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PRODUCAO DE BEBIDA ALCOOLICA FERMENTADA
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RESUMO - O elevado teor de acido ascorbico no camu-camu (Myrciaria dubia McVaugh,
Myrtaceae) desperta o interesse de extrativistas, agricultores e consumidores, e leva a necessidade
de desenvolvimento de tecnologias adequadas para produgdo em terra firme e aproveitamento
industrial do fruto. Este trabalho teve por objetivo verificar a adequagdo do camu-camu para a
producdo de bebida alcodlica fermentada, assim como o efeito do branqueamento do fruto e da
incorporagdo da casca a polpa nas caracteristicas nutricionais e sensoriais da bebida. Os frutos
foram separados em quatro lotes, sendo dois branqueados (90 °C por 7 min). Apds a despolpa,
as cascas de um lote de cada tratamento (com e sem branqueamento) foram incorporadas as
respectivas polpas e avaliadas quanto a composi¢do quimica (umidade, pH, acidez, s6lidos soluveis,
agucares, acido ascorbico, compostos fendlicos, antocianinas e flavonoides). Apos a correcdo do
mosto com agucar, pasteurizagdo, fermentagdo (25 dias), trasfega, pasteurizagdo (70 °C por 15
min), filtragem e clarifica¢go, as bebidas foram avaliadas quanto a composi¢do quimica, edulcoradas
e submetidas a analise sensorial. O branqueamento reduziu a concentragéo de acido ascorbico das
polpas (33 %) e a agregacdo da casca aumentou os teores de matéria seca (39 % polpa), acido
ascorbico (33 % na polpa, 23 % no mosto ¢ 50 % na bebida) e fenolicos (50 % bebida). O perfil
sensorial e a aceitabilidade sugerem que o camu-camu é adequado para a produgdo de bebida
alcoodlica fermentada e que a agregagdo da casca a polpa contribuiu positivamente para a
aceitabilidade (6,7 com casca ¢ 6,2 sem casca, na escala de 9 pontos). As bebidas apresentaram
flavor caracteristico do fruto, limpidez, colorag@o vermelho-laranjada e sabor agradavel.

Palavras-chave: Fruto da Amazonia, composi¢do quimica, Saccharomyces cerevisiae, fermentago,
analise sensorial

The use of camu-camu (Myrciaria dubia) for the production of a
fermented alcoholic beverage

ABSTRACT - The high levels of ascorbic acid in camu-camu (Myrciaria dubia McVaugh,
Myrtaceae) have stimulated interest of extractivists, farmers and consumers. This has led to a
need to develop adequate technology for it’s production on non-flooded land and the industrial
use of this fruit. This study had as its main objective to verify if camu-camu is adequate for the
production of fermented alcoholic beverages, measuring the effect of blanching the fruit and the
incorporation of the fruit peel with the fruit pulp on the nutritional and sensory characteristics
of the drink. The fruits were separated into 4 groups, two being blanched (90 °C for 7 minutes).
After the pulp was removed, the peels of one group from each blanching treatment were incor-
porated into the respective pulps and their chemical composition evaluated. After sugar correc-
tion of the must, pasteurisation, fermentation (25 days), decanting, pasteurisation (70 °C for 15
minutes), filtering and clarification, the beverages were evaluated as to their chemical composi-
tion, sweetened and submitted to sensory analysis. Blanching reduced the concentration of ascorbic
acid in the pulps (33 %) and the addition of the peel increased the amount of dry matter
(39 % in pulp), ascorbic acid (33 % in pulp, 23 % in must and 50 % in drink) and phenolic
compounds (50 % in drink). The sensory profile and acceptability suggest that camu-camu is
adequate for the production of fermented alcoholic beverages and that the addition of the peel to
the pulp contributes positively to it’s acceptability (6.7 with versus 6.2 without, of 9 points
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possible). The beverage had flavour characteristic of the fruit, a orangish-red color and agreeable

taste.

Key-words: Amazonian fruit, chemical composition, Saccharomyces cerevisiae, fermentation,

sensory evaluation.

