro de 2000,
estabelece, para polpa do meléo o teor de no minimo, 7,50 g - 100g™* (Brasil, 2000). Valores inferiores
ao estabelecido pela legislagdo sdo indicios de diluicdo, o que ndo é permitido pela legislagdo vigente.
Os valores médios obtidos foram de 11,55% e 10,79%, acima do valor minimo estabelecido por Brasil
(2000). Valor de 9,41 para 0 meldo amarelo foi encontrado por Ferrari et al. (2005).

Em relacéo as cinzas, os valores encontrados neste trabalho foram superiores aos apresentados
por Ferrari et al. (2005) e Argandofia et al. (2002) para o0 meldo amarelo, que sdo, respectivamente, de
0,41% e 0,56%. O contetdo mineral é de grande importancia para a fermentagdo, uma vez que as
leveduras necessitam de sais minerais para o seu metabolismo.

Em se tratando de pH ambas as matérias-primas atendem aos valores estabelecidos pela
legislacdo vigente, que é, no minimo, de 4,5 (Brasil, 2000). Tomaz et al. (2009) encontraram valor de
5,58 para o pH, para polpa de meldo amarelo. Classificando a polpa como pouco &cidas, de acordo com
Azeredo et al. (2004); comprovando a necessidade de corre¢do do pH para a fermentacéo.

Quanto ao teor de acidez total titulavel (ATT), os valores médios encontrados foram menores
do que o estabelecido pela legislacédo, que é de, no minimo, 0,14 g.100g* (BRASIL, 2000). Baixos
teores de &cidos orgéanicos indicam o avancado estadio de maturacdo, uma vez que 0s acidos sdo
degradados a medida que segue a maturacdo (Chitarra e Chitarra, 2005). Silva et al. (2011) e Santos et
al. (2011) apresentaram valores de 0,093% e 0,09% para mel&es do tipo amarelo, muito semelhantes ao
valor médio obtido neste trabalho.

Os teores de SST encontrados neste trabalho caracteriza os frutos com alto grau de dogura e
bem maduros. Valores inferiores foram encontrados por Oliveira et al. (2006) e Tomaz et al. (2007) para
o0 meldo amarelo (8,35 e 9,38 °Brix, respectivamente). Altos teores de SST sdo interessantes para
processos fermentativos, tendo em vista que quanto maior for o teor de SST menor sera a adi¢do de
acucar, favorecendo a etapa de chaptalizacdo, e maior serd o rendimento alcoodlico.

Para agUcares totais, 0s valores encontrados satisfazem o estabelecido pela legislacdo vigente,
que é de, no maximo, 12 g 100g™* (Brasil, 2000). Valores acima do estabelecido podem indicar adicéo
de outros agucares a polpa, comprometendo a qualidade do produto. Ferrari et al. (2005) e Agandofia et
al. (2002) encontraram valores semelhantes aos apresentados neste trabalho.

O Ratio encontrado foi elevado quando comparado com os valores apresentados por Oliveira et
al. (2006). Os frutos utilizados apresentaram, portanto, alto grau de maturacdo, o que indica baixos
valores de acidez e elevados valores de SST, além de alto grau de dogura.

Fermentacao alcodlica e Estudo cinético
De acordo com Schimidell et al. (2001) o estudo cinético de um processo fermentativo consiste,
primordialmente, na analise da evolucdo de um ou mais componentes do cultivo (substrato, produto e
biomassa) em funcdo do tempo. A partir desse estudo é possivel elaborar curvas que, quando
devidamente interpretadas, possibilitam transpor o experimento de laborato6rio para a escala industrial.
A Figura 4 apresenta o decréscimo do SST em funcdo do tempo de fermentacé&o.

Figura 1. Teor de sélidos soltveis (SST) em funcéo do tempo de fermentacéo (h).
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Através da analise da Figura 4, é possivel notar que durante as 6 primeiras horas de fermentacéo
0 consumo de agucar foi lento, cerca de 0,33 °Brix por hora, tornando-se mais efetivo ao decorrer das
proximas 9 horas de fermentagdo, com o consumo 0,66 °Brix por hora. No caso do mosto de meldo



cantaloupe, as primeiras 12 horas de fermentagdo foram lentas, consumindo 0,16 °Brix por hora. Apo0s
esse periodo, 0 consumo de agucar foi maior, com cerca 0,52° Brix por hora.

