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Resumo: Fermentacdo € definida como um processo de reacdes quimicas
controladas enzimaticamente, onde acontece a degradacdo de moléculas
organicas em compostos mais simples, de modo a liberar certa quantidade de
energia. Nas producdes de vinhos e vinagres, a matéria-prima mais comum é a
uva, porém a utilizagdo de outros frutos também é viavel, além de ser uma
maneira de reaproveitamento de matéria-prima que seria desperdicada, como é
0 caso da amora-preta proveniente da arvore Morus nigra L. Foram utilizadas
técnicas simples e de baixo custo para a elaboracéo de fermentados alcodlico e
acético de amora-preta, com o0 objetivo de apresentar opcbes de
reaproveitamento de frutos para agroindustrias e pequenos produtores. Os
resultados apontaram que as técnicas apresentadas para fermentacéo alcoodlica
sdo viaveis para elaboracdo de fermentados. As técnicas e materiais utilizados
para elaboracdo do fermentado acético necessitam de adaptacbes e
aperfeicoamento, para reduzir tempo e adequar o produto final aos parametros
exigidos pela legislacdo. Conclui-se que a producgbes de fermentados de fruta
sdo opcdes favoraveis para controle do desperdicio de matéria-prima.
https://youtu.be/N7H17wKtpM8
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INTRODUCAO

O vinho é um produto popular no mundo inteiro, assim como o vinagre de vinho.
Tais produtos sdo derivados da uva, obtidos por processos fermentativos.
Produgbes utilizando outras frutas sdo denominados fermentados alcoolicos e
aceéticos seguido do nome da fruta. A designacao ‘pequenos frutos’ é utilizada na
literatura internacional para referenciar diversas culturas como a do morangueiro,
amoreira-preta, framboeseira, groselheira, mirtilo, entre outras. (ANTUNES,
2001). A amora preta é um fruto altamente perecivel devido a grande atividade de
agua e disponibilidade de nutrientes, além da estrutura fragil que permite facil
rompimento das células, o que resulta em perda de suco e contaminacao
microbiana. A fermentacao define-se por ser um processo de reacbes quimicas
controladas enzimaticamente, onde acontece a degradacdo de moléculas
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organicas em compostos mais simples, de modo a liberar certa quantidade de
energia. A fermentagdo alcodlica consiste na transformacdo dos agucares
existentes em alcool etilico, ocorrendo desprendimento de gas carbonico
(IVANQV, 2011). Esse processo € realizado geralmente pela acdo de leveduras
do género Saccharomyces. Ja a fermentacéo acética € um processo aerobio, que
ocorre por acdo de bactérias dos géneros Acetobacter e Gluconobacter, que
utilizam etanol e o transformam em acido acético, originando o vinagre. A
fermentacdo acética pode ser feita por diversos métodos, sendo os principais o
método método lento ou Orleans, e o método rapido. A diferenca entre os dois
métodos esta na quantidade de oxigénio que é incorporada no liquido. Enquanto
no meétodo lento, o liquido fica estatico, em contato com oxigénio na superficie, no
método rapido, ha oxigénio sendo incorporado em todo o liquido, acelerando o
processo (VELOSO, 2013). E possivel estimular producbes que visam o
aproveitamento de frutos ndo populares no consumo in natura, como € o caso da
amora-preta proveniente da arvore Morus nigra L. O presente estudo teve como
objetivo produzir um fermentado alcodlico e um fermentado acético, de amora
preta (Morus nigra L.) de maneira simpldria e caseira, a fim de aumentar o
aproveitamento de frutos que seriam desperdicados, e incentivar tais producdes
por agroindustrias, e desta forma, analisar a viabilidade de producbes em maior
escala.

MATERIAIS E METODOS

A colheita dos frutos foi realizada de maneira manual no periodo de setembro a
inicio de outubro de 2019, na cidade de Séo Borja — RS. Os frutos foram lavados
com &gua potavel e armazenados sob congelamento (-18°C) até o momento dos
procedimentos. As atividades experimentais de producdo dos fermentados, assim
como as analises, foram realizadas no Laboratério de Ciéncias da UERGS -
Unidade Sao Luiz Gonzaga, no periodo de 07 de janeiro de 2020 a 21 de
Fevereiro de 2020.0s frutos foram descongelados sob refrigeracdo a 5°C por 12
horas, foram triturados em liquidificador e filtrados com peneira sanitizada com
alcool 70°. O suco de amora foi levado ao fermentador sanitizado. Junto as
amoras, foram adicionados 580 gramas de acuUcar para correcdo do °Brix, até
atingir 18°Brix, e 2,5 litros de agua mineral. A fermentacdo alcodlica foi
acompanhada de 6 em 6 horas, retirando-se uma amostra de aproximadamente
30mL para analises de sdlidos sollveis totais (°Brix), pH e contagem de leveduras
em placas, esta ultima que foi feita de 12/12 h, por diluicdo seriada de uma
amostra do mosto, seguida de esgotamento em meio agar BD (batata dextrose).
O isolamento das bactérias acéticas foi feito por diluicdo seriada, seguido de
esgotamento em agar utilizando o método de dupla camada,no meio de cultivo
MYP (25 g/L de manitol, 5 g/L de extrato de levedura e 3 g/L de peptona) e meio
de cultivo AE (5 g/L de glicose, 2 g/L de extrato de levedura, 3 g/L de peptona, 20
mL/L de etanol e 10 mL/L de &cido acético) baseado na metodologia de Gomes et
al (2017).Foi realizada técnica de coloracdo de Gram, extraida do Manual de
Técnicas de coloracdo de Gram (2001), do Ministério da Saude para caracterizar
a morfologia das bactérias e identificar em qual meio as bactérias obtiveram maior
desempenho no crescimento. Apds identificados os bastonetes Gram-negativos,
alcadas das col6nias foram adicionadas diretamente ao fermentado alcoolico. A
fermentacdo acética ocorreu pelo método lento, em dois recipientes de vidro,
cada um contendo aproximadamente 2L de fermentado alcodlico. Em um dos



