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INTRODUCAO

O abacaxi ou ananas (Ananas comosus L. merril) é uma fruta tropical da familia Bromeliaceae
gue tem origem no Brasil e no Paraguai (EMBRAPA, 2017). O Brasil produziu 1.617.684 frutos de
abacaxi em 2019 sendo que apenas o estado de Sdo Paulo produziu 82.536 (mil) frutos nesse mesmo
ano (IBGE, 2019 apud EMBRAPA, 2020). Este fruto possui um bom potencial de aproveitamento e
infelizmente sofre com desperdicios que poderiam ser destinados a producdo de outros produtos.
Aproximadamente 45% do fruto é desperdicado, sendo cerca de 14% do abacaxi sdo cascas e quase
17% sdo de partes ndo comestiveis que sdo descartadas, mas que podem ser usadas para outras
finalidades (MARCHETTO et al, 2008).

Produtos fermentados vem ganhando visibilidade no mercado devido ao seus beneficios a
salde, advindos da possibilidade de producdo de uma diversa gama de compostos bioativos no produto
final. Metabdlitos de compostos fendlicos com alta atividade antioxidante, microrganismos
potencialmente probidticos e acidos organicos com bioatividade (ex: latico, acético, propidnico) sdo
algumas das propriedades potencialmente adquiridas ao final do processo fermentativo de frutas e
outros vegetais. Esses beneficios sdo um dos argumentos utilizados para a inclusdo dos fermentados
nos guias alimentares em todo 0 mundo, o que ira gerar maior inclusdo desses produtos na alimentagdo
de muitos paises, como o Brasil (CHILTON; BURTON; REID, 2015). Alimentos como o kombucha,
kefir de &gua (tibicos) e pdo de fermentacdo natural estdo ganhando espaco principalmente com o
publico vegetariano e vegano. Ademais, alimentos fermentados tradicionais da Asia, Africa e América

Latina como kimchi, ogi e cauim, respectivamente, também sdo boas opg¢les, porém menos



exploradas fora de suas culturas de origem (MARCO et al, 2021). O consumo de kimchi, por exemplo,

traz inumeros beneficios como prevencao de obesidade, de cancer, reducgéo do colesterol e aumento da

sensibilidade a insulina (DAS et al., 2022). Infelizmente, ainda ha uma lacuna na literatura cientifica
sobre os beneficios nutricionais dos alimentos tradicionais fermentados, 0 que deve motivar
pesquisadores a entender a relacdo entre saude e alimentos fermentados, cunhada empiricamente ha
pelo menos 10 mil anos.

Pesquisadores afirmam que ao menos um tipo de vinagre esta presente em todas as culturas ao
redor do mundo e os beneficios nutricionais deste alimento tradicional fermentado funcional tém
ganhado destaque no campo cientifico. Seu consumo pode auxiliar no controle de infeccbes, gerar
protecdo hepética controle do nivel de glicose no sangue e da pressdo arterial, Esses beneficios podem
estar relacionados com a metabolizagdo de fenodlicos pelas bactérias, além da grande producgdo de
acido acético, um acido graxo de cadeia curta com beneficios nutricionais esclarecidos e consolidados
no campo cientifico (GARCIA-PARILLA, 2017).

Para além das propriedades nutricionais, a produ¢do de alimentos fermentados, como o vinho
e 0 vinagre, ¢ uma forma de gerar um valor agregado a matéria-prima. O processo de fermentacéo é,
primordialmente, um processo de preservagdo dos alimentos. Com isso, a aplicacdo da técnica pode
gerar uma reducdo das perdas do alimento durante a producdo, além de gerar uma maior renda ao
produtor rural, juntamente com maior facilidade de transporte e armazenamento do produto. A
implementacdo de processo fermentativo dentro de uma propriedade de producao rural de pequeno ou
médio porte ndo exige grandes investimentos. Além disso, pode gerar empregos na zona rural para
mulheres, adolescentes e idosos, visto que o trabalho manual ndo é arduo como a agricultura
tradicional. Além de estender o prazo de validade do produto, a fermentacdo é um processo que pode
remover compostos nocivos a salde, garantindo a seguranca do alimento em regiGes onde energia,
refrigeracdo e eletricidade sdo escassos, j& que ha baixo consumo de energia e producgdo de residuos,
podendo ser considerado um processo sustentavel e aplicavel dentro dos conceitos de bioeconomia e
economia circular. (MARSHALL e MEJIA, 2011; MARCO et al., 2021).