O tempo de adaptacédo das leveduras foi maior no mosto de meldo cantaloupe, o dobro de horas
quando comparado com o mosto de meldo amarelo. A explicagcdo desse evento estd na etapa de
chaptalizacdo. Pretendendo-se preservar a docura originalmente presente no fruto, adicionou-se certa
quantidade de agUcar (sacarose), que demanda maior tempo das leveduras na sua metaboliza¢do. Fortan
et al. (2011), enquanto estudavam a cinética de fermentacéo a partir de mosto de melancia, verificou o
mesmo evento durante as primeiras 8 horas de fermentagdo, quando o consumo foi mais lento.

O teor de SST final verificado foi de 3 e 5 °Brix, para mosto de meldo amarelo e Cantaloupe
respectivamente, momento no qual, provavelmente, as leveduras ndo dispunham de acucares
fermentaveis, tendo em vista que a matéria-prima utilizada foi a polpa do meldo, que apresenta, em
média, 20% de agucares infermentesciveis. Oliveira et al. (2011) conseguiram obter teor de SST final
de 3° Brix utilizando um valor inicial de 10 ° Brix para fermentado de mandacaru.

O tempo total de fermentacdo avaliado no mosto de meldo cantaloupe foi de 30 horas, com o
consumo total de 10 °Brix, maior que o verificado no mosto de meldo amarelo, de 24 horas e consumo
de 9 °Brix. Parente et al. (2014) verificaram consumos de SST de 10 °Brix para fermentado de abacaxi.
O répido tempo de fermentagéo esta, certamente, relacionado a disponibilidade de nutrientes do fruto
no mosto, além da manutencdo de condicdes ideais para o crescimento (pH e temperatura) da
Saccharomyces cerevisiae (Lopes et al., 2005).

E possivel ainda, através da analise da Figura 4, inferir que a fermentacdo é completada por
volta das 15 horas de processo, para mosto de meldo amarelo, e 25 horas para o de meldo cantaoupe,
apos isso 0 consumo de agucares € quase nulo, por volta de 0,1 °Brix e 0,2 °Brix por hora,
respectivamente. Deste modo, ambos 0s processos se adéquam ao tempo esperado para processos de
fermentacdo alcoolica, que € de 24 a 36h (Lima, 1999).

A Figura 5 apresenta 0 aumento da acidez total titulavel (ATT) em funcdo do tempo de
fermentacéo.

Figura 2 - Aumento da acidez total titulavel (ATT) em funcédo do tempo (h).
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Para 0 meldo amarelo as 7 primeiras horas de fermentacdo, houve significativo aumento da
acidez do mosto, de 0,3% para 0,51%, com um aumento médio de 0,03% a cada hora. J& para 0 mosto
de meldo cantaloupe, 0 mesmo foi verificado durante as 10 primeiras horas de fermentagdo, com um
aumento de 0,059% a cada hora. Esse comportamento foi também observado por Oliveira et al. (2011).

A Figura 6 dispdem os valores de pH obtidos durante o processo fermentativo.

Figura 3 — decréscimo do pH em funcdo do tempo de fermentacéo (h)
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O mosto de meldo amarelo, no que diz respeito & mudanca de pH, a variagdo ocorreu entre 5
(pH inicial) e 4,68 (pH final). Esperava-se maior varia¢do nas 6 primeiras horas de fermentacao quando
a sintese de &cidos foi mais intensa. Enquanto para 0 mosto de meldo cantaloupe, a variacdo ocorreu
entre 5,5 e 4,28, com intensa variacdo entre 16 e 24 horas de fermentacdo. Carvalho et al. (2008),
estudando a cinética de fermentagdo para obtengdo de cachaga artesanal, verificou comportamento de
pH semelhante, sendo a variagdo mais intensa nas primeiras 10 horas de fermentagéo.

CONCLUSAO

A quantidade de fermento biolégico comercial (4 g-L*) utilizada se mostrou adequada para a
elaboracdo dos fermentados alcoolicos, bem com o pH inicial em torno de 5 e a manutencdo da
temperatura a 35 °C durante a fermentacdo; A cinética da fermentacdo demonstrou que é possivel levar
0 processo para maior escala de producdo, agregando valor comercial ao meldo.
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