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Resumo

O uso de outras frutas, diferentes da uva, na produgdo de bebidas fermentadas esta
se tornando popular no Brasil e representa inovacdo no consumo. Analises fisico-
quimicas, avaliacdo da conformidade com a legislacéo brasileira para fermentados de
frutas e presenca de compostos bioativos em bebida fermentada de uvaia,
desenvolvida em laboratério, foram investigados. Na fermentag¢éo da polpa do fruto foi
utiizada a levedura Saccharomyces cerevisiae (Fermentis A Lessaffre Division
Safbrew S.33). Sdlidos soluveis totais, pH e acidez total titulavel foram monitorados
durante vinte e sete dias em esquema fatorial (10 x 3) com 10 periodos de
fermentacdo e 3 dornas com 3 repeti¢cles, totalizando 90 parcelas experimentais. Grau
alcoolico, densidade relativa a 20,0 °C, pH, acidez total titulavel, acidez fixa, acidez
volatil, sélidos soluveis totais, agUcares redutores, agucares totais, extrato seco total,
extrato seco reduzido, anidrido sulfuroso total, cinzas, fendis totais, DPPH e taninos,
foram quantificados apos trinta dias, em um plano experimental avaliado com 3
repeticdes, em triplicata. Em concluséo, o vinho de uvaia em conformidade com a
legislacdo brasileira, classificado como suave e encorpado, representa fonte de
compostos bioativos e fornece elevada atividade antioxidante.

Palavras-chave: fermentacéao, frutas, Saccharomyces, vinho.

1. Introducéo

A uvaia € uma fruta de nome cientifico Eugenia pyriformis Cambess pertencente a
familia Myrtaceae, tipica da Mata Atlantica, ocorre de Sao Paulo ao Rio Grande do
Sul. Seu nome deriva-se do tupi ubaia ou yba-ia que significa fruto azedo. A arvore
tem aproximadamente 6 a 13 metros de altura e geralmente com tronco Unico ou
bifurcado, de no maximo 50 centimetros de diametro (MAIOCHI, 2009).

A uvaia apresenta-se como uma pequena baga com aproximadamente quatro
centimetros de didmetro, possui de uma a duas sementes grandes cobertas por polpa
aquosa e delicada, de sabor doce ou agridoce, casca fina amarelo-ouro ou amarelo
avermelhada, ligeiramente aveludada, assemelhando-se em textura a pele de
péssego, e que quando madura apresenta aroma intenso e agradavel (MATTOS,
1988; MAIOCHI, 2009).

A uvaia in natura apresenta a seguinte composicao: aproximadamente 93,29 g 100 g*
de umidade, 4,6 mg 100 g de acidez em funcéio do &cido citrico, 4,6 °Brix de solidos
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sollveis totais (SGANZERLA et al., 2018), 76,31 mg 100 g' de vitamina C
(COUTINHO; PASCOLATTI; MOREIRA, 2016).

Os frutos da uvaia podem ser consumidos na forma de sucos, geleias e doce
(SGANZERLA et al., 2018). Porém, a conservacao poés-colheita é complicada devido a
sensibilidade ao toque e a capacidade fermentativa (MAIOCHI, 2009). Pequenas
modifica¢des do fruto, estadios de maturidade extremos ou fermentagfes sdo fatores
de rejeicao pelo consumidor (ROSA et al., 2018). Neste contexto, o desenvolvimento
de novos produtos € interessante para ampliar e diversificar o consumo diminuindo as
perdas pos-colheitas.

O uso de outras frutas, além da uva, na producao de bebidas fermentadas é comum
em outros paises, principalmente na Europa. S&o utilizadas macas, peras, groselhas,
framboesas e cerejas (ASSIS NETO et al., 2010). Porém, a tecnologia de obtencgéo
dessas bebidas é bastante distinta, pois depende das caracteristicas de cada fruto. Ha
consenso em relacdo ao uso de levedura, temperatura ideal de fermentacdo e
necessidade de tratamento da fruta escolhida e do mosto (DIAS; SCHWAN; LIMA,
2003).