INTRODUCAO

A uva é a matéria-prima utilizada na
produgdo do vinho, uma bebida alcoodlica
fermentada das mais antigas e de consumo
mundial. Teoricamente, qualquer fruto ou veg-
etal que contenha umidade, agtcar e nutrientes
para as leveduras pode ser utilizado como
matéria-prima para a produgdo de bebidas
alcodlicas fermentadas (Martinelli Filho, 1983).
Além da uva, bebidas alcoolicas fermentadas de
frutos como maca (Pyrus malus), péra (Pyrus
communis), cereja (Prunus cerasus), morango
(Fragaria xananassa), framboesa (Rubus
idaeus), laranja (Citrus sinensis), groselha (Ribes
rubrum) e outros, sdo também produzidas e
consumidas em varios paises (Vogt & Jakob,
1986; Kolb, 2002). No Brasil, Dias ez al. (2000)
realizou estudos com diferentes espécies de
frutos tropicais como caja (Spondias mombin),
cacau (Theobroma cacao), siriguela (Spondias
purpurea) ¢ graviola (Annona muricata)
alcangando  resultados promissores,
demonstrando dessa forma mais uma opg¢ao
para o aproveitamento destes frutos tropicais.
Outro fruto tropical que pode ser usado para
producéo de bebidas alcoolicas fermentadas é
o camu-camu, Myrciaria dubia McVaugh
(Maeda & Andrade, 2000), um
fruto pertencente a familia Myrtaceae, de
ocorréncia silvestre em regides alagadas, ou
periodicamente alagadas, como as margens de
rios e lagos.

A Legislacdo Brasileira para bebidas
alcoolicas fermentadas, Decretos n° 73.267, de
06 de dezembro de 1973, € 96.354, de 18 de
julho de 1988, que regulamentavam a
padronizagdo, a classificacdo, o registro, a
inspecao, a producdo e a fiscalizacdo de bebidas,
permitiam a adi¢do de agticar em concentragdes
no maximo igual ao encontrado nos frutos. No
entanto, o Decreto n°® 2.314/97, que regulamenta
a Lein®8.918, de 14 de julho de 1994, limita a
concentragdo de sacarose apenas para sidra, o
que permite estudos tecnologicos para o
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aproveitamento de frutos com baixas
concentragdes de agucares, para elaboragdo de
bebidas alcoolicas fermentadas. Entretanto
a adicdo de sacarose em concentragdes
superiores aos do fruto pode ocasionar
perda de suas caracteristicas, levando a
necessidade de estudos em relag@o aos limites
para correcdo do agucar para cada espécie
utilizada para elaboragdo de bebida alcodlica
fermentada. No presente estudo, levou-se em
consideragdo o aspecto tecnoldgico para
elaboracdo de bebida alcoolica fermentada de
camu-camu como alternativa de aproveitamento
do fruto.

Na Amazonia peruana Alvarado-Vertiz
(1969) e Gutierrez-Ruiz (1969) relataram o
consumo do camu-camu na forma de sucos,
geléias, sorvetes e balas. No Brasil esse fruto
era utilizado somente pelos indios e caboclos
como isca para a pesca, porém, com a
divulgagdo da alta concentragdo de acido
ascoOrbico (Andrade, 1991), aumentou-se o in-
teresse para o consumo, incentivando o
comércio, extrativismo e estudos relacionados
a adaptagdo e formas de propagacdo em terra
firme. Apesar do aumento da oferta, o sabor
amargo ¢ elevada acidez da polpa restringe o
consumo, justificando o desenvolvimento de
tecnologias para minimizar esse sabor e
desenvolver formas de aproveitamento
industrial. O fruto apresenta caracteristicas
desejaveis para a producdo de licor (Pinto,
1998) e também  para  bebida
alcoodlica fermentada, tais como: atraente
coloragdo vermelha (Silva & Andrade, 1997);
sabor acentuado e excelente aroma
(Gutierrez-Ruiz, 1969); pH écido, alto
rendimento em polpa (Andrade, 1991; Andrade
et al., 1991; Caldas, 1996). Assim, este trabalho
teve por objetivo verificar a adequacédo do fruto
para a producdo de bebida alcoolica fermentada,
bem como o efeito do branqueamento do fruto
e da incorporagdo da casca a polpa nas
caracteristicas sensoriais da bebida.
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MATERIAL E METODOS

