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Resumo

A jabuticaba é uma fruta originaria do Brasil, podendo ser encontrada nos estados da regido
sudeste, como Rio de Janeiro, Minas Gerais, Sao Paulo e Espirito Santo, entretanto a mesma
pode ser encontrada no Parana, e em algumas cidades de Goias e até mesmo em outros
paises como o Uruguai. Dito isto, alguns parametros fisico-quimicos foram determinados
neste trabalho em amostras de 2 safras de bebidas fermentadas a base de jabuticaba. As
andlises fisico-quimica foram empregadas para distinguir os vinhos analisados. Para a
determinagédo do pH das amostras, foi empregada a leitura direta em eletrodos, no que diz
respeito a teor alcdolico, foi adaptado um protocolo onde as amostras foram destiladas e
posteriormente, realizada a leitura em densimetro de gay-lussac. Ademais, para a
guantificagdo de acido tartarico, foi empregado o método de acidez total titulavel, como uso
do indicador de fenolftaleina, outrossim, os resultados de °Brix foram obtidos com leitura direta
em refratbmetro de krasvi, jA para os resultados de agucares redutores e extrato seco, foi
empregado o uso de estufa a 100°C durante determinado periodo de tempo. No que diz
respeito a Cinzas, foi empregado o uso de Mufla durante um periodo de tempo. Por
conseguinte, os resultados da atividade antioxidante total foram observados em
espectrofotdbmetro a 517nm. Os resultados obtidos evidenciam que o produto pode ser
comercializado algum dia, desde que ocorra a criagdo de parametros para bebidas

fermentadas de frutas ndo sendo uvas.
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Abstract

The Jabuticaba is a fruit originating in Brazil, and can be found in the states of the Southeast
region, such as Rio de Janeiro, Minas Gerais, Sao Paulo and Espirito Santo, but it may be
found in Parand, and in some cities of Goias and even in other Countries such as Uruguay.
That said, some physicochemical parameters were determined in this work in samples of 2
harvests of fermented beverages based on Jabuticaba. Physicochemical analyses were used
to distinguish the analyzed wines. To determine the pH of the samples, the direct reading of
the electrodes was used, with regard to the alcoholic content, a protocol was adapted where
the samples were distilled and subsequently, the reading was performed in a gay-Lussac
densimeter. Moreover, for the quantification of tartaric acid, the total titrable acidity method
was used, such as the use of the phenolphthalein indicator, other than, the results of °© Brix
were obtained with direct reading in the KRASVI Refractometer, already for the results of
Reducing sugars and dry extract, the use of greenhouse was used at 100 ° C for a certain
period of time. With regard to ashes, Mufla was used for a period of time. Therefore, the results
of the total antioxidant activity were observed in a spectrophotometer at 517nm. The results
obtained show that the product can be marketed sometime, provided that the creation of
parameters for fermented fruit drinks is not grapes.
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INTRODUCAO

Bebidas fermentadas possuem uma longa histéria que remota pelo menos ha
aproximadamente 6000 a.C. (KOPP, 1998). O mais apreciado é o vinho, produzido de uvas,
gue em diversas partes do mundo se tornou uma bebida alcodlica aclamada por seus
consumidores. A constituicdo quimica das uvas permite que estas fermentem sem que lhes
sejam adicionados acgucares, acidos, enzimas ou outros nutrientes, além disso 0s compostos

presentes na uva sao transferidos para a bebida (PRESTA, 2008).

Ademais o consumo dessa bebida tem aumentado ao longo dos anos, diante destas inUmeras
pesquisas foram realizadas afim de identificar os beneficios da mesma a saitde humana. Os
estudos demonstraram que o vinho auxilia no tratamento de doencas cardiovasculares e no
acumulo de colesterol, possui acao bactericida e antiviral pertinente a presenca de polifendis

na bebida, como os flavonoides e resveratrol. (FLAMINI, 2003).

