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RESUMO

A producdo de bebidas fermentadas é uma boa opcéo para o aproveitamento das frutas. Este
trabalho teve como objetivo desenvolver o fermentado da polpa da banana (Musa spp.),
variedade Nanica, realizar analises fisicas e fisico-quimicas e comparar com a legislacdo
brasileira para bebidas fermentadas. As amostras foram coletadas no CEASA — Centro de
Abastecimento de Uberlandia no estado de Minas Gerais (18 ° 55 '08 "S 48 ° 16' 37" W). O
processo de fermentacdo da polpa da fruta foi feito com a levedura Saccharomyces cerevisiae
71B-1122 (Lalvin®), livre de OGM e de glaten, com viabilidade de 97,0%. A fermentagéo foi
conduzida a temperatura controlada, com medidas diarias do °Brix, pH, acidez total titulavel,
cor e densidade em esquema fatorial (9 x 3) com 9 periodos de fermentacéo e 3 dornas com 3
repeticbes, totalizando 81 parcelas experimentais. O mosto do vinho foi filtrado e o
fermentado engarrafado, pasteurizado e armazenado a 5,0 °C + 1,0 °C por 141 dias. Outros
parametros, tais como, acidez fixa, acidez volétil, acUcares totais, acucares redutores, agticares
ndo redutores, grau alcoodlico, extrato seco, extrato seco reduzido, cinzas, alcalinidade das
cinzas, anidrido sulfuroso total, cloretos e cor, de acordo com a metodologia convencional do
Instituto Adolfo Lutz (2008). Os resultados das analises dos parametros fisicos e fisico-
quimicos foram expressos em médias e desvios-padrées. Todos os parametros do vinho foram
consistentes com a legislacao brasileira exceto os aglcares totais. De acordo com a legislacao

brasileira o produto obtido foi um vinho branco suave.
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1 INTRODUCAO

As bananeiras sdo produtoras de frutos comestiveis, pertencem a classe das
Monocotiled6neas, ordem Scitaminales e familia Musaceae, que possui trés subfamilias:
Heliconioideae, Strelitzioideae e Musoideae. Esta Gltima inclui os géneros Ensete e Musa
(DANTAS et al., 1999).

A familia Musaceae é constituida por plantas, herbaceas, caule subterrdneo do tipo
rizoma de parénquima amildceo (BORGES; OLIVEIRA, 2000).

Grande parte de cultivares de banana teve origem no Continente Asiatico sofrendo
alteracdes com o passar do tempo (OLIVEIRA E SILVA et al., 2013).

Dependendo do cultivar e maturacdo, o0 mesocarpo do fruto da bananeira pode
apresentar variagdes em sabor e textura, de acordo com o teor de amido. Tanto o pericarpo e 0
mesocarpo podem ser comidos crus ou cozidos. O sabor também ¢é influenciado pelo acetato
isoamilico, que € um dos principais constituintess do Oleo da bananeira
(ARVANITOYANNIS; MAVROMATIS, 2009).

De sabor doce e aroma agradavel, a banana é uma fruta muito apreciada pelos
brasileiros, economicamente acessivel, produzida e encontrada em todo o pais. Em 2016, 99%
da producdo nacional abasteceu o mercado interno e menos de 1% foi exportada
(CARVALHO, 2017).

Preferéncia ndo sé dos brasileiros, a banana lidera o ranking mundial em producéo de
frutas, com 106,5 milhdes de toneladas por ano. Desse total, o Brasil participa com 6,9 %,
tendo produzido em 2016 sete milhdes de toneladas (IBGE, 2016).

Juntamente com a grande producéo, ha também um grande desperdicio p6s-colheita de
frutas no Brasil, que chega a 30% (PORTAL BRASIL, 2014).

As perdas pos-colheita dos produtos agricolas podem refletir um grau de
desarticulacdo nestes sistemas, influindo diretamente na competitividade (SILVA et al.,
2003).

Uma das alternativas para evitar o desperdicio € a producdo de bebida alcodlica a
partir de frutas nativas ou daquelas que facilmente se propaguem no solo brasileiro (NUNES,
TOME, FRAGIORGE, 2009).

Manica (1998), afirma que a banana apresenta cerca de 19,0 a 25,0% de sélidos

solUveis e em torno de 18,0 a 20,0% de carboidratos. Muito utilizada na industria alimenticia



para a producéo de bebidas, esséncias e vinagre. Ressalta Robinson (2006), que devido ao seu
elevado teor de agucar, a fruta é adequada para producéo de vinho.

Como a uva, varias outras frutas podem ser utilizadas para a formulacdo de mostos
que podem, posteriormente, ser submetidos a fermentacdo alcodlica por acdo de leveduras,
entretanto ndo ha tecnologia totalmente voltada para a elaboracdo destas bebidas no que diz
respeito a levedura a ser utilizada, a temperatura ideal de fermentacdo, o tipo de tratamento
que o mosto da fruta, ou a propria fruta, deve sofrer na fase pre-fermentativa (DIAS,
SCHWAN, LIMA, 2003).

O mosto e o vinho sdo constituidos por diversos elementos como agua, glicidios,
proteinas, lipidios, elementos minerais e compostos fendlicos. O vinho é obtido através da
fermentacdo alcodlica, com isso, had alteracdo na composicdo do mosto provocando o
desaparecimento de acgucares e a formacao de alcool juntamente com compostos secundarios
como poli-alcoois, glicerol, acidos organicos e compostos volateis que constituem o aroma
(MARTINS, 2007).

A Saccharomyces cerevisiae € uma levedura amplamente utilizada nos processos de
fermentacdo em panificacdes, cervejarias e destilarias devido a sua capacidade de converter
acucar em etanol, acidos orgéanicos e gas carbénico (ASSIS NETO et al., 2010).

A fermentagdo alcoolica consiste no consumo de sacarose e componentes nutritivos
pela levedura. Componentes que podem ser natural do alimento ou adicionada artificialmente,
na qual ira ter como produto gas carbonico, etanol e outros compostos (NUNES, TOME,
FRAGIORGE, 2009).

No processo de fermentacdo alcodlica de aclcares os principais produtos, alcool
etilico e gas carbobnico, sdo produzidos em propor¢des equimolares, conforme a equacéo de
Gay-Lussac, CsH1206 (Glicose) — 2CH3CH20H (Etanol) + 2CO> (Dioxido de Carbono) + 33
calorias. Ao lado do etanol e dioxido de carbono, durante 0 metabolismo anaerébio ainda séo
produzidos acetaldeido, cetonas, glicerol, &cidos organicos, alcodis superiores, além de outros
com significados quantitativos reduzidos (LIMA et al., 2001).