Utilizou-se frutos maduros procedentes
de populagdes naturais localizadas em area de
varzea no Municipio de Careiro-Amazonas, ¢
adquiridos no Mercado Adolpho Lisboa em
Manaus, AM. Os frutos foram selecionados,
descartando-se os amassados e com grau de
maturagdo avancado, e separados em quatro
lotes, sendo cada lote em trés repetigdes (sub
lotes). Apds a pesagem dos lotes, dois foram
submetidos ao branqueamento por imersdo em
agua a 90 °C durante 7 minutos e ao
resfriamento imediato em agua com gelo. Esse
branqueamento foi realizado por que Caldas
(1996) afirmou que o tratamento térmico antes
da despolpa reduz o sabor amargo da polpa,
caracteristica que dificulta seu consumo na
forma de suco. A despolpa foi feita por
prensagem manual, utilizando-se tela de nylon
com malha de 1 mm, obtendo-se uma massa
homogénea. As cascas de um lote de cada
tratamento (com e sem branqueamento) retidas
na malha de prensagem foram manualmente
separadas das sementes e incorporadas as
respectivas polpas. Apos a pesagem as polpas
foram codificadas em B (polpa de fruto
branqueado), SB (polpa de fruto nao
branqueado), BC (polpa de fruto branqueado e
incorporada de casca) e SBC (polpa de fruto
sem branqueamento e incorporada de casca).

Para a caracterizagdo quimica das polpas
foram retiradas amostras (100 g de cada
tratamento) e submetidas as seguintes analises:
umidade (dessecagdo a 65° C em estufa com
circulagdo de ar forgada); pH (potencidmetro);
acidez (titulagdo com NaOH 0,1 N e
fenolftaleina como indicador); sélidos soluveis
(refratometria); agucares redutores pelo método
de Somogy Nelson (Southgate, 1991); acido
ascorbico por extragdo com acido oxalico a
0,5% e titulagdo com 2,6-diclorofenolindofenol
(Ranganna, 1986); compostos fenolicos
(Schanderl, 1970); antocianinas ¢ flavondides
totais (Lees & Francis, 1972). O rendimento
em polpa foi calculado com base nos dados de
pesagens dos frutos e das polpas obtidas. A
relagdo Brix/acidez da polpa foi calculada,
considerando-se os resultados dos sélidos
soluveis e da acidez titulavel (expressa em
percentagem de 4cido citrico).

O restante das polpas foi utilizado para
a producdo das bebidas. Para alcangar o teor
alcoolico de 12 °GL na bebida final, o mosto
foi corrigido com a adi¢do de agucar, cuja
quantidade foi calculada considerando-se os
resultados de agucares, da quantidade de polpa
a ser fermentada e do volume de bebida
(Maeda, 1999). O agucar foi dissolvido em
agua, aquecido até a fervura (97 °C), adicionado
da polpa e mantida nesta temperatura por cerca
de cinco minutos para pasteurizar a polpa e
xarope, e assim, reduzir a flora contaminante,
e consequentemente, a competi¢do com as
outras leveduras.

A mistura de xarope e polpa foi
resfriada por imersdo da panela em banho de
agua com gelo, e transferida imediatamente para
a cuba de fermentagao (garrafdes de vidro com
capacidade para 20 litros), adicionada de agua
potavel fria, previamente fervida, até completar
18 litros e homogeneizada. Para a hidratagao
da levedura Saccharomyces cerevisiae (fermento
seco Fleischmann), foram adicionados 20 g de
levedura em dois litros do mosto, mantidos em
repouso, com agitagdes ocasionais, por cerca
de duas horas e retornados a cuba. A
fermentacdo foi conduzida por 25 dias, em
ambiente protegido da luminosidade e com
temperatura controlada de 25 + 1 °C.