Fermentado de fruta é a bebida com graduacéo alcodlica de quatro a quatorze por
cento em volume, a vinte graus Celsius, obtida da fermentag&o alcodlica do mosto de
fruta s&, fresca e madura e que pode conter ingredientes opcionais como acucar e
agua (BRASIL, 2009). Segundo Batista, Fragiorge e Tomé (2019) a fermentacdo
alcodlica ocorre a partir do consumo de sacarose por a¢ao de uma levedura, que pode
estar naturalmente presente no alimento ou adicionada artificialmente, produzindo gas
carbdnico, etanol e outros compostos.

Antioxidantes sao substancias presentes em baixas concentra¢cdes quando comparada
ao substrato oxidavel, atrasam ou inibem a oxidacdo desse substrato de maneira
eficaz, exibem capacidade de eliminacdo de radicais livres e por quelantes de ions
metalicos, protegendo assim os tecidos de danos oxidativos (BOHN et al., 2015) e na
prevencdo de doencas crbnicas degenerativas por apresentar altos niveis de
carotenoides, 1306,6 ug 100g™ de matéria fresca (SILVA et al., 2014).

Os polifendis totais sdo 0s principais responsaveis pela atividade antioxidante em
frutos (Sun et al.,, 2002). Sucos e fermentados, do ponto de vista tecnologico, os
compostos fendlicos podem interferir nas caracteristicas sensoriais do produto final
como cor, sabores amargos, adstringentes, aromas e claridade (ZARDO et al., 2009).
Os teores de taninos no vinho séo influenciados pela duracdo da maceracdo (SMITH,;
MCRAE; BINDON, 2015), pela temperatura, volume de liquido remontado e niumero de
remontagens por unidade de tempo (RIZZON; DALL’AGNOL, 2007). Por processos de
oxirreduc&o, os taninos contribuem na determinacdo da cor dos vinhos (GARCIA-
ESTEVEZ et al., 2017) e atividade antioxidante (OLEJAR et al., 2019).

O presente estudo teve como objetivos desenvolver uma bebida fermentada de uvaia,
avaliar se a mesma estd em conformidade com a legislacdo brasileira para
fermentados de frutas e verificar a presenca de compostos bioativos.

2. Materiais e Métodos

2.1. Local do experimento

Os frutos de uvaia foram cedidos pelo Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Tridngulo Mineiro — IFTM < http://isni.org/isni/0000000403704193>,
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Campus Uberaba, localizado no municipio de Uberaba — MG, situado a 19° 39’
19" S e 47° 57’ 27" W, altitude de 795 m. De acordo com a classificacdo climética
de Kdppen-Geiger o clima é classificado como Aw e a temperatura média anual é 21,5
°C e pluviosidade média anual de 1479 mm (ALVARES et al., 2013). Os frutos foram
colhidos de 5 uvaieiras, implantadas em espacamento de 4 m x 3,5 m, no pomar
da Instituigc&o. Os frutos foram coletados manualmente nas primeiras horas
do dia, de maneira cuidadosa, evitando danos fisicos ao produto. Os frutos de
uvaia se apresentavam no estadio de maturacédo definido com base na coloracdo da
casca amarela e em padrdes estabelecidos empiricamente pelos consumidores que
considera no ponto de consumo. O material foi transportado até o setor de
Agroindustria do IFTM - Campus Uberaba, por meio de sacos stomacher em caixas
isotérmicas (5,0 °C +0,5 °C), com gelo reutilizavel rigido Gelo-x (Termogel®). Os frutos
que apresentavam injurias nas superficies e com partes atacadas por insetos e suas
larvas foram descartados. Utilizou-se os frutos maduros sem suas sementes, 0s quais,
foram higienizados e sanitizados em &gua clorada, cloro ativo 2,5% (Start®) L. 442353,
a 200,0 mg L™ por 15 minutos de contato e, em seguida, foram submetidos a triplice
lavagem em &gua destilada estéril. Logo apds, foram congelados a -18,0 °C até o
processamento e realizacdo da caracterizacdo fisico-quimica. As andlises fisico-
quimicas foram realizadas no Laboratério de Bromatologia localizados no IFTM -
Campus Uberaba.