Este estudo tem como objetivo desenvolver uma bebida alcodlica fermentada a partir
da polpa de banana nanica (Musa spp.), sem conservantes quimicos, caracterizar e comparar

o0s parametros fisico-quimicos com a legislagdo brasileira pertinente.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Fundamentacao tedrica



A familia Musaceae é constituida por plantas monocotileddneas, herbaceas, caule
subterraneo do tipo rizoma, seu diametro é superior a 30,0 cm de onde provem as suas raizes
primarias (BORGES; OLIVEIRA, 2000).

Musaceae € um taxon que pode ter tido uma (ou mais) duplicacfes em seu genoma
(poliplodizacdo) no seu clade cerca de 60 milhGes de anos atrds (LESCOT et al., 2008;
MCKAIN et al., 2016).

Grande parte de cultivares de banana teve origem no Continente Asiatico sofrendo
alteragdes com o passar do tempo (DANTAS et al., 1993).

A banana (Musa spp.) pertencente a familia Musaceae, é considerada um fruto perene,
ou seja, é encontrada em qualquer estacdo do ano, diminuindo sua producédo e qualidade em
épocas frias (MATTHIESEN; BOTEON, 2002).

A bananeira cv. Nanica (M. cavendishii) é cultivada em todos os estados brasileiros,
da faixa litoranea até os planaltos, se adaptando melhor as regides com clima mais tropical,
sendo bastante comercializada e produzida perdendo apenas para a laranja (DANTAS;
SOARES FILHO, 1995).

O fruto da banana é ndo sazonal e comum nos tropicos (IDISE; ODUM, 2011) e
prontamente disponivel no Brasil (SILVA et al., 2003).

Dependendo do cultivar e maturagédo, 0 mesocarpo pode apresentar sabor e textura
variada influenciado pelo teor de amido. Ambos, pericarpo e mesocarpo podem ser comidos
crus ou cozidos. O sabor também é influenciado pelo acetato isoamilico, o qual é um dos
principais constituintes do 6leo da bananeira (ALEXANDER; CHARPENTER, 2004).

A fermentacdo alcodlica ocorre pelo consumo de sacarose pela levedura
(EVANGELISTA et al.; 2005).

Vinhos que ndo sdo provenientes da uva devem obrigatoriamente ser rotulados como
fermentado ou vinho acompanhado do nome da fruta (LOPES, SILVA, 2006).

O vinho é uma bebida alcodlica tipicamente feita a partir de sumo de fruta fermentado.
Qualquer fruta com uma boa proporgdo de agucar pode ser usado para a produgédo de vinho,
portanto, banana, maca, laranja, abacaxi, morangos e coco podem ser usados para produzir
vinho. O tipo de vinho de fruta a ser produzido, dita a fruta e linhagem de levedura a ser
utilizada (ALEXANDER; CHARPENTER, 2004).

A Bioacumulagdo de conservantes quimicos sdo perigos potenciais devido a qualquer
toxicidade ou pro-toxicidade (IDISE; IZUAGBE, 1988; SVANS, 2008).



E assim pertinente desenvolver meios de producéo de vinhos desprovidos de aditivos
quimicos. Banana possui qualidades desejaveis como alto contetudo de fibras que auxilia no
transito intestinal e estimula a producdo de hemoglobina, contém potéssio e tem um baixo
teor de sal o0 que ajuda a reduzir a pressao arterial, bem como controle de acidente vascular
cerebral, quando consumido juntamente com outras frutas e vegetais e esta associada com
reducdo do risco de cancer colo retal (RONCO et al., 1996) e em mulheres, cancer de mama
(ZHANG, 2009) e carcinoma renal (RASHIDKHANI; LINDBLAD; WOLK, 2005).

De acordo com Uraih e lzuagbe (1990), o uso regular do fruto banana na dieta, pode
reduzir o risco de morte por acidente vascular cerebral em 40,0%. O vinho contém parte dos

principios quimicos ativos presentes no fruto que lhe deu origem.

2.2 Material e Métodos
2.2.1 Caracterizacéo da matéria-prima banana nanica

A matéria-prima banana nanica foi adquirida no CEASA — Centro de Abastecimento
de Uberlandia no estado de Minas Gerais (18° 55' 08" S 48° 16' 37" O), no més de setembro
de 2016.

Para a caracterizacdo fisico-quimica da fruta utilizada nos experimentos, quatro
amostras aleatorias foram avaliadas quanto ao diametro transversal (cm) e seu comprimento
longitudinal (cm), com o auxilio de uma régua escolar (Bandeirante® Ref. 1005), teor de
s6lidos soltveis (°Brix), determinado por refratometria direta (refratdmetro portatil Optech®
RCZ 0-32), segundo recomendacdo da AOAC (1995); acidez titulavel, obtida por meio da
titulacdo de 20,25 g de polpa homogeneizada e diluida para 20 mL de agua destilada, com
solucdo padronizada de hidroxido de sodio a 0,1 N, até o intervalo de 8,0 e 8,2 utilizando o
potencidémetro de bancada digital, Gehaka® PG 1800; e a relacdo entre solidos sollveis e
acidez titulavel - Ratio (SS/AT) (IAL, 2008).

A massa (g) foi medida utilizando balanca semi analitica, Marte® BL 3.200 H.

O volume foi determinado pelo volume de agua deslocado pelo fruto, o qual foi
medido com proveta graduada de 250 mL, e os resultados foram expressos em cm?® segundo
metodologia de Morais (2004).

O valor médio da densidade foi obtido pela razio massa/volume e expresso em g mL™.

A avaliagdo instrumental da cor para a coloracdo da casca foi determinada pelo
método instrumental de leitura em ponto Unico, superficie horizontal em lados opostos de sua

regido equatorial, em triplicata, utilizando-se o colorimetro digital portatil (Konica



Minolta®Chroma Meter CR400) apds calibragio com placa de porcelana branca (CR-A43). O
equipamento foi programado para executar leituras considerando o observador-padréo 2° e o
iluminante D65 (correspondente a luz do dia), padronizadas pela Commission Internationale
de L’Eclairage (1931). Os valores de L* (Luminosidade) a*, b*, C* (Croma ou Saturagio da
Cor) e °h (Angulo Hue, ou seja, Tonalidade ou Matiz) foram mensurados e o espaco de cor
adotado para a interpretacdo dos resultados foi o CIELAB (MINOLTA, 1994).