Apdés a trasfega, a bebida foi
acondicionada em garrafas de vidro,
pasteurizada a 70 °C por 15 minutos, resfriada
e filtrada (utilizando-se papel de filtro n° 16 e
bomba de vacuo). A clarificagdo e maturagdo
da bebida foram obtidas pelo armazenamento
(com trasfegas a cada trés meses) durante seis
meses em ambiente escuro e com temperatura
controlada de 25 °C.

Apbs seis meses as bebidas (antes da
edulcoragdo) foram avaliadas quanto ao teor de
acido ascorbico (Ranganna, 1986), acidez total
(titulagdo com solu¢do de NaOH 0,1 N,
fenolftaleina como indicador e os resultados
expressos em percentagem de acido citrico),
acucares redutores (Somogy Nelson segundo
Southgate, 1991) e compostos fendlicos
(Schanderl, 1970), com os resultados expressos
em 100 mL de bebida. O grau alcodlico, ap6s
destilagdo, foi determinado com alcodometro de
Gay-Lussac (Instituto Adolfo Lutz, 1995). O
rendimento alcodlico foi calculado com base na
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quantidade em gramas de agucar consumido e
alcool produzido e os resultados foram
expressos em % (p/p). A eficiéncia fermentativa
foi calculada pela relagdo entre o rendimento
alcoodlico e o valor estequiométrico tedrico da
conversdo de aglicar em alcool (Aquarone &
Zacanaro Junior, 1983; Bortolini, 2001).

Imediatamente apods as analises quimicas,
as bebidas foram submetidas a testes sensorias
preliminares, nos quais 15 entre 20 provadores
apontaram a necessidade de edulcorag@o para
suavizar o sabor. Com base nas observacoes dos
provadores as bebidas foram adicionadas de
agUcar até atingir a concentragdo final de 8,5
°Brix. As bebidas edulcoradas foram
submetidas a analise sensorial utilizando-se a
escala hedonica estruturada de nove pontos e
um grupo de 27 provadores, ¢ os dados foram
avaliados por andlise de variancia e teste de
Tukey (Monteiro, 1984).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O camu-camu ¢é um fruto com elevado
teor de umidade, e consequentemente, baixa
concentragdo de matéria seca. A incorpora¢ao
da casca a polpa aumentou o rendimento em
30,8 % dos frutos branqueados e 35,1% dos
frutos ndo branqueados (Tabela 1), contribuindo
para a disponibilidade de material a ser utilizada
no preparo do mosto. O alto rendimento da
fragdo industrializavel ¢ uma caracteristica
desejavel nos processos tecnologicos para
elaboracdo de produtos. A polpa incorporada
de casca apresentou rendimento elevado,
refletindo no valor tecnoldogico, e
consequentemente, no valor econémico do
fruto. Como a casca do camu-camu apresenta
maior concentragcdo de acido ascorbico,
pigmentos e compostos fenolicos (Caldas,
1996), sua utilizagdo no preparo de licor (Pinto,
1998) e bebida alcodlica fermentada ¢ desejavel
(Maeda, 1999). Maior concentragdo desses
componentes pode ser extraida no processo de
maceragdo do licor ou incorporada a bebida no
processo de fermentagdo da bebida alcoolica, e
o residuo de casca ndo altera as caracteristicas
das bebidas por ser descartado no processo
normal de decantacdo e filtragdo.
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O camu-camu apresentou acidez elevada
¢ baixo pH (Tabela 1). Com excegdo da polpa
B, ndo foram observadas variagdes
significativas entre os tratamentos. Andrade
(1991) reportou que o baixo pH apresentado
pelo camu-camu € uma caracteristica tecnologica
desejavel na delimitagdo do tempo ¢ do tipo de
tratamento térmico para o processamento in-
dustrial. Os valores de acidez mostraram-se
superiores a média (2,7 %) encontrada em
frutos de terra firme e varzea (Andrade, 1991;
Silva & Andrade, 1997), indicando variagdes
em fung¢do da procedéncia dos frutos. A elevada
concentrag@o de acidos das polpas foi suficiente
para manter a acidez no mosto dentro da faixa
desejavel para produgdo de bebida alcodlica
fermentada.