2.2. Caracterizacao fisico-quimica dos frutos de uvaia

Foram caracterizadas trés amostras aleatdrias de frutos de uvaia e avaliados quanto
ao teor de sélidos soltveis (°Brix), determinado por refratdmetria (refratbmetro portatil
Reichert® AR200); acidez total titulavel, obtida por meio da titulacdo de 10 g de polpa
homogeneizada e diluida para 100 mL de agua destilada, com solu¢do padronizada de
hidroxido de sédio a 0,1 mol L™ expressa em porcentagem de &cido citrico (Silva;
Queiroz, 2002) e pH, medido diretamente na polpa homogeneizada, utilizando-se o
potenciémetro de bancada digital (TEKNA® T1000).

2.3. Processamento do fermentado de uvaia

Frutos inteiros foram despolpados em despolpadeira industrial (Itametal® 0,25 DF).
Realizou-se a diluicdo da polpa de uvaia na proporcdo de 750 g para seis litros de
agua deionizada estéril. A chaptalizacao foi realizada adicionando sacarose até atingir
26,0 °Brix. Em seqguida, foi feita a sulfita¢cdo usando bisulfito de sodio e pasteurizagédo
lenta (65,0 °C por 30 minutos). Realizou-se a corre¢do do pH a 4,0 com carbonato de
sodio.

A levedura utilizada foi a Saccharomyces cerevisiae (Fermentis A Lessaffre Division
Safbrew S.33), liofilizada, com viabilidade celular de 97,0%, livre de OGMs
(Organismos Geneticamente Modificados) e Glaten. Inoculou-se a levedura no volume
de 100,0 mL, concentracdo de 0,38 g L', conforme indicagdo do fabricante
constituindo etapa denominada pé-de-cuba. Posteriormente, transferiu-se para o
volume seguinte integralizando 1000 mL e este ultimo inoculado na dorna principal. O
intervalo entre os volumes foi de 24 h.

O experimento foi conduzido em sala refrigerada com ar condicionado ajustado para
24 °C conforme instrucdes do fabricante da levedura de temperatura ideal para
fermentacgéo, até que o mosto apresentou 12,08 °Brix (27 dias). Durante o periodo de
fermentacdo, foram realizadas analises fisico-quimicas a cada trés dias de sdlidos
sollveis totais (°Brix), pH e acidez total (meq L™).
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O fermentado alcodlico foi transferido por sifonacdo seguida de filtracdo em peneira
(Paganini®) apresentando malha de 28/30 MPL (malhas por polegada linear) ou 0,55
mm e bitola do fio, 32 BWG (Birmighan Wire Gauge) ou 0,22 mm. O filtrado foi
envasado em garrafas de vidro tipo ambar de 250,0 mL previamente higienizadas e
sanitizadas.

A fermentagéo foi interrompida por pasteurizagéo lenta (65,0 °C por 30 minutos). O
conteudo foi lacrado com rolhas de cortica. Posteriormente, as garrafas foram
armazenadas em posigao horizontal em camara fria a 5,0 °C = 0,4 °C, umidade relativa
de 40,0% + 1,0% durante um més para concluir o envelhecimento das bebidas.