Logo, tendo como objetivo encontrar uma forma de produzir vinagre de abacaxi, que
contemple: utilizacdo de coprodutos como as cascas do abacaxi; ser uma forma relativamente simples
de producéo, para que pudesse ser reproduzida por pequenos agricultores visando atingir e fomentar a
agricultura familiar e o sistema de soberania alimentar; além de gerar um produto de alto valor
nutritivo e agregado para que os seus produtores e consumidores possam desfrutar do produto; esse

projeto foi desenvolvido e realizado.

METODOLOGIA

Os abacaxis Pérola tipo 10 foram obtidos na Central de Abastecimento (CEASA) de Campinas
-SP. Os abacaxis foram higienizados e sanitizados antes do processamento do suco. Apds a obtencao
do suco, este foi tratado termicamente através da fervura em panela por 3 min e congelado para
posterior producdo do vinho. Antes de iniciar a fermentacéo para a obtencdo do vinho, 0 suco passou

por clarificacdo fisica. Apos essa etapa, foi selecionado apenas o sobrenadante do suco e adicionado da



levedura Safale us-5 da Fermentis, para cerveja, na proporc¢do de 0,5 g/L. O suco foi fermentado até
obter um teor alcodlico de 5%;

A etapa seguinte foi a obtencdo do vinagre. Primeiramente foi realizada a producdo do vinagre
utilizado uma cultura de bactérias acéticas liofilizadas de um processamento de vinagre de cerveja
escura. Apds a adaptacao da cultura ao vinho de abacaxi foi possivel produzir o vinagre de uma forma
relativamente rapida, tendo o produto pronto ap6s sete dias na vinagreira.

A fermentacdo foi realizada em uma vinagreira adaptada que reuniu uma garrafa de
refrigerante de 3 litros, uma bomba de aquéario e alguns pedacos de filo, utilizados como filtro e
protecdo da vinagreira a possiveis insetos ou parasitas. A parte de cima da vinagreira continha pedacos
de casca de abacaxi, que serviam como material de enchimento e para que as bactérias acéticas se
reproduzirem com maior facilidade. Enquanto parte do vinho passava por esse "filtro de cascas", parte
caia no compartimento inferior e era sugado pela bomba de aquario para que retornassem para a parte
superior do equipamento, assim como mostrado nas figuras 1. A recirculacdo foi utilizada para

aumentar o contetdo de oxigénio na bebida, acelerando a fermentacéo acética.

Figura 1. Foto e esquema simplificado vinagreira auto aerada.

Apos a obtengdo do suco, vinho e vinagre, foi possivel realizar analises com os trés produtos e
compara-los. O pH, Brix, acucares por cromatografia liquida (Pereira et al., 2018), acidez, compostos
fenolicos (Folin—Ciocalteu) (Wootton-Beard et al., 2011), atividade antioxidante (FRAP)
(Wootton-Beard et al., 2011) e alcool foram analisados. Também foi realizada a contagem de
bactérias acéticas no vinagre final. Os resultados foram expressos em média + desvio padrdo e foi

utilizado o teste t como forma de avaliar a diferenca significativa das amostras com p<0.05.

RESULTADOS E DISCUSSAO



Ao final da fermentacdo alcodlica, o vinho estava com pH de 3,82 + 0,02 e teor alcodlico de
5 % (v/v), resultado do teor alcodlico bem proximo ao obtido por RODA et al (2017), que obteve 6%
de etanol e também sem a adicdo de agUcares.