Variagdes irregulares foram observadas
nos agucares redutores entre os tratamentos
empregados (Tabela 1). Sem as cascas, as
polpas apresentaram variagdes mais acentuadas
nas concentragdes de agucares redutores. Esses
agucares apresentaram concentragdes inferiores
as detectadas por Silva & Andrade (1997).
Como os aglicares constituem-se em substrato
para a produgdo de alcool, a baixa concentragdo
presente na polpa foi corrigida com a adigdo
de agticar no mosto.

De acordo com Kolb (2002), mosto de
morango sem a adi¢do de agicar produz um
vinho com baixa capacidade de armazenamento.
Entdo, para se produzir um vinho de mesa ¢
imprescindivel a adi¢do de agiicar em mostos
ndo diluidos, na concentragdo de 150 a 200 g
por litro de mosto. Devido ao alto custo dos
frutos de morango, recomenda-se a adi¢do de
agua ao mosto quando a produgéo é em pequena
escala, e neste caso, a quantidade de agucar
devera ser em fungdo da dilui¢do ¢ do grau
alcoolico desejado. Partindo de suco de laranja
com 9,5 °Brix, Corazza et al. (2001) fizeram a
corre¢do com agucar elevando a concentragdo
para 26,5 °Brix, obtendo um vinho de laranja
com 10,6 °GL com excelente sabor ¢ qualidade
sensorial.

Os solidos solaveis do camu-camu,
compostos em sua maioria pelos componentes
acidos do fruto, apresentaram comportamento
similar ao apresentado pela acidez titulavel.
Com exce¢do da polpa B, as demais ndo
diferiram quanto a relag@o Brix/acidez, as quais
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ressaltaram o baixo grau de dogura do fruto.

A posigdo de destaque do camu-camu
dentre os frutos da Amazoénia decorre
da alta concentragdo de acido ascorbico.
Devido sua instabilidade ao calor, o
branqueamento ocasionou perda de 33,3%
em polpas sem casca e 34,4 % em polpas com a
casca incorporadas. Em fung¢do da casca
deter concentracdes mais elevadas de
acido ascorbico (Andrade, 1991), sua incorporagdo
a polpa contribuiu positivamente, elevando
os teores em 23,8 % nas polpas de frutos
branqueados ¢ 25,0 %  em polpas de frutos ndo
branqueados.

Sem o branqueamento do fruto e com a
incorporagdo de casca, as polpas apresentaram
concentragcdes mais elevadas de compostos
fendlicos, antocianinas ¢ flavondides totais
(Tabela 1). Observou-se ainda que o
branqueamento dos frutos reduziu a
concentragdo desses compostos. A importancia
desses compostos decorre da agdo de alguns
fendlicos e das antocianinas no sabor e
coloracdo da bebida, assim como da
propriedade antioxidante dos flavondides.
Teores mais elevados desses constituintes fo-
ram detectados em frutos de camu-camu

Tabela 1- Rendimento e composi¢do quimica das polpas de camu-camu utilizadas para a producéo
da bebida alcodlica fermentada. B — polpa de fruto branqueado, SB — polpa de fruto ndo
branqueado, BC — polpa de fruto branqueado + casca, SBC — polpa de fruto ndo branqueado +

casca.

COMPOSICAO B SB BC SBC
Rendimento em polpa (%) 56,9 56,2 82,20 86,6
Umidade (%) 94,35 + 0,70 92,75 + 0,57 90,55 + 1,01 89,89 + 1,10
pH 3,20 + 0,10 2,70 + 0,15 2,65+ 0,10 2,67 £0,12
Acidez (% em acido citrico) 2,91 + 0,04 4,40 + 0,16 4,31 + 0,03 4,10 £ 0,03
Solidos soluveis (°Brix) 5,57 + 0,30 6,77 + 0,20 7,31 £ 0,30 6,78 + 0,40
Relagéo Brix/acidez 1,91 1,54 1,70 1,65
Acucares redutores (%) 1,40 £ 0,19 2,05 +0,12 1,71+ 0,13 1,64 + 0,07
Acido ascoérbico (%) 0,80 + 0,05 1,20 + 0,06 1,05 + 0,02 1,60 + 0,08
Compostos fendlicos (mg/100 g) 983,3 + 4,24 978,4 + 5,20 975,9 + 4,20 993,1 £ 5,50
Antocianinas totais (mg/100 g) 1,92 £ 0,23 2,12+ 0,08 1,90 £ 0,20 3,05 + 0,93
Flavonoides totais (mg/100 g) 16,93 + 0,03 16,38 £ 0,11 17,27 £ 0,10 19,12 £ 0,06

procedentes de cultivo em varzea (Silveira,
1998).