2.4. Caracterizacao fisico-quimica do fermentado de uvaia pds-envelhecimento

O fermentado, apds periodo de envelhecimento de um més foi analisado quanto ao
grau alcodlico (°GL), densidade (g mL™) corrigida a 20,0 °C, pH, acidez total titulavel
(meq L™), acidez fixa (meq L™), acidez volatil (meq L™), sélidos solGveis totais (°Brix),
agucares totais (g L™), aclicares redutores em glicose (g L™), extrato seco a 100 °C (g
L™, extrato seco reduzido (g L™), cinzas (g L") conforme Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008) e em conformidade com a Instrugcdo Normativa n°® 34 de 29 de novembro de
2012 do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (BRASIL, 2012).

Além das analises exigidas pela legislacéo foram realizadas analises complementares
de atividade antioxidante, polifendis totais e taninos.

A determinacdo da atividade antioxidante por meio do método de sequestro de
radicais livres DPPH (2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl), avalia a capacidade antioxidante
em doar atomos de hidrogénio ou elétrons para o radical DPPH com consequente
mudanca de coloragdo roxa para amarela (BRAND-WILLIAMS; CUVELIER; BERSET,
1995). Para tanto, uma solucédo estoque de DPPH 40 pyg mL™, foi preparada e as
amostras de bebida fermentada foram diluidas na proporcdo de 1:10 em metanol. Em
tubos de ensaio 0,1 mL de amostra diluida foi adicionada a 3,9 mL de solugéo estoque
de DPPH. Um tubo controle contendo 0,1 de metanol e 3,9 mL de solu¢éo estoque de
DPPH foi preparado e como branco o metanol foi utilizado. Os tubos ficaram em
repouso no escuro por 30 min e, em seguida, a leitura a 517 nm em
espectrofotdmetro, foi realizada (GEHAKA® UV-380G). A equacéo 1 foi utilizada para o
célculo da atividade antioxidante.

AA(%)=( [Abs] _controle - [Abs] amostra)/ [Abs] _controle x 100 (Equacéo 1)

Na determinacao de polifendis totais, foi utilizado o método de Singleton e Rossi
(1965), adaptado. As amostras de bebida fermentada foram diluidas na proporcao de
1:10 em metanol. Uma curva de calibracdo foi construida utilizando acido gélico como
padrdo nas proporcdes de 0, 50, 100, 150, 250, 500 mg L™. Em tubos de ensaio foi
dissolvido 0,5 mL de fermentado em 2,5 mL do reagente de Folin-Ciocalteau diluido na
proporcdo de 1:10 em agua e 2,0 mL de carbonato de sédio 7,5%. Os tubos ficaram
em repouso no escuro por duas horas e, em seguida, o contetudo dos tubos foi
transferido para cubetas e a leitura em espectrofotdmetro em 765 nm foi realizada. Os
resultados foram expressos em mg EAG L™.

Para determinacdo de taninos, utilizou-se o método de hidrélise acida, descrito por
Zoecklein et al. (1999) e utilizado por Lins e Sartori (2014). Diluiu-se as amostras na
proporcdo de 1:50 em agua deionizada. Adicionou-se a dois tubos de ensaio,
previamente identificados de forma distinta (A e B), 4 mL de fermentado diluido, 2 mL
de 4gua e 6 mL de HCI 12 mol L™. Os tubos A foram levados a banho-maria a 100 °C
por 30 minutos e apéds resfriamento adicionou-se 1 mL de etanol a 95%. Os tubos B
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ficaram em repouso a temperatura ambiente. Posteriormente, realizou-se leitura em
espectrofotbmetro a 550 nm usando a 4gua deionizada como branco. O teor de
taninos foi calculado empregando-se a equacao 2.

TN(gLY) =19,33xA (Equacéo 2)
Sendo, A a diferenca entre as absorbancias dos tubos A e B de cada amostra.
2.5. Delineamento experimental no mosto

O periodo de fermentacéo foi avaliado em um delineamento estatistico, em esquema
fatorial (10 x 3) com 10 periodos de fermentacdo e 3 dornas com 3 repeti¢des,
totalizando 90 parcelas experimentais.