As leituras dos parametros L*, a* e b* permitem calcular o angulo Hue e o Croma

I
através das formulas: C* = +/Ta*17+ (b*2 ¢ =19 L5%) (KONICA MINOLTA, 2015).

2.2.2 Desenvolvimento do fermentado

O Desenvolvimento do fermentado de banana nanica foi realizado em escala
laboratorial, na Planta de Vegetais e as andlises fisico-quimicas realizadas ap6s 141 dias de
envelhecimento no Laboratério de Quimica do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Triangulo Mineiro (IFTM) — Campus Uberlandia — MG.

O processo de obtencéo do fermentado de banana nanica é apresentado na Figura 1.
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Figura 1. Fluxograma do desenvolvimento do fermentado da polpa de banana (Musa spp.) variedade Nanica.
Fonte: Préprio autor (2017).



2.2.2.1 Preparo do mosto e fermentacéo

A matéria-prima banana nanica foi adquirida no CEASA (Central de Abastecimento)
no municipio de Uberlandia-MG, no més de setembro de 2016. Foram utilizados 3.661,47 ¢
de bananas selecionadas (matéria bruta). Apos lavagem em &gua corrente, os frutos foram
sanitizados em &gua clorada utilizando hipoclorito de sodio (QBOA®) L. AGPB001 — cloro
ativo 2,5%, a 200 mg L™ por 15 minutos de contato e, em seguida, foram submetidos a
triplice lavagem em agua destilada estéril e posteriormente descascados. A polpa da banana
foi retirada, triturada manualmente e pesada em balanga semi-analitica (Marte® BL 3.200 H).
Foram utilizados 2,08 kg de polpa e adicionada &gua destilada esterilizada até que se

obtivesse um volume de 10 L de mosto, Figura 2.

Figura 2. Etapas do processo de preparo do mosto do fermentado da polpa de banana nanica.
a) Selec¢do; b) Limpeza, ¢) Sanitizacdo; d) Descascamento, €) Despolpamento; f) Diluicéo.
Fonte: Préprio autor, 2018.

Fez-se a chaptalizagdo com aglcar Grupo | — Branco — Cristal (Kedoce® L. 2879-0),
até 25,4 °Brix e sulfitagem utilizando o Bissulfito de S6dio (NaHSO3) (VETEC L. 1102393),
na proporgéo de 15 g 100 L de mosto (ANDRADE et al., 2014). Foi feita a pasteurizacio



lenta elevando-se a temperatura da mistura a 65,0 °C durante 25 minutos e resfriando em
seguida em banho de gelo.

Realizou-se o0 pé-de-cuba, inoculando 0,4 g da levedura comercial Saccharomyces
cerevisiae (Lalvin®) 71B-1122, livre de OGM (Organismo Geneticamente Modificado) e
Gluten (AQUARONE et al., 2001), em volumes de 100 mL de mosto, com auséncia de luz,
adicdo de oxigénio e valvula para a saida de CO2, a 25,0 °C £ 1,2 °C, para a adaptacdo das
leveduras. Apés um periodo de 24h foi adicionado um novo volume de 200 mL de mosto e
deixados por mais 24h sob as mesmas condigdes, para a multiplicacdo das células. Apos 0s 2
periodos de 24h, transportou-se o inoculo para dornas de 3,3 L, completando o volume com o

mosto e retirou-se 0 oxigénio para que ocorresse a fermentacdo anaerdbica, Figura 3.

Figura 3. a) Pé-de-cuba & 24,0 °C + 2,0 °C, em auséncia de luz com aeracéo e saida de di6xido
de carbono; b) Fermentacgdo anaerdébica com saida de diéxido de carbono.
Fonte: Préprio autor, 2018.

Completado o periodo de fermentacdo, a parte liquida foi separada do sélido por
decantagdo e por sifonacdo seguida de filtragdo 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, e envasadas em garrafas de vidro cor ambar, de 250,0 mL, as quais
foram lacradas com rolhas de cortica e submetidas a pasteurizacdo lenta, elevando-se a

temperatura a 65,0 °C por 25 minutos, sendo resfriadas rapidamente em seguida.



Ap0s a pasteurizacdo as garrafas foram armazenadas em posicdo horizontal a 5,0 °C +

0,5 °C, com umidade relativa de 42,0% + 1,2%, em refrigerador (Prosdocimo® R27) durante
141 dias, Figura 4 (ARAUJO et al., 2009).

\ / % W/ [ f A\ "‘\ -
Figura 4. a) Pasteurizacdo lenta do vinho por 25 minutos a 65,0 °C; b) Afericdo da temperatura; c)
Envelhecimento do fermentado de banana nanica sob temperatura de 5,0 °C £ 1,0 °C.

Fonte: Proprio autor, 2018.

2.2.2.2 Analises fisico-quimicas do mosto

Durante o periodo de 9 dias de fermentacdo, foram realizadas analises fisico-quimicas
diarias de pH, utilizando potenciémetro de bancada digital Gehaka® PG 1800, teor de sélidos
soluveis totais a 20,0 °C, por meio de refratdmetro portatil (Optech® RCZ 0-32); densidade
corrigida a 20,0 °C, pelo método do picndmetro (Color Glass®); acidez total, expressa em
meq L determinada por titulometria, utilizando hidroxido de sodio (NaOH) Vetec® — L.
1101155, 0,1 N, até o intervalo de pH 8,0 e pH 8,2 (IAL, 2008) e coloracdo determinada por
leitura em colorimetro digital portatil Konica Minolta® Chroma Meter CR400 (MINOLTA,
1994).

2.2.2.3 Andlises fisico-quimicas do fermentado

Ap0s o periodo de envelhecimento de 141 dias, foram realizadas as andlises referentes
aos parametros de Solidos Sollveis Totais a 20,0 °C, Densidade corrigida a 20,0 °C, pH,
Acidez Total Titulavel, Acidez Fixa, Acidez volatil, Grau Alcodlico, Acucares Redutores,
Glicidios ndo Redutores, Extrato Seco, Extrato Seco Reduzido, Relagio Alcool/Extrato Seco
Reduzido, Cinzas, Alcalinidade das Cinzas, Cloretos e Anidrido Sulfuroso Total, em
triplicada segundo metodologia do Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008).
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2.2.2.4 Delineamento estatistico

No periodo de fermentacdo foram analisados 5 parametros: pH, acidez total,
densidade, °Brix e cor. O ensaio foi conduzido sob o delineamento estatistico em esquema
fatorial (9 x 3) com 9 periodos de fermentacdo e 3 dornas com 3 repeti¢des, totalizando 81
parcelas experimentais.