Aliado a esta ideia de bebidas fermentadas, temos a jabuticabeira (Myrciaria cauliflora Berg)
€ uma arvore frutifera pertencente a familia Myrtaceae, abundante em todo o pais, porém seu
cultivo € melhor em regibes de climas tropicais ou subtropicais. Seus frutos sdo tipo baga
globosa, possui casca roxeada quase preta, polpa esbranquicada gelatinosa, sabor adocicado
e de muito apreco pelo pais. (DUARTE, ANGELITA et al, 2008). Outrossim, por mais que sua
popularidade seja bem expressiva, seu valor comercial é baixo, devido a seu grau elevado de
perecimento, entretanto em cidades do interior seu comércio € rentavel em grau mediano,

devido a sua safra ser curta, mas de grande quantidade

Dessa forma, diante do consumo de vinhos e de bebidas fermentadas faz se necessarias
pesquisas na mesma para saber seus efeitos terapéuticos e a importancia de seus compostos
fendlicos para o controle e prevencdo de doencas, portanto o presente trabalho tem como
objetivo identificar sua capacidade antioxidante e suas caracteristicas fisico quimica

particulares.

ISSN: 2446-6778 — REINPEC - Péagina 437



METODOS
Capacidade Antioxidante
DPPH (1,1-Difenil-2-picrilhidrazil)

A capacidade antioxidante foi realizada pelo método do DPPH (1,1-Difenil-2-picrilhidrazil) de
acordo com o método descrito por Kuskosk et al. (2006). Uma solug¢édo de DPPH a 100 uM foi
preparada utilizando metanol a 80%. A leitura da solugdo de DPPH na auséncia da amostra
foi realizada em espectro da marca Bel Photonias 1105 a 517nm a fim de verificar a
absorbéancia em torno de 1.1. Em tubo de ensaio foram colocadas 0,1 ml de cada amostrade
vinho separadamente diluida a 10 vezes e acrescidos de 3,9 ml da solu¢gdo de DPPH 100 pM.
Os tubos foram agitados cuidadosamente manualmente e mantidos no escuro até os tempos
determinados para a realizacdo das leituras apos 1, 3, 5, 7, 10 e 15 minutos de incubacéo a
517nm.

Analises Fisico-Quimicas

pH

As leituras de pH foram realizadas com auxilio de um potencidmetro em eletrodo de vidro,
através da leitura direta da amostra com o uso de peagametro Schott Handylab, segundo
técnica da A.0.A.C(1992).

Determinacgdo do teor alcodlico

A determinacao do teor alcodlico foi feita apds destilagdo do vinho e posterior medida da
densidade em densimetro de GAY-LUSSAC. Comparados em tabela propria segundo

metodologia da A.O.A.C., (1992) e os valores expressos em %v/v.
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Figura 1: Relacado entre temperatura e teor alcéolico
Fonte: EnoVinho

Determinacao da acidez total titulavel

A acidez foi realizada com solucédo de NaOH 0,1 N segundo metodologia do Instituto Adolfo

Lutz, (1985) e os resultados foram expressos em meq L.

Determinacéo de agucares redutores

Os acucares redutores foram determinados através do método de Fehling, segundo Ribéreau-

Gayon et al. (1982) e Meyer & Leygue-Alba (1991), e os resultados foram expressos em g L?.
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Determinacao de cinzas
A determinacao das cinzas ou matéria mineral fixa foi realizada em mufla a uma temperatura

de 450 °C, até combustdo completa do carbono, segundo metodologia descrita por Ribéreau-

Gayon et al. (1982); e os resultados foram expressos em g L.

Determinacdo de solidos soluveis totais

ApoOs a analise de pH, utilizando-se potencibmetro em eletrodo de vidro, a analise de SST (°
Brix), que reflete o teor de agucar, adotando técnica de refratometria em que se foi empregada
o uso de refratbmetro da marca Kasvi, de escala de 0 — 30. Foi realizado o céalculo da média
simples dos resultados obtidos das amostras, a fim de obter dados acerca do grau de acidez

e teor de sélidos sollveis totais das referidas bebidas

Acidez Volatil

Foi utilizado método para determinar a acidez volatil titulavel de vinhos e outras bebidas
fermentadas por volumetria. Foi utilizada chapa elétrica de aquecimento, pipeta volumétrica
de 10ml, aparelho de destilagdo de Cazenave-Ferré, frascos de Erlenmyer de 250 e 500 mL,

bureta de 10mL e pipeta de 1 mL.