2.6. Delineamento experimental no fermentado

O fermentado obtido (vinho) foi conduzido em um plano experimental avaliado com 3
repeticdes, em triplicata.

2.7. Andlise estatistica

Os resultados dos parametros das analises fisico-quimicas do vinho foram expressos
em médias e seus desvios-padroes. Médias e desvios-padrdes foram realizados
utilizando o programa estatistico SISVAR (FERREIRA, 2011).

3. Resultados e Discusséao
3.1. Caracterizacéo fisico-quimica dos frutos de uvaia

A polpa do fruto de uvaia apresentou teor de solidos sollveis totais de 5,87 °Brix,
acidez total titulavel de 2,13 g 100 g™ 4cido citrico e pH de 2,86. Outros pesquisadores
que trabalharam na caracterizacdo fisico-quimica da uvaia obtiveram valores
divergentes deste estudo, principalmente quanto aos solidos soluveis e acidez,
Sganzerla et al. (2018), solidos soluveis, 4,6 °Brix, acidez de 0,75 mg 100 g'1 acido
citrico e pH de 3,45; Silva et al. (2018), sdlidos soluveis, 7,75 °Brix a 10,50 °Brix,
acidez de 1,63 g 100 g™ acido citrico a 1,67 g 100 g™ &cido citrico e pH de 3,06 a 2,96
(frutos grandes a frutos pequenos) e Chaves Neto, Silva e Dantas (2020), média de
sélidos solaveis, 8,34 °Brix, acidez de 3,44 g 100 g™ &cido citrico e pH 3,0 (frutos
verdes) e pH 3,3 (frutos totalmente amarelos).

3.2. Caracterizacdo do fermentado de uvaia pos-envelhecimento

Os resultados dos valores de sdlidos solUveis totais (°Brix) durante o periodo de
fermentac&o do mosto de uvaia sdo apresentados na Figura 1.

Houve uma reducdo linear, 25,92 °Brix para 12,08 °Brix, com um coeficiente de
determinagdo de 92,37%, no teor de sdlidos sollveis totais durante o periodo de
fermentag&o. O consumo de aglcares do mosto é feito por leveduras que convertem
acucar em etanol. A ndo conversao total dos aclUcares em alcool foi observada por
Corazza, Rodrigues e Nozaki (2001), que encontraram valor de 8,0 °Brix para
fermentado de laranja e atribuem este resultado a presenca de agucares nado
fermentesciveis no suco de laranja.

Os resultados do comportamento dos parametros de acidez total titulavel e pH durante
o periodo de fermentag&do do mosto de uvaia séo apresentados na Figura 2.
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Figura 1. Valores de °Brix do mosto de uvaia (Eugenia pyriformis Cambess), durante o
periodo de fermentacgéo (27 dias) em temperatura média de 24,0 °C £ 1,0 °C.
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Figura 2. Relacao entre os valores de pH e acidez total titulavel do mosto de uvaia
(Eugenia pyriformis Cambess), durante o periodo de fermentagdo (27 dias) em
temperatura média de 24,0 °C + 1,0 °C.

Um modelo de ajuste de curva polinominal na ordem 2 e seu respectivo coeficiente de
determinacdo de 84,70%, foram obtidos na expressdo dos valores de pH que
apresentaram queda até o 18° dia, 3,77 para 3,61, a partir dai, houve aumento até 27°



Desenvolvimento, composicao e propriedades bioquimicas do fermentado
alcodlico de uvaia (Eugenia pyriformis Cambess) 40

dia, 3,73. Os valores de acidez total titulavel apresentaram aumento gradativo, 45,680
mEq L™ para 66,070 mEq L™, com coeficiente de determinacéo em 93,77%.