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

2.2.2.5 Célculo do rendimento

O rendimento do fermentado de banana nanica em relagdo a matéria-prima (matéria
bruta), calculado em porcentagem foi obtido através da equagdo v / m . 100 (% v/m), sendo
expressa em percentagem, onde: v = volume final de fermentado (L) e m = massa de matéria
bruta utilizada (kg) (CHIARELLI, NOGUEIRA, VENTURINI FILHO, 2005; BRASIL,
MAIA, FIGUEREDO, 1996) e relacdo entre volume do mosto e volume final da bebida, pela
equacdo vi/ vo . 100 (% v/v) expressa também em percentagem (MOUCHREK FILHO et al.,

2002), onde: v1 = volume de fermentado obtido (L) e v2 = volume de mosto (L)

2.3 Resultados e Discussao
2.3.1 Caracteristicas do fruto

Por ser um fruto climatérico, a banana apresenta mudancas acentuadas durante o
amadurecimento, portanto, tem vida pods-colheita relativamente curta (BRACKMANN et al.,
2006).

Durante o amadurecimento da banana, transformagdes quimicas influenciam
diretamente na qualidade e aceitacdo do produto pelo consumidor (ALMEIDA et al., 2006).
Entre essas transformacfes, uma das mais intensas é a hidrolise do amido e aumento da
concentracdo de agucares, que podem aumentar de 1% a 2% no peso da polpa da fruta verde
para 15% a 20% na fruta madura (MOTA; LAJOLO; CORDENUNSI, 1997). Observa-se
ainda uma reducdo dos compostos fendlicos, de menor peso molecular, 0 que acarreta na
reducdo da adstringéncia e na liberacdo de compostos volateis, fatores responsaveis pelo
aroma e sabor, que sdo caracteristicas fundamentais para a aceitacdo da fruta (SOTO-
BALLESTERO, 1992).
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A avaliacdo macroscopica do conjunto do material revelou homogeneidade quanto aos
aspectos cor e volume. Assim, para caracterizacdo fisico-quimica da fruta utilizada nos
experimentos, foram feitas analises de quatro amostras aleatorias e os valores dos parametros

analisados foram expressos em média e desvio-padréo, conforme a Tabela 1.

Tabela 1. Caracterizacdo fisica e fisico-quimica a partir de 4 amostras
aleatorias da fruta banana nanica (Musa spp.) utilizadas na elaboracdo do
fermentado alcoolico. Resultados expressos como média * desvio padréo.

Analises fisico-quimicas Média Desvio Padréo
Massa (g) 179,90 126,06
Volume (mL) 186,25 +32,31
Densidade (g mL™?) 0,96 +0,05
Comprimento Longitudinal (cm) (CL) 20,01 +1,47
Diametro Transversal (cm) (DT) 4,01 -
°Brix (Solidos Soluveis Totais) (SS) 22,04 -
pH 4,69 +0,09
Acidez Total Titulavel (ATT) 0,29 -
Relacdo SS/AT (Ratio) 76,01 -
L* 55,88 4,17
a* -1,91 +1,87
b* 38,55 13,43
Chroma 38,59 +3,45
°h 88,05 12,67

Notas: L*, Luminosidade e varia entre 0 (preto) e 100 (branco) - a*, quanto menor
que 0, mais verde e quanto maior que 0 mais vermelho - b*, quanto menor que 0,
mais azul e quanto maior que 0, mais amarelo - °h — angulo Hue (Tonalidade ou
Matiz), Chroma (Saturagéo da cor) (KONICA MINOLTA, 2013).

ATT - Acidez Total Titulavel em funcéo do acido malico (g 100 mL™)

De acordo com Marteleto (1980), valores elevados de pH sugerem a possibilidade de
deterioracdo de produtos industrializados, necessitando-se estabelecer, como limite adequado
4,2 para a melhor conservacédo dos produtos. Observou-se, pelos dados do presente trabalho,
que as frutas se encontravam numa faixa de pH 4,69, estando um pouco acima do
recomendado, porém abaixo de valores encontrados para banana nanica, 4,83 (JESUS et al.,
2004), e para banana caipira, 4,9 (SILVA et al., 2012).
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A Acidez Total Titulavel (ATT) de uma fruta é dada pelos acidos organicos, cujo teor
tende a diminuir durante o processo de maturacédo, devido a oxida¢do dos mesmos no ciclo do
acido tricarboxilico, em decorréncia da respiracdo (BRODY, 1996). Estas reacdes também
originam compostos fenolicos, lipidios e compostos volateis (CHITARRA; CHITARRA,
2005). O valor de ATT em fungdo do &cido malico de 0,29 g 100 mL™, encontrado neste
trabalho pode ser um indicativo do estadio de maturacédo do fruto.

Teores de Sdélidos Soluveis (SS) sdo importantes, tanto para o consumo da fruta ao
natural quanto para uso na industria, pois proporcionam melhor sabor e maior rendimento na
elaboracdo de produtos como doces e geléias (RAMOS et al., 2010). Os parametros de SS
encontrados foram de 23,0 °Brix, valor proximo do encontrado para a analise fisico-quimica
de banana, de mesmo cultivar, 24,2 (JESUS et al., 2004).

O “ratio” relacdo entre os agucares e a acidez, é um indice indicador de grau de
maturacdo e sabor de um fruto, valores elevados indicam estado maduro e sabor doce
(RAMOS et al., 2011). O valor do ratio, encontrado, de 76,00 indica que os frutos estavam
maduros e doces, e estd proximo do encontrado para banana nanina, 79,6 (JESUS et al.,
2004).

Quanto a cor as amostras analisadas apresentaram valores médios de a* -1,90 e b*
38,55; valores préprios da cor verde/ amarelo e valores médios de L* 55,88.

No sistema CIE L*C*h, o L* (Luminosidade) obtido, 55,88, foi um valor central, para
um parametro que vai de 0 a 100. Para o C* (Croma), apresentou 38,59. Os valores de croma
préximos ao zero sdo indicativos de cores mais neutras (branco e/ou cinza) e aqueles ao redor
de 60 indicam cores mais vividas e/ou intensas, isto demonstra que o fruto apresentava uma
certa opacidade em sua cor amarelo esverdeada.