vidros foi adicionado inoculo de bactérias Gram-negativas cultivadas em meio AE.
No segundo vidro foi adicionado in6culo de bactérias Gram-negativas cultivadas
em meio MYP sendo ambas isoladas de vinagre produzido artesanalmente. O
acompanhamento da fermentacdo acética foi feito diariamente, por medicdo de
°Brix, pH e acidez titulavel até a acidez ideal. As medi¢cdes de °Brix foram feitas
com refratbmetro manual. As medi¢cbes de pH foram feitas em pHmetro de
bancada. A acidez total foi feita por titulacdo NaOH 0,1N seguindo as instrucées
do manual Adolfo Lutz (2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A fermentacao alcodlica teve duracdo de 56 horas, e ocorreu de forma desejada,
com curva rapida e decrescente de °Brix. A rapida utilizacdo dos sélidos soluveis
totais indica alta quantidade de acgucares fermentesciveis ho mosto, favorecendo
0 processo fermentativo (MUNIZ, et al, 2002). Os valores de pH, densidade e
contagem de leveduras foram estaveis durante a fermentacéo. Os parametros dos
resultados do fermentado alcodlico foram semelhantes aos de Lima (2014). A
tabela abaixo expressa os dados da fermentacédo alcodlica.

Tabela 1: Parametros fermentativos durante a fermentacéo alcoodlica

'I;]empo Solidos Densidade pH Contagem de
(horas) Solaveis (g/mL) leveduras
(°Brix) (UFC)
0 18 1,074 397 e
12 15,5 1,055 3,59 64,5x10°
18 13 1,038 3,59 56x106
24 11 1,025 3,56 77,5x108
30 9 1,012 3,59 58x10°
36 8,5 1,009 3,57 92x10°
44 7 0,999 3,55 44x108
50 6 0,993 3,59 45x10°

Fonte: Autor, 2020.

De acordo com a pesquisa realizada por Muniz et al. (2002), o pH dos vinhos é
um fator importante na sua estabilidade, sendo que valores ao redor de 4,00
favorecem o crescimento da levedura. A fermentacdo acética durou 780 horas
(32,5 dias),atingindo o valor de 3,18%de acido aceético para ambos o0s
recipientes.O acido acético provém da oxidagdo doélcool do vinho no processo de
acetificacdo. O vinagre para consumodeve ter entre 4% e 6% de acido aceético
(RIZZON, 2006). Sendo assim, o resultado da fermentacdo acética foi negativo.
Sé&o varios os fatores que podem ter influenciado o resultado da fermentacdo
acética. O fator mais importante foi o baixo desempenho das bactérias acéticas,
gue pode ter ocorrido pela alta variedade de bactérias formadoras de colonias que
se desenvolveram nos meios de cultura utilizados. Outro fator a ser considerado é
a utilizacdo do método lento, que em pequena escala, pode ser menos vantajoso
e mais demorado do que o método rapido, de acordo com a pesquisa de Zilioli



(2011). Segundo Tessaroet al (2010), a utilizacdo de um agitador rotativo de 150
RPM, por todo o tempo de fermentacdo acética, garante a tensdo necessaria de
O2 no meio de producdo. Considerando que ndo houve utilizacdo de agitador
durante as 780 horas de fermentacgéo, pode ter sido a falta deste, mais um fator
que acarretou em baixa taxa de fermentacdo acética. Como alternativa para as
solugbes dos problemas encontrados na fermentagdo acética, propde-se a
purificacdo das bactérias isoladas, que se resumiria em escolher a colbnia de
interesse e isola-la pelo método de estrias de esgotamento por no minimo trés
vezes, confirmando a linhagem por coloracdo de Gram (SPINOSA, 2002). A
utiizacdo de cepas de bactérias acéticas isoladas, comercializadas por
laboratorios, ao invés do isolamento por diluicdo seriada, como foi feito no
presente estudo também pode ser uma solugdo. Outra alternativa é a utilizacao
de outros meios de cultura, como € o caso do estudo de Almeida (2013), em que
foi utilizado Agar Triptona de Soja (TSA) e extrato de carne e peptona (MEP),
para isolamento de bactérias acéticas do cacau, resultando em bom desempenho
fermentativo. Ativar a cultura acética com Acetozyn 0,1% antes de iniciar a
fermentacdo é uma outra opcdo para evitar baixo desempenho fermentativo, de
acordo com Zoche e Figueredo (2014).

CONCLUSOES

Com o presente estudo, conclui-se que € possivel produzir fermentados alcodlicos
de amora preta, em pequena, média ou grande escala, utilizando produtos e
equipamentos simplérios, a fim de aproveitar frutos considerados improprios para
0 consumo in natura. J4 para a producdo de fermentados acéticos, serdo
necessarias adaptacfes no experimento, em busca de otimizar a producdo e
reduzir o tempo gasto nela, tornando-a assim, viavel para produ¢des maiores em
agroindustrias.
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