Segundo Borzani et al. (1983) a producado de acidos orgéanicos, tais como acido latico,
acético e succinico, induz o aumento de acidez total titulavel e reducéo de pH durante
0 processo de fermentacdo. Almeida et al. (2006) verificaram variag@es de pH e acidez
total durante o processo fermentativo. Rizzon, Zanus e Manfredini (1994) refere-se a
variacdo da acidez durante a fermentacdo como interferente para a estabilidade e
coloracgdo de bebidas fermentadas.

Os resultados da caracterizagdo fisico-quimica do fermentado de uvaia séo
apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados obtidos das analises fisico-quimicas da bebida fermentada
alcoodlica de uvaia (Eugenia pyriformis Cambess) apdés o periodo de maturacdo (1
més), em temperatura média de 5,0 °C (+ 0,4 °C), umidade relativa de 40,0% + 1,0%.

- . Desvio Legislacao*
Analise Média Padréao (%) Minimo Maximo
Grau Alcodlico (°GL) 11,95 0,98 4,0 14,0
Densidade relativa a 20 °C (g L™) 1,01 0,01 - -
pH 3,88 0,09 - -
Acidez total titulavel (meq L™) 53,780 0,40 50,0 130,0
Acidez fixa (meq L'l) 45,050 0,89 30,0 -
Acidez volatil (meq L™) 8,730 0,52 - 20,0
Solidos soluveis totais (°Brix) 12,03 0,55 - 30,0
Acucares redutores (g L™) 2,88 0,08 - -
. . 1 - < 3 (Seco)
Acucares totais (g L) 2,4089 0,07 > 3 (Suave) i
Extrato seco total (g L™) 132,1400 0,85 - -
Extrato seco reduzido (g L™ 130,7311 - 12 -
Anidrido sulfuroso total (g L™) 0,0096 - - 0,35
Cinzas (g L™ 1,15 0,17 - -
Fendis totais (mg EAG L™) 142,96 0,95 - -
DPPH (%AA) 79,34 0,88 - -
Taninos (g L™) 0,14 0,01 - -

Resultados dados em (-) = Sem pardmetros para comparacao.
*Brasil (2012).

O grau alcodlico de 11,95 °GL, apresentado pelo fermentado de uvaia, esta de acordo
com o preconizado pela legislacao brasileira para vinhos de mesa (BRASIL, 2012),
mostrando que o periodo do processo fermentativo foi suficientemente adequado para
a elaboragédo de &lcool em teores proprios de vinhos.

Segundo Vogt (1972) quando um vinho apresentar maior teor de aglcar, menor serd o
grau alcodlico e consequentemente a densidade sera maior que 1,0 g L™. Ja os vinhos
fermentados por completo apresentam menor teor de aculcar e densidade em torno de
1,0 g L. A densidade do fermentado de uvaia, 1,01 g L™, ficou préxima & densidade
do fermentado de goiaba branca, 1,05 g L? (BATISTA; FRAGIORGE; TOME, 2019),
portanto, o processo fermentativo foi satisfatorio.

De acordo com Manfroi et al., (2006) vinhos com pH entre 3,1 e 3,6 possuem melhores
caracteristicas sensoriais. Neste estudo foi encontrado pH de 3,88 no final do periodo
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de envelhecimento. Lima e Ferri (2015) encontram pH de 3,9 para fermentado de
acerola sendo o resultado atribuido ao estagio de maturacao dos frutos.

A legislacéo brasileira (BRASIL, 2012), ndo estabelece limites de pH para fermentados
de frutas. Os fermentados com elevado valor de pH apresentam menor vida Gtil em
prateleira (RABELO; BRAGA, 2017), além de n&o favorecer o crescimento das
leveduras (GAVA; SILVA; FRIAS, 2008; OLIVEIRA et al.,, 2012). Vinhos com os
maiores valores de pH apresentaram maiores teores alcodlicos (FRACASSO;
FUENTEFRIA; TEIXEIRA, 2009).