O valor do angulo Hue (tonalidade da cor) foi de 88,05 °h. De acordo com o sistema
CIELAB, se o angulo se inicia no eixo +a e gira no sentido anti-horario, este valor indica
tonalidade de cor amarelo.

Os estudos da cor, indicam que os frutos, se apresentavam no meio do estadio do
amadurecimento 5, segundo a Escala de Maturacdo de Von Loesecke, que vai de 1 a 7, onde
1 é totalmente verde, 2 é verde com tragos amarelos, 3 € mais verde do que amarelo, 4 é mais
amarelo do que verde, 5 € amarelo com a ponta verde, 6 é amarelo e 7 é amarelo com areas
marrons, Figuras 5 e 6 (CEAGESP, 2006).
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Figura 5. Escala de Maturacao de VVon Loesecke.

Fonte: CEAGESP, 2006.

Figura 6. Bananas utilizadas para caracterizagdo fisica, sugestivas de estadio
5 de maturagao.
Fonte: Proprio autor, 2018.

2.3.2 Periodo fermentativo

Diante dos resultados obtidos, observou-se aos 9 dias de fermentacdo um decréscimo
no teor de sélidos sollveis totais de 25,4 °Brix para 11,8 °Brix, e na densidade que variou de
1,31 para 1,19 g mL, durante o tempo no qual foram submetidos & fermentagdo alcodlica,
Figura 7.
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Figura 7. Relagdo entre °Brix e densidade em funcdo do tempo de fermentacéo.
Fonte: Proprio autor, 2018.

Reducdes nos valores médios de °Brix e densidade ocorreram devido a utilizagdo dos
acucares fermentesciveis nesse mosto que foram sendo transformados em gas carb6nico,
energia quimica (ATP) e etanol pelas leveduras (ASSIS NETO et al., 2010).

Durante o processo de fermentacdo do vinho, o °Brix € utilizado para controle. Sabe-
se que 1°Brix corresponde a 12 g L de aglcar e que a cada 20 g L™ da origem a 1 °GL de
alcool. Entdo, pode-se estimar a quantidade de &lcool no vinho a partir do decréscimo do
°Brix durante a fermentacdo (LAGE, 1962).

Se:
12 g Lt deaglcar......oceveecvercncinen, 1 °Brix
20 g L't de aglicar........ccoccvevvecerecnnnen, X
x = 1,7 °Brix

Logo a cada decréscimo de 1,7 °Brix tém-se supostamente a formacao de 1 °GL de
alcool. Este valor leva em conta apenas o consumo de acgucares pela levedura, estando o
mosto nas condi¢des ideais de fermentacdo. O mosto estd sujeito a presenca de outros
microrganismos que podem consumir agucares, metabolizando-o0s em outros produtos que ndo

o0 alcool.
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Durante o periodo de fermentacdo, também ocorreu a reducdo gradativa do pH de 3,4

para 2,8; enquanto ocorria 0 aumento da acidez total de 6,33 para 24,67 meq L™, Figura 8.
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TE 5.0 pH
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E - 05 Logaritmo (Acidez)
0.0 . — 0.0 Linear (pH)

001 2 3 4 5 6 7 8 9
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Figura 8. Relacdo entre acidez e pH em funcéo do tempo de fermentac&o.
Fonte: Préprio autor, 2018.

A reducdo do pH e aumento da acidez, se deve a formag&o de acidos organicos como
subprodutos do metabolismo no interior das leveduras (AQUARONE et al., 2001). Os acidos
tartarico, malico e citrico, sdo provenientes do mosto, enquanto os acidos: acético, propionico,
pirdvico e latico sdo formados nos vinhos através do processo fermentativo, e conferem a
bebida caracteristicas de sabor e flavor (RIBEREAU-GAYON, 2006).

2.3.3 Rendimento do fermentado

Em relacdo a matéria bruta, observou-se que cada 1 kg de matéria-prima resulta em
1,43 L de fermentado, com rendimento de 143% (v/m), que € um alto rendimento quando
comparado com o fermentado de banana prata, 51,51% (v/m), (ARRUDA et al., 2007), de
abacaxi, 39% (v/m), (CALDAS et al., 2006) e jabuticaba, 42% (v/m), (CHIARELLI,
NOGUEIRA, VENTURINI FILHO, 2005).

Quanto ao rendimento em relagdo ao mosto, o resultado encontrado foi de 53% (v/v),
0 que indica baixo rendimento se comparado aos 87% (v/v) obtidos no fermentado de caju,
(MOUCHREK FILHO et al., 2002).
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2.3.4 Analises fisico-quimicas do fermentado

Os resultados das analises fisico-quimicas do fermentado ap6s o periodo de

envelhecimento estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Caracterizacao fisico-quimica da bebida fermentada alco6lica de banana nanica (Musa spp.)
apos 141 dias de envelhecimento sob temperatura média de 5,0 °C £ 1,0 °C e comparagdo com a
literatura e com a legislacdo.

Parimetros Banana  Umbu' Ameixa? Laranja’® iir;?;f Legislagao®
Minimo  Méximo

Sélidos Sollveis Totais (°Brix) 10,67 8,0 4,9 53 - 30,0
pH 3,46 3,43 3,59 3,62 4,60 - -
Acidez Total Titulavel (meq L) 54,19 45,50 61,30 12,92 42,33 50,0 130,0
Acidez Fixa (meq L?) 53,53 39,99 46,10 - 24,83 30,0 -
Acidez Volatil (meq L) 0,73 551 14,4 - 17,50 - 20,0
Aclcares Totais (g L) 6,22 1,76 3,03 - 4,20 - 3,0
Acucares Redutores (g L) 6,05 1,07 8,76 - 3,24 - -
Glicidios Ndo Redutores (g L) 0,17 0,69 0,87 - 0,97 - -
Grau Alcoolico (°G.L) 12,07 12,57 5,50 7,30 8,90 4,0 14,0
Extrato Seco (g L?) 68,44 22,49 20,01 - 23,13 - -
Extrato Seco Reduzido (g L?) 63,23 21,73 - - - 12,0 -
Cinzas (g LY 2,07 3,65 - - 5,70 - -
Alcalinidade das Cinzas (megL™) 30,00 - - - 63,90 - -
Anidrido Sulfuroso Total (g L™) 0,09 - - - - - 0,35
Cloretos (g LY) 0,2 - - - - - 0,5
Luminosidade (L)* 20,89 - - - - - -
a* -1,60 - - - - - -
b* 5,56 - - - - - -
Chroma* 32,51 - - - - - -
Angulo Hue (°h)* 2,30 - - - - - -

*Sistema Cie L a b (Kdnica Minolta), resultados dados em ( - ) = sem pardmetros para comparacao.
! Dantas; Silva (2017), 2Pinto et al. (2014), *Oliveira et al. (2015), “Arruda et al. (2007), ®Brasil, (2012).