Extrato Seco

O método teve por finalidade avaliar o residuo seco (solidos solveis totais) da bebida, por

evaporagao e secagem e estufa.

Acucares redutores em glicose

O método foi aplicado e envolve a reducdo completa do volume conhecido da solucdo de

cobre (Solugéo de Fehling) por um volume de solucao clarificada de acucares redutores.

AcUcares ndo redutores, em sacarose

O método foi empregado utilizando banho-maria, chapa aquecedora, pipeta volumétrica,

baldo volumétrico, bureta, baldo de fundo chato, funil de papel e filtro.

Sulfatos pelo método aproximativo de Marty

O método semi-quantitativo foi empregado com a finalidade de estimar o contetdo de sulfatos,
por intermédio do tratamento da amostra com quantidades conhecidas de cloreto de béario. O
precipitado de sulfato de bario formado é entédo separado por filtragdo. No filtrado, os sulfatos
ou coleto de bario residuais séo precipitados com adicao de coleto de bario e acido sulfarico,

respectivamente
RESULTADOS E DISCUSSAO

A safra de 2017 e 2018 ndo apresentaram tantas diferencas entre si. O produto da safra de
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2017 apresentou uma média de pH de 3,46 e um teor alcoodlico, dentro do percentual
preconizado pela legislacdo brasileira, tal fato pode ser explicado pela colheita ter sido
realizada em meados de novembro e dezembro, periodo predominante da safra da fruta em
nossa regido. Na literatura, encontraram-se resultados de teor alcodlico para fermentados de
frutas tropicais inferiores a 10 °GL, limite minimo para vinhos de mesa, estabelecido pela
legislacéo. E o caso dos fermentados de maga e mangaba. Ao se comparar os resultados
com a legislacéo especifica para fermentados de fruta, as amostras apresentam-se de acordo
com o padrdo legal. Ja os fermentados de caja, ciriguela, caju e laranja enquadraram-se
dentro da faixa de teor alcodlico determinada pelo MAPA (10 a 13 °GL) (SILVA et al., 2007).

Tabela 1- Resultados das analises Fisico-Quimicas

Analises Safra 2017 Safra 2018 Legislacéo
Vigente
pH 3,56 + 0,34 3,46 £ 0,05 -
Solidos Solaveis Totais °Brix 21,6 +1,15 18,3+ 1,15 -
Teor Alcodlico ( °GL) 15 18 14,0-7,0
Acidez Total (meg/L) 2459 +1,15 24,92 + 0,99 130,0- 55,0
Acido Tartarico (meg/L) 1,87 + 0,07 1,85+ 0,08 0,975
Acucares Redutores em Glicose (%, 10,45+ 1,04 10,20 £ 0,43 50
m/m) '
Extrato Seco (g/L) 58,49 + 5,10 28,51 + 1,67 4,8
Cinzas (g/L) 1,75+ 0,69 1,56 + 0,48 15

No que tange ao pH, as amostras evidenciaram que o0s produtos possuem caracteristicas
acida, dito isto, vale ressaltar que tais caracteristicas sédo altamente apreciadas e estdo
intrinsecamente ligadas ao estilo e qualidade dos vinhos. Valores de pH relativamente baixos,
na faixa de 3,1 a 3,4, podem ser um pré-requisito para a elaboracdo de vinhos de maior
gualidade. O pH é uma das caracteristicas mais importantes do vinho, pois além de interferir
na cor, exerce um efeito pronunciado sobre o gosto. Vinhos com pH elevado sdo mais
suscetiveis as alteracfes oxidativas e bioldgicas, uma vez que o teor de diéxido de enxofre

ativo é proporcionalmente menor (AERNY, 1985).

Os sélidos soluveis presentes nos frutos sdo importantes compostos responsaveis pelo sabor
e aceitacdo do produto pelos consumidores, dentre eles o agucar e acidos organicos. Na
analise foi observado valores que permeiam uma maior aceitacao do produto. De acordo com
Barros et al. (1996), excesso de acUcares no fruto pode estar associados a uma rapida
deterioracdo e fermentagdo e, por consequéncia, reducdo na vida util. Além, disso a
concentracao média de cinzas foi de 1,75¢g/L para a safra de 2017 e 1,56g/L. De preferéncia,

o valor das cinzas é de aproximadamente 10% do extrato seco (Manfroi et al. 2006).