O regulamento técnico para a fixacdo dos padr6es de identidade e qualidade para
fermentado de fruta determina que a acidez total titulavel de uma bebida fermentada
deva variar entre 50 a 130 meq L™ (BRASIL, 2012). A acidez total obtida neste estudo
encontra-se em conformidade com o estabelecido pela legislacdo brasileira. A acidez
total em menor concentracdo possibilita um fermentado com suavidade e aromas
complexos (OLIVEIRA et al., 2013).

A acidez fixa do vinho de uvaia foi de 45,050 mEq L, estando de acordo com a
legislacdo brasileira para fermentados de frutas, que preconiza o minimo de 30,0 mEq
L™ (BRASIL, 2012) e muito abaixo quando comparado aos fermentados de jaca, 94,0
mEq L™ (ASQUIERI; RABELO; SILVA, 2008), jabuticaba, 199,23 mEq L™ (CHIARELLI;
NOGUEIRA; VENTURINI FILHO, 2005) e kiwi, 107,7 mEq L™ (PAZ et al., 2007).

Hashizume (2001) recomenda menor teor de acidez volatil jA que teores mais altos
indicam alteracbes microbioldgicas. A acidez volatil do vinho obtido da uvaia foi de
8,730 mEq L™ e este valor esta4 acima ao obtido no fermentado de caja, 5,5 mEq L™
(DIAS; SCHWAN:; LIMA, 2003), jaca, 6,0 mEq L* (ASQUIERI, RABELO e SILVA,
2008) e de acordo com os limites estabelecidos pela legislacdo brasileira para
fermentados de frutas, 20,0 mEq L™ (BRASIL, 2012).

As médias dos sdlidos sollveis totais apresentadas pelo fermentado de uvaia, 12,03
°Brix estd em conformidade com os limites estabelecidos pela legislacdo brasileira
para fermentados de frutas, 30,0 °Brix (BRASIL, 2012), proximo aos valores
encontrados no fermentado de baru, 12,9 °Brix (RIBEIRO; ASCHERI; ASCHERI,
2011), mas, no fermentado de melancia foi de 6,9 °Brix (DUARTE; TOME;
FRAGIORGE, 2018), valor este abaixo do encontrado neste trabalho.

Os aclcares redutores em glicose, 2,88 g L™, foi muito abaixo quando comparado aos
fermentados de banana prata, 32,4 g L* (ARRUDA et al., 2007) e umbu 38,7 g L™
(CARMO et al., 2012). A legislacdo brasileira, ndo estabelece limites de acgucares
redutores em glicose para fermentados de frutas (BRASIL, 2012).

O valor médio do parametro aclcares totais, 2,4089 g L™, esta dentro dos limites
determinados para vinhos de mesa secos, ou seja, abaixo de 3,0 g L™ (BRASIL, 2012).
A legislacéo brasileira, Brasil (2012), ndo estabelece teor de extrato seco total para
bebida fermentada de fruta. O alto contetdo de extrato seco total encontrado neste
trabalho, 132,14 g L™, pode estar relacionado a caramelizacio dos acucares durante a
secagem da amostra ou dos minerais da prépria fruta, como sugerido por Asquieri,
Rabélo e Silva (2008) ou ainda pela presenca de partes sélidas da fruta devido a
maceragéo prolongada (SILVA et al., 1999).

O extrato seco reduzido é obtido através da diferenca do extrato seco total e do
acucar, este diminuido de 1 (quando o teor de sulfato for maior que um este deve ser
considerado no célculo). O resultado é expresso em g L™ (IAL, 2008).
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O fermentado de fruta deve possuir um valor minimo de 12,0 g L™ de extrato seco
reduzido (BRASIL, 2012). O teor de extrato seco reduzido determina o corpo do vinho
sendo bebidas com menos de 20,0 g L™ consideradas leves e acima de 25,0 g L™
consideradas encorpadas (HASHIZUME, 2001). Neste trabalho, o teor médio de
extrato seco reduzido encontrado, 130,7311 g L™, estd dentro dos padrdes
estabelecidos pela legislacdo brasileira (BRASIL, 2012), sendo considerada uma
bebida encorpada.