De acordo com Ribéreau-Gayon (2003), sdo necessarios de 16,0 a 18,0 g L™ de
acucar, segundo o tipo de vinificacdo e o rendimento fermentativo das leveduras para produzir
durante a fermentagdo alcodlica, 1% volume de alcool, ou seja, aproximadamente 2,0 °Brix
para produzir 1,0 °G.L. de alcool.

O vinho de banana finalizado apresentou 10,06 °Brix, indicando que £15 °Brix de SST
foram consumidos para formar 12,07 °GL de alcool, o que pode ser considerado um valor alto
de producdo etandlica. O °Brix apresentado no vinho indica ainda, que o consumo do agucar e

sua transformacdo em alcool ndo foi total, conferindo ao vinho um sabor adocicado. Foram
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encontrados valores inferiores de 4,9 °Brix no fermentado de ameixa (PINTO et al., 2014),
5,3 no fermentado de laranja (OLIVEIRA et al., 2015) e umbu, 8,00 (DANTAS; SILVA,
2017).

A legislacéo brasileira ndo estabelece limites para densidade. Em compara¢do com
outras bebidas alcdolicas filtradas de frutas, a densidade do fermentado de banana nanica,
1,07 g mL™*, foi proxima dos valores apresentados no fermentado de laranja, 1,0995 g mL™*
(CORAZZA; RODRIGUES; NOZAKI, 2001).

O parametro pH vem a ser um dos fatores importantes do vinho, pois interfere na cor,
no aroma, no paladar e na longevidade do produto. Quanto mais baixos os niveis de pH, mais
tempo ele podera envelhecer sem o aparecimento de microrganismos. De acordo com Torres
Neto et al. (2006), o pH deve permanecer em torno de 3,4 para que o produto apresente
resisténcia as contaminacdes indesejadas. Muniz et al. (2002), afirma ainda, que neste valor o
pH influencia na efetividade do dioxido de enxofre, solubilidade de proteinas e reacdes de
escurecimento.

O fermentado de banana nanica apresentou pH 3,46, importante para manutencdo da
qualidade microbioldgica. Resultados semelhantes foram obtidos no fermentado de ameixa,
3,59 (PINTO et al., 2014), no de laranja, 3,62 (OLIVEIRA et al., 2015) e de 3,43, no
fermentado de umbu (DANTAS; SILVA, 2017).

Os é&cidos do mosto, malico, tartarico, citrico; os acidos inorganicos e os acidos da
fermentacdo, acético, succinico, propidnico, piravico e latico estdo presentes no vinho, onde
contribuem com sabor, flavor e influenciam na caracterizagdo, padronizagdo, reconhecimento
de fraudes; controle das alteragdes por microrganismos indesejaveis, acompanhamento da
fermentacio malolatica e estabilizacdo tartarica (RIBEREAU-GAYON et al., 2006; DA PAZ
etal., 2007).

Um valor elevado de acidez total influencia negativamente na aceitacdo do produto
final, por conferir um gosto desagradavel de vinagre (TORRES NETO et al., 2006).

A acidez total titulavel deste experimento, que representa todos os acidos contidos no
vinho (54,19 meq L) foi maior, comparado ao de laranja, 12,92 meq L (OLIVEIRA et al.,
2015), porém, similar ao de umbu, 45,5 meq L (DANTAS; SILVA, 2017) e ao de ameixa,
61,3 meq L (PINTO et al., 2014). Divergéncias podem ocorrer devido a quantidade de 4gua
adicionada ao mosto e ou pelas proprias caracteristicas quimicas analiticas do fruto utilizado
na elaboracdo do fermentado. O valor encontrado esta dentro do limite minimo estabelecido
pela legislacéo brasileira para fermentados de frutas, 50,0 — 130,0 meq L (BRASIL, 2012).
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A acidez fixa é a mensuracdo conjunta dos acidos malico, tartéarico, citrico, lactico,
succinico e dos acidos inorganicos e é calculada pela diferenca entre a acidez total e a acidez
volatil (DA PAZ et al., 2007).

A acidez fixa apresentada neste fermentado de banana foi de 53,53 meq L. Na
literatura foram encontrados valores similares como nos fermentados de ameixa, com 46,10
meq L (PINTO et al., 2014), de banana prata, 40,00 meq L* (ARRUDA et al., 2007), de
umbu, 39,99 meq LT (DANTAS; SILVA, 2017). Comparando com a legislacio para
fermentado de frutas, a acidez fixa esta em conformidade com o minimo permitido de 30,0
meq L (BRASIL, 2012).

A acidez volatil mede o grau de acido acético no vinho, e de acordo com Hashizume
(2001), um baixo teor de acido acético indica um vinho de boa sanidade, sendo que o vinho
novo, ndo deveria apresentar mais que 10 meq L™ ou 0,60 g L™ de acidez volatil, expressa em
acido acético; quantidades maiores sao indicadores de presenca de bactérias que transformam
0 alcool em vinagre. O resultado encontrado neste trabalho foi de 0,73 meq L™. Resultados
divergentes foram encontrados na literatura, como nos fermentados de ameixa, 14,14 meq L
(PINTO et al., 2014) e de umbu, 551 meq LT (DANTAS; SILVA, 2017). O valor
apresentado neste trabalho pode ser considerado positivo, ja que a legislacdo estabelece para
acidez volatil um valor maximo de 20,00 meq L (BRASIL, 2012).

O acucar é o componente de maior importancia no processo da fermentacao, onde a
levedura converte o agucar em alcool; o que é fundamental para a producdo do fermentado.
Os acucares nao convertidos contribuem para a formacdo do corpo final do fermentado, do
equilibrio acido da bebida e da aceitacio final do produto (CORREA et al., 2013).