Observando o pH, a fermentacdo alcoolica quase nao alterou o pH, que foi de 3,79 no suco
para 3,82 no vinho. Por outro lado , a fermentacéo acética reduziu o pH para 3,50. Com relacdo aos
substratos utilizados, foi possivel observar que o Brix do suco (13) caiu para cinco na fermentacdo
alcoodlica, que por sua vez atingiu 5° GL no vinho, e que esse alcool foi transformado em &cido
acético, fato que reitera a queda do pH como mostram os resultados da tabela 1.

Por outro lado, a quantidade de glicose, sacarose e frutose ficou abaixo dos limites de deteccdo
do método, fato que ndo foi observado ja na primeira fermentacéo, assim como mostrado na tabela 1.

Tabela 1. Média das propriedades fisico-quimicas antes e depois das fermentacdes.

Suco Vinho Vinagre (7dias)
% alcool (v/v) - 5 -

pH 3,79 3,82 3,5

°Brix 13 55 4,1
Glicose (pg/mL bebida) 26,03 +£1,50 21,4+£0,15 nao detectavel
Frutose (ug/mL bebida) 26,82 £ 1,54 21,71£0,25 nao detectavel
Sacarose (ug/mL bebida) 88,08 + 4,92 63,47 £ 0,31 nédo detectével
Arabinose (pg/mL bebida) 0,26 £0,01 0,13+0,00 n&o detectavel

Analisando os resultados obtidos nas analises de fenélicos e de FRAP apresentados na tabela
2, e utilizando o teste T da plataforma Excel, foi possivel observar se os valores diferiram
significativamente. Para 0 método de FRAP, é possivel observar que ha diferenca significativa entre o
vinho e o vinagre, sendo que o vinagre obteve maior atividade antioxidante que o vinho e que também
0 suco € significativamente mais antioxidante que o vinho, enquanto vinagre e suco ndo diferiram
significativamente. Os resultados dos testes de fendlicos apresentaram diferenca significativa entre
todos os trés produtos. O suco apresentou ter significativamente mais compostos fenolicos que o vinho

e 0 vinagre, e 0 vinagre apresentou ter significativamente mais compostos fenélicos que o vinho.

Tabela 2. Média das andlises de antioxidantes e fenolicos.

Suco Vinho
32753+350% 315,73 +1,35°
220,38 £10,85¢ 192,29 + 12,052

Vinagre (7 dias)
337,19 +4,57°
204,19 +9,90°

Método
Frap (uM TE/ml)
Fenolicos (ng EAG/mI)

A utilizagdo de um enchimento de cascas de abacaxi na vinagreira pode ter permitido uma
maior incorporacdo de fenolicos ao produto final, assim como atividade antioxidante, comparada ao
vinho. A acdo das bactérias na casca pode ter extraido os fendlicos e aumentado sua
biodisponibilidade a partir do seu arsenal enzimatico. Essa maior quantidade de fendlicos e atividade

antioxidante do vinagre sdo fatores que elevam seu potencial nutricional e funcional. Ao final do



processo, foram contabilizadas as bactérias acéticas no vinagre. Este apresentou 9,1*10” UFC/mL, o

que significa que o vinho de abacaxi foi um bom meio para o crescimento destas.

CONCLUSAO

Foi possivel concluir que o objetivo do projeto de criar um método de produzir vinagre de
abacaxi de forma relativamente simples e répida foi alcangado, obtendo um vinagre com quantidade
expressiva de compostos fendlicos e antioxidantes, significativamente maiores que o vinho de abacaxi.
Ou seja, a fermentacdo acética potencializou a extracdo de compostos fenolicos e antioxidantes da
casca, tornando-os mais biodisponiveis. Como préximo passo, o ideal seriam estudos que
viabilizassem o aumento da escala e tornar a produgdo local, gerando um produto brasileiro de alto

valor agregado e nutricional para fomentar a agricultura familiar.
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