No que diz respeito a utilizacdo de &cido tartarico na vinificacdo em tinto de uvas, a mesma
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possibilita um resultado de valores de ph e acidez total titulavel proximos dos valores
preconizados pela legislacdo. De acordo com Manfroni et al 2006, este acido orgéanico é

caracteristico da uva e representa 50% ou mais da acidez total dos vinhos, dito isto, de acordo

com a tabela 1, as amostras obtiveram resultados acima dos impostos pela legislagéo,
entretanto, vale ressaltar, que o produto € originado de uma matéria prima diferente e teve

seu processo de fermentacdo caseiro, que pode ter impactado em tais resultados.

Os acgucares redutores sao apresentados como substancias que nao foram transformadas em
alcool etilico pela acao das leveduras no processo de fermentacéo, tais aglcares sdo em sua
maioria, pentoses da classe das xiloses e arabinoses (AMERINE; OUGH, 1986). Os mesmos
sdo responsaveis pela dogura do vinho, entretanto no caso de vinhos secos, ndo pode
ultrapassar o limite de 5,0 g/L (BRASIL, 1999). Além disso, 0 extrato seco também é uma das
propriedades fisico-quimicas da bebia que possui ligacdo direta com 0s compostos que sao
responsaveis pela estruturacdo da bebida (RIZZON; MIELE, 1996).

Os teores de agucares redutores diferenciaram-se de forma pouco significativas quando a
bebida da safra de 2017 foi comparada a bebida da safra de 2018, embora todas as amostras
apresentaram teores de acucares redutores acima de 10m/m. O teor de acUcares redutores
superior em vinhos pode estar intrinseco as espécies vinificadas, neste hiato, cada cultivo ir&
apresentar em sua composicdo uma determinada quantidade de acgucares nao-
fermentesciveis (BLASI, 2004).
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Gréfico 1 — Resultados da Atividade Antioxidante total pelo método do DPPH

Eventualmente, diante dos métodos quimicos empregados para determinar a capacidade
antioxidante de um composto, o método DPPH € um dos mais utilizados, visto que o mesmo

€ prético, rapido e estavel (Espin et al., 2000). Alguns autores (Arnous et al., 2002; Kim et al.,
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2002), determinam que o tempo medida de reacdo entre o radical e a amostra de 30 minutos,
seria suficiente, entretanto outros autores determinam gue 20 minutos € o intervalo mais ideal.
(Spagna et al. 2002; Pinelo et al., 2004). Sob 0 mesmo ponto de vista, este trabalho,

determinou a atividade antioxidante no tempo de 15 minutos.

Diversos estudos evidenciam a relagcdo entre o contetdo de compostos fendlicos e a atividade
antioxidante. Ademais, Velioglu et al., (1998) verificaram uma grande relalcao entre os
mesmos em frutas. Outrossim, Sun et al. (2002) e Chinnici et al. (2004) mostraram uma
relagdo positiva entre a atividade antioxidante e o indice de polifenis totais, nesse interim,
devido a sua capacidade antioxidante, conforme o mostra o gréafico 1, tém-se um espaco para
uma série de perspectivas novas para a sua exploragao, pois o produto é de matéria prima
diferente e em diversas analises, comportou-se semelhantemente como o produto final da

fermentacédo de uvas.
CONCLUSAO

Os resultados das analises fisico-quimicas da bebida fermentada a base de jabuticaba,
elaborado com frutas produzidas de maneira caseira e ocasionalmente, apresentaram
parametros similares aos vinhos tintos de uva. Saliente-se, também, que alguns parametros
nao estao de acordo com a legislacéo brasileira, visto que a matéria prima utilizada é diferente
do padrao imposto pela mesma. Os resultados obtidos evidenciam que o produto pode ser
comercializado algum dia, desde que ocorra a criacdo de parametros para bebidas

fermentadas de frutas ndo sendo uvas.
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