O meio de fermentacdo apresentou
coloragdo vermelha, caracteristica do camu-
camu. Como os pigmentos estdo presentes na
casca, sua agregacgdo a polpa contribuiu para
colorag¢do mais acentuada nos tratamentos BC
e SBC. No entanto, em fungéo da instabilidade
das antocianinas, no inicio da fermentagdo
tumultuosa observou-se, em todos os
tratamentos, a degradagdo desses pigmentos,
implicando-se em mudanga gradativa da cor
vermelho-purpura para vermelho-alaranjada.

O camu-camu apresenta caracteristicas
desejaveis para a producdo de bebida alcodlica
fermentada, destacando-se o alto rendimento
em bebida, que atingiu valores de 85 a 90 %
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em relagdo ao volume de mosto. Nas condi¢des
experimentais, os resultados permitem estimar
que, a partir de um 1 kg de fruto, obtém-se
cerca de 8,5 litros de bebida alcodlica. O
processo fermentativo apresentou um bom
rendimento alcoolico (44,5 %) e boa eficiéncia
fermentativa (87,1 %), mostrando assim, as
boas condi¢des do meio e da levedura inoculada.
Observou-se também, que os diferentes
tratamentos de obteng¢do das polpas ndo
tiveram influéncia sobre estes parametros.

As composicdes quimicas das bebidas
(Tabela 2) mostraram que o branqueamento do
fruto, assim como a incorporagdo da casca ndo
modificou significativamente algumas
caracteristicas, tais como pH, so6lidos soltiveis
e graduacg@o alcoolica. Valores mais elevados de
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acidez foram detectados nas bebidas
produzidas com polpas incorporadas de casca.
Observou-se que os baixos valores de pH
encontrados nas polpas também foram
detectados nas bebidas e sem efeito dos
tratamentos empregados para a obtengdo das
polpas. Quanto a graduagdo alcodlica, o mosto
foi corrigido para a obtengdo de 12% e o valor
de 11,0 % obtido pode ser considerado
satisfatorio.

Variagdes significativas nas
concentracdes de compostos fendlicos
foram observadas nas bebidas em fungéo
dos tratamentos empregados (Tabela 2). As

bebidas obtidas com polpas de frutos
branqueados apresentaram valores mais
elevados de compostos fendlicos. Da mesma
forma a incorporagdo da casca implicou em
aumento desses compostos nas bebidas. O
camu-camu ¢ um fruto que apresenta
alta concentragdo de compostos fenolicos, na
faixa de 1,37 (Silva, 1997) a 2,11 % (Andrade,
1991), os quais podem ser relacionados com
as caracteristicas sensoriais de amargor e
adstringéncia do fruto (Andrade, 1991),
influenciando assim, no sabor da bebida. Os
valores obtidos nas bebidas estdo de acordo
com os reportados (100 a 300 mg/L)

Tabela 2 - Efeito do branqueamento e da agregacdo da casca em alguns componentes da bebida
alcoolica fermentada de camu-camu, apds seis meses de armazenamento. B — polpa de fruto
branqueado, SB — polpa de fruto ndo branqueado, BC — polpa de fruto branqueado + casca,

SBC — polpa de fruto ndo branqueado + casca.

COMPONENTES B SB BC SBC
Acidez (% em acido citrico) 0,47 0,49 0,55 0,55
Acucares redutores (g/100 mL) 1,03 1,16 1,10 1,07
pH 2,70 2,70 2,70 2,70
Solidos soluveis 4,50 4,50 4,50 4,50
Alcool (°GL) 11,00 11,00 11,00 11,00
Compostos fendlicos (mg/100mL) 140,44 81,62 180,88 123,90

para vinhos tintos (Bauerfeind & Pinkert,
1970).