O fermentado de uvaia apresentou valor médio de anidrido sulfuroso total (teor de
sulfato), 0,0096 g L2, valor este gue esta abaixo do fermentado de jabuticaba, 0,0400
g L' (CHIARELLI; NOGUEIRA; VENTURINI FILHO, 2005) e jaca 0,01584 g L*
(ASQUIERI; RABELO; SILVA, 2008), mas, em acordo com a legislacdo brasileira
(BRASIL, 2012) que estabelece maximo de 0,35 g L™ e, ndo faz nenhuma referéncia a
quantidade de SO, livre permitido nos vinhos, sendo este um critério de cada empresa
(RIZZON; ZANUS; MANFREDINI, 1994).

A concentracdo média de cinzas foi de 1,15 g L. Normalmente, o valor das cinzas é
de aproximadamente 10% do extrato seco total, que neste caso foi de 1%,
confirmando os altos valores de extrato seco total e valores normais para as cinzas.

Coutinho, Pascolatti e Moreira (2014) observaram acdo antioxidante em uvaia in
natura com inibicdo significativa de 43,3% em solucdo de 10% de extrato de polpa.
Para o fermentado de uvaia deste estudo (11,1% de polpa de uvaia) obteve-se agéo
antioxidante de 79,34%. A maior atividade antioxidante do fermentado pode ser
explicada por diferentes fatores como caracteristicas préprias da matéria-prima
(estadio de maturacdo, clima, solo, época de colheita entre outros) como pela
formacgéo de compostos durante o periodo de fermentacao.

Os valores médios de polifendis totais neste estudo, 142,96 mg EAG L™, ficou abaixo
do observado por Gonzeli e Sartori (2014) em vinhos tintos artesanais, 851,66 a
3031,50 mg EAG L™, Lins e Sartori (2014) em amostras de vinhos tintos produzidos no
Estado do Parana, 1014,5 a 2971,0 mg EAG L* e Padilha et al., (2017) em vinhos
tintos do sul do Brasil, 2003 a 4036 mg EAG L. Em fermentados de frutas observa-se
resultados abaixo dos encontrados em vinhos tintos, no fermentado de kiwi, 498,29 mg
EAG L™ (PAZ et al., 2007) e em fermentado de maca 402 mg EAG g L™ (ZARDO et al.,
20009).

Abe et al. (2007) afirmam que em vinhos comuns existe uma proporcédo direta entre
quantidade de polifendis totais e atividade antioxidante. Neste estudo néo foi verificada
essa relagéo, podendo a atividade antioxidante estar relacionada a presenca de outros
compostos como vitamina C e carotenoides (SCHVAB et al., 2015).

Os teores de taninos sdo semelhantes em vinhos e em fermentados de frutas. O
resultado obtido neste estudo, 0,14 g L™, se difere grandemente quando comparado
com o vinho Cabernet Sauvignon que reduziu de 1,86 g L a 1,29 g L™ apés dois anos
de envelhecimento (MCRAE et al., 2013) e do fermentado de amora suave, 0,76 g L™
(PIRES et al., 2016). A baixa concentracdo neste experimento sugere que 0 tanino
precipitou-se ou degradou-se em pequenos oligdbmeros em alguma etapa do
processamento (CHEYNIER et al., 2006).

4. Concluséao
Os resultados obtidos na avaliagdo fisico-quimica do fermentado de uvaia estdo em

conformidade com os padrbes estabelecidos pela legislacdo brasileira, sendo o
produto classificado como suave e encorpado; a bebida apresentou caracteristicas
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bioativas, com elevada atividade antioxidante apesar de menores teores de polifendis
totais e taninos se comparada a vinhos de uva.
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