Neste trabalho foi encontrado um teor de AcUlcares Totais em Glicose g L™, 6,22;
enquanto no fermentado de umbu 1,76 g L'* (DANTAS; SILVA, 2017), e 3,03 g L no
fermentado de ameixa (PINTO et al., 2014). A legislacao especifica de fermentados de frutas
estabelece um valor maximo para este pardmetro de 3,0 g L™ para fermentados doces e
suaves, enquanto a legislacdo para vinhos de uva estabelece um minimo de 20,1 g L™ para a
mesma classificacdo, verificando-se que ha uma divergéncia entre estas duas legislacdes. De
acordo com a legislacéo para vinhos de uva, o teor de agucar encontrado o classificaria como
vinho de mesa doce ou suave, ja para a legislacdo de fermentado de frutas o teor encontrado
de 6,22 g L de aguicares totais em glicose, colocaria o fermentado de banana fora do limite
méaximo aceitavel (BRASIL, 2012; 1988).
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A sacarose, glicidio formado pela ligacdo de glicose e frutose; que ndo sofreu a quebra
pela acdo metabdlica das leveduras, esta representado pelos aclcares ndo redutores num valor
de 0,17 g L%, neste fermentado. Foi encontrado no fermentado de umbu, 0,69 g L
(DANTAS; SILVA, 2017), e 0,87 g L no fermentado de ameixa (PINTO et al., 2014).

Os agUcares redutores representam a glicose e frutose que, apés a hidrélise da sacarose
ndo foram convertidas em alcool e conferem sabor doce a bebida. O valor de acgucares
redutores encontrado de 6,05 g L' em glicose foi um pardmetro de valor proximo do
apresentado no fermentado de ameixa, 8,76 g L™* (PINTO et al., 2014), superior ao de umbu,
1,07 g L't (DANTAS; SILVA, 2017) e ao de banana prata, 3,24 (ARRUDA et al., 2007). A
legislacdo ndo estabelece parametros para este componente.

O teor alcoolico deste fermentado de banana foi de 12,07 % (12,07 °G.L.), enquanto
no fermentado de umbu, 12,57% (DANTAS; SILVA, 2017), 5,5% no fermentado de ameixa
(PINTO et al., 2014) e 7,3% no fermentado de laranja (OLIVEIRA et al., 2015). Quanto ao
grau alcoolico, a legislacdo especifica para fermentados de frutas, estabelece o limite de 4 a
14%, porém, ndo classifica quanto ao grau alcodlico. O teor alcoolico de 12,07 °G.L.
apresentado neste fermentado de banana nanica, estd de acordo com a legislacéo especifica,
entre 4,0 e 14,0 °G.L. (BRASIL, 2012) e dentro da classificacdo de vinhos de mesa, no que
determina a legislagéo brasileira para vinhos de uva (BRASIL, 1988).

O extrato seco € composto pelas substancias que ndo se volatilizam quando
submetidas a condicdes de temperatura especificas. O extrato seco € composto de agucares,
acidos fixos, sais organicos, glicerina, matérias corantes e nitrogenadas e outros, que se
relacionam diretamente com a estrutura e corpo dos vinhos (RIBEREAU-GAYON, 2003;
RI1ZZON; MIELE; MENEGUZZO et al., 2000).

O teor de extrato seco encontrado neste trabalho, 68,44 g L, esta acima do
encontrado por Dantas; Silva (2017) no fermentado de umbu, 22,49 g L™, por Pinto et al.
(2014), no fermentado de ameixa, 20,01 g L™ e Arruda et al. (2007), no fermentado de banana
prata, 23,13 g Lt Hashizume (2001), afirmou que o teor de extrato determina o corpo do
vinho e que bebidas com menos de 20 g L™ de extrato séo consideradas leves e, acima de 25 g
L%, encorpadas. Dessa forma, o fermentado de banana nanica com 68,44 g L podera ser
percebido sensorialmente como bebida mais encorpada. A legislacdo ndo determina limites
para este parametro (BRASIL, 2012).

O extrato seco reduzido € o extrato seco total, subtraido dos acUcares totais que
excedem 1 g L™ e o sulfato de potéssio que exceda 1 g L™* (OLIVEIRA, 1994).
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Neste fermentado de banana o teor de extrato seco reduzido foi de 63,23 g L*,
superior ao encontrado no fermentado de kiwi, 19,89 g L (DA PAZ et al., 2007) e ao
fermentado de Umbu, 21,73 g L™? (DANTAS; SILVA, 2017). O teor de extrato seco reduzido
encontrado esta em consonancia com a legislacdo brasileira que estabelece um minimo de 12
g L (BRASIL, 2012).

A quantidade de alcool e extrato que o vinho possui, esta relacionada com a
quantidade de agucar do mosto (RIZZON, BRESSAN, 1982).

A relacdo alcool/extrato seco reduzido € utilizada para detectar a adicdo de alcool,
agua ou aglcar ao vinho antes do engarrafamento. Esta relacdo é obtida multiplicando a
graduacdo alcodlica por oito e dividindo pelo extrato seco reduzido (BRASIL, 1986). Sendo
assim, a relacdo alcool/ extrato seco deste trabalho resulta em 1,52 e encontra-se de acordo
com a legislagdo para vinhos de uva que estabelece valores maximos de 4,8 a 6,7, nas
diferentes classificagOes de vinho, a legislacdo de vinhos de frutas ndo estabelece valores para
esta relacdo (BRASIL, 1988; 2012).

A cinza representa os residuos inorganicos que permanecem apés a queima da matéria
organica, sendo estes, 0s minerais presentes no fermentado. Em vinhos de uva sua
determinacdo é utilizada para detectar adulteracdes como adicdo de agua (DA PAZ et al.,
2007).

O valor médio encontrado para cinzas foi de 2,07 g L™ Arruda et al. (2007),
encontrou em seu fermentado de banana prata valor de 5,70 g L™, enquanto no fermentado de
umbu 3,65 g L't (DANTAS; SILVA, 2017). A Instrucdo Normativa, que padroniza a
identidade e qualidade dos fermentados de frutas, ndo institui um teor de cinzas para estas
bebidas (BRASIL 2012).

Diferentes frutos possuem diferentes teores de minerais, e ainda sendo permitida a
adicdo de agua ao mosto deste tipo de fermentado, justifica-se a ndo exigéncia de uma
padronizacao para o teor de cinzas e as divergéncias nos teores encontrados na literatura.