A degradag@o do acido ascorbico nas
polpas, decorrente do branqueamento do fruto,
foi compensada pela agregagdo da casca,
contribuindo assim para manter mais elevados
os niveis de acido ascorbico nos tratamentos
BC e SBC (Figura 1). Dentre os fatores
responsaveis pela reducdo do 4cido ascorbico,
destacam-se a degradac@o pelo calor durante o
branqueamento dos frutos e pasteurizagdo do
mosto, a dilui¢do pela adi¢@o de 4gua no preparo
do mosto e a degradacdo durante a fermentagao.

Apesar de constituir-se em processos
drasticos para a estabilidade do acido
ascorbico, sua alta concentrag¢do inicial
contribuiu para que a concentragdo na bebida
possa ser considerada ainda relativamente
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elevada. De acordo com Bauerfeind & Pinkert
(1970), a adigdo de acido ascoérbico ao vinho
na propor¢do de 25 a 100 mg/L ajuda a
estabilizar as rea¢des de oxidagdo-redugdo com
efeito favoravel no sabor, aroma e limpidez.
Desta forma, o teor de acido ascorbico ainda
presente na bebida pode ser considerado
satisfatorio e com implica¢des favoraveis no
valor nutricional e nas caracteristicas de sabor,
aroma e limpidez.

Os resultados da analise sensorial
mostram que a bebida SBC apresentou maiores
notas e que as bebidas B, SB e BC nao diferiram
entre si ao nivel de 5 % de significancia (Tabela
3). Estes resultados podem indicar o efeito
negativo do branqueamento, nas condi¢des
testadas, no flavor das bebidas. Quanto a
aceitabilidade, a bebida SBC apresentou valor
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de 79,05 %, enquanto as demais apresentaram
69,2, 70,1 e 70,9 para as bebidas B, SB e BC,
respectivamente. A caracteristica levemente
adstringente das bebidas foi suavizada
pela adicdo de agucar. De acordo
com comentarios dos provadores, as bebidas
preparadas a partir de frutos branqueados

e as bebidas em que foram utilizadas polpa sem
incorporagdo da casca apresentaram sabor mais
“fraco”, enquanto a bebida feita a partir
de polpa de frutos ndo branqueados e
que tiveram a casca incorporada a
polpa, apresentou sabor e aroma mais
acentuado.

90- @ Mosto

O Bebida

80-

60+
501

Acido ascoérbico (mg/100mL)

B SB

BC SBC

Figura 1 - Teores de acido ascorbico nos mostos e nas bebidas alcodlicas de camu-camu. B —
polpa de fruto branqueado, SB — polpa de fruto ndo branqueado, BC — polpa de fruto branqueado
+ casca, SBC — polpa de fruto ndo branqueado + casca.

Tabela 3 - Notas atribuidas as bebidas alcodlicas de camu-camu pelos 27 provadores na analise
sensorial. B — polpa de fruto branqueado, SB — polpa de fruto ndo branqueado, BC — polpa de
fruto branqueado + casca, SBC — polpa de fruto ndo branqueado + casca.

Tratamentos Notas
(Média = DP)
B 6,15b + 1,99
SB 6,33b + 1,90
BC 6,37b + 1,96
SBC 7,04a + 1,81
d.m.s. 0,325

Frequéncia de respostas (%)

Valores < 4 Valores = 6
14,81 62,96
18,52 70,37
18,52 77,78
7,41 85,18

Médias seguidas pelas mesmas letras ndo diferem a 5 % de probabilidade no teste de Tukey.

CONCLUSAO

O camu-camu mostrou-se adequado para
a producdo de bebida alcodlica fermentada e a
agregacdo da casca a polpa contribuiu

Aproveitamento do camu-camu para bebida fermentada...

positivamente para a aceitabilidade da bebida.
O branqueamento ¢ a remog¢do da casca
ocasionaram um efeito negativo, reduzindo a
aceitabilidade de 79 % para aproximada-
mente 70 %.
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