A alcalinidade de cinzas é uma determinacdo utilizada para indicar se houve
adulteracdo em alimentos. Pode indicar a presenca de sais de acidos fracos, como o citrico, o
tartarico e o malico, que ao serem incinerados convertem-se nos carbonatos correspondentes
(CECCHI, 2003). O fermentado de banana nanica (Musa spp.) apresentou teor médio
equivalente de alcalinidade, 30,0 meq L™, proximo aos obtidos em fermentados de caju, 34,5
a 39 meq L (GARRUTI, 2001), entretanto mais baixo que o de banana prata, 63,9 a 65,7
meq L? (ARRUDA et al., 2007). O tempo de maceragdo e forma de obtencdo do mosto
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influencia nos valores resultantes (RIZZON, SALVADOR, 1987). A legislagdo nédo
estabelece limites para esta analise.

O anidrido sulfuroso total representa os sulfatos presentes no vinho. Segundo Asquieri
et al. (2004), os sulfatos aparecem por oxidagéo de sulfitos que sdo acrescentados no mosto
com a finalidade de selecionar as leveduras proprias para fermentacdo e eliminar as
indesejaveis. O valor obtido para anidrido sulfuroso total neste fermentado foi de 0,09 g L?, e
estd de acordo com o preconizado pela legislacdo brasileira para fermentado de frutas que
estabelece um limite maximo de 0,35 g L™* (BRASIL, 2012).

De acordo com Coli et al. (2015), um valor de 0,607g de cloreto corresponde a 1g de
cloreto de sédio e seu excesso presente nos vinhos, pode causar gosto salgado e a rejeicdo dos
consumidores pelo produto. A legislacdo padroniza a quantidade de cloretos para vinho de
frutas, estabelecendo um valor maximo de 0,5 g L (BRASIL, 2012). O valor encontrado
neste trabalho foi de 0,2 g L, estando dentro do permitido.

O fermentado de banana nanica apresentou valores médios de L* 20,89; a* -1,60; b*
5,56; C* 32,51 e °h -2,30 indicando estas medianas nas coordenadas do espaco CIELAB, alta
luminosidade e cor neutra de alta intensidade, o que da ao fermentado caracteristicas de um
vinho branco (CIELAB, 1976; KONICA MINOLTA, 2013).

3 CONSIDERACOES FINAIS

De sabor doce e aroma agradavel, a banana é uma fruta muito apreciada pelos
brasileiros, economicamente acessivel, produzida e encontrada em todo o pais.

Juntamente com a grande producdo, ha também um grande desperdicio pos-colheita de
frutas no Brasil, que chega a 30%.

Uma das alternativas para evitar o desperdicio € a producdo de bebida alcodlica a
partir de frutas nativas ou daquelas que facilmente se propaguem no solo brasileiro.

O elevado teor de agUcar, faz a banana ser adequada para produc¢éo de vinho.

Falta tecnologia voltada para a elaboracdo de bebidas alcodlicas no que diz respeito a
levedura a ser utilizada, a temperatura ideal de fermentacdo, o tipo de tratamento que 0 mosto
da fruta, ou a prdépria fruta, deve sofrer na fase pré-fermentativa.

O mosto e o vinho sdo constituidos por diversos elementos como &agua, glicidios,
proteinas, lipidios, elementos minerais e compostos fenélicos. O vinho é obtido através da

fermentagdo alcodlica, com isso, had alteracdo na composicdo do mosto provocando o
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desaparecimento de agucares e a formacdo de alcool juntamente com compostos secundarios
como poli-alcodis, glicerol, acidos organicos e compostos volateis que constituem o aroma.

A Saccharomyces cerevisiae € uma levedura amplamente utilizada nos processos de
fermentacdo em panificagdes, cervejarias e destilarias devido a sua capacidade de converter
acucar em etanol, acidos organicos e gas carbonico.

A fermentacdo alcodlica consiste no consumo de sacarose e componentes nutritivos
pela levedura. Componentes que podem ser natural do alimento ou adicionada artificialmente,
na qual ir& ter como produto gas carbonico, etanol e outros compostos.

O vinho é uma bebida alcoolica tipicamente feita a partir de sumo de fruta fermentado.

E pertinente desenvolver meios de producdo de vinhos desprovidos de aditivos
quimicos.

O vinho contém parte dos principios quimicos ativos presentes no fruto que lhe deu
origem.

Foi obtida com éxito, a bebida alcodlica a partir da fermentacdo da polpa da banana
nanica pela levedura Saccharomyces cerevisiae.

Os valores das analises fisico-quimicas se apresentaram dentro dos limites normais
estabelecidos pela legislagdo brasileira para vinhos de frutas, com excec¢do dos agulcares totais.

A classificacdo do produto, segundo a legislagdo brasileira para vinhos, € um vinho

branco doce.

DEVELOPMENT AND PHYSICAL-CHEMICAL ANALYSIS OF THE FERMENTED
ALCOHOLIC OF THE PULP OF DWARF BANANA (Musa spp.)

ABSTRACT

The production of fermented beverages is a good option for the use of fruits. This work aimed
to develop the fermented of dwarf banana (Musa spp.), perform physical and physical-
chemical analysis and compare with the Brazilian legislation for fermented beverages. Sample
were collected at the Suplly Center of the Uberlandia in Minas Gerais state (18 ° 55 '08 'S 48
° 16" 37" W). The fermentation processo of the pulp fruit was done with the yeast
Saccharomyces cerevisiae 71B-1122 (Lalvin®), free of GMOs and gluten, with viability of
97.0%. The fermentation was conducted at controlled temperature, with daily measurements

of °Brix, pH, titratable total acidity, color and density in a factorial scheme (9 x 3) with 9
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fermentation periods and 3 vats with 3 repetitions, totalizing 81 experimental plots. The wine
must was filtered, bottled, pasteurized and stored at 5.0 °C + 1.0 °C for 141 days. Other
parameters, such as fixed acidity, volatile acidity, total sugar, reducing sugar, non-reducing
sugar, alcoholic degree, dry extract, reduced dry extract, alcohol in Weight / reduced dry
extract, ashes, ashes alkalinity, total sulfur anhydride, chloride and color, were performed
according to the conventional methodology of the Adolfo Lutz Institute (2008). The results of
physical and physical-chemical parameters analysis were expressed in means and standard
deviation. All wine parameters were consistent with Brazilian legislation, except for the total
sugar. According to Brazilian law the product obtained was a sweet white wine.

Keywords: Fruit wine; Fermentation; Saccharomyces cerevisiae.
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