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AVALIACAO SENSORIAL DO VINHO DE ABACAXI E
GENGIBRE OBTIDO APARTIR DE SUCO
CLARIFICADO
Sensory evaluation of abacaxi and ginger wine obtained from
clarified juice

ZOMR

Resumo:

O desenvolvimento desta pesquisa objetivou produzir um vinho de

abacaxi e gengibre, estudando as caracteristicas fisico-quimicas do :

suco clarificado, a aceitacdo sensorial e a intencdo de compra do Ta_lmlres Pessoa Neves (_:adengue’
produto final. O suco integral de abacaxi apresentou caracteristicas Giselle de Carvalho Silva, Joao
fisico-quimicas: pH (3,52+0,03), solidos soltveis totais (13,40£0,0) e . -
acidez total titulavel (0,55+0,0%). Durante a fermentagcdo o pH, que Henrlque Fernandes da SI|Va,
tem relagdo inversa com a acidez, houve um aumento gradativo, Gléce Milene Santana Gomes,
passando de 3,49+0,03 no inicio para 3,66+0,06 ao final da . . T

fermentacgdo (72h). Na andlise sensorial, 0 vinho recebeu média global Daniele da Silva Ribeiro

6,92 (“gostei ligeiramente™). O Indice de Aceitabilidade foi de 76,9% e *Universidade Federal Rural de Pernambuco

36,6 % dos provadores alegaram que provavelmente/certamente E-mail: glecemilene@hotmail.com

comprariam o vinho. A analise sensorial e intencdo de compra

revelaram que é necessario um aperfeicoamento da técnica quanto as Contato principal

caracteristicas sensorias, proporcionado uma bebida mais adocicada, Gléce Milene Santana Gomes
com sabor e aroma de fruta mais acentuados e, consequentemente,

com maior apelo comercial. &)(ﬂ

Abstract:

The development of this research aimed to produce a pineapple and

ginger wine, studying the physical-chemical characteristics of the

clarified juice, the sensorial acceptance and the intention to buy the

final product. The total pineapple juice had physical and chemical

characteristics: pH (3.52+0.03), total soluble solids (13.40+0.0) and

titratable total acidity (0.55+0.0 %). During fermentation the pH, mm

which has an inverse relationship with the acidity, increased gradually,

from 3.49 + 0.03 at the beginning to 3.66+0.06 at the end of the

fermentation (72h). In the sensorial analysis, the wine received an

overall mean 6.92 ("I liked it slightly"). The Acceptability Index was .

76.9% and 36.6% of the tasters claimed that they would / would Palg\/_ras chave,. _Fermenta_do de fruta, suco
certainly buy the wine. Sensory analysis and purchase intent revealed clarificado, analise sensorial
that a better technique is needed for sensory characteristics, a more . o
sweetened drink with a more pronounced fruit flavor and aroma and, Keywords: Fermented fruit, clarified juice,
consequently, greater commercial appeal. sensory analysis
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INTRODUCAO

O abacaxi é um fruto famoso em todo o mundo pelo
aroma, sabor agridoce e grande valor nutritivo. Possui um
alto teor de vitamina C, B1, B2 e Niacina, também ¢é bem
provido em minerais como célcio, fdésforo e ferro
(FIGUEIREIDO, QUEIROZ e NORONHA, 2003;
FRANCO, 1989). Entretanto, apesar da abundancia do
cultivo dessa fruta no Brasil, o aproveitamento industrial
do abacaxi ainda é pequeno frente ao consumo da fruta in
natura (SILVA et al., 2010).

O gengibre é um rizoma muito utilizado pelo emprego
alimentar e industrial especialmente como matéria-prima
para fabricacdo de bebidas, perfumes e produtos de
confeitaria como paes, bolos, biscoitos e geleias (VIEIRA
et al., 2014). Além disso, é reconhecido na medicina por
suas propriedades curativas (ELPO; NEGRELLE, 2004;
MENDES, 2005).

Tradicionalmente, o0s vinhos sdo preparados pela
fermentacdo de mostos de uvas, que produzem etanol e
outros produtos metabolicos. No entanto, a literatura cita a
producdo de fermentados a partir de outras frutas, como o
abacaxi (ARAUJO et al., 2009; SILVA et al., 2009; DINIZ
& PINHEIRO, 2013; PARENTE et al., 2014). O vinho de
abacaxi e gengibre ainda ndo foi citado pela comunidade
académica, entretanto essa mistura ja é caracteristica de
outras bebidas como o “Spritzbier”, um refrigerante
caseiro derivado de uma cerveja inglesa de baixo teor
alcoolico originaria do século XVIII (SILVA et al., 2015).
A legislacdo brasileira vigente (Decreto n® 6871 de 2009
do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento)
traz como definigdo de fermentado de fruta, a bebida com
graduacdo alcoodlica de 14% em volume, a vinte graus
Celsius, obtida pela fermentacdo alcodlica do mosto de
fruta s&, fresca e madura de uma Unica espécie, do
respectivo suco integral ou concentrado, ou polpa, que
podera nesses casos, ser adicionado de agua. Vinhos que
ndo sdo provenientes da uva devem obrigatoriamente ser

rotulados com a denominagdo fermentado (ou vinho)
acompanhada do nome do fruto do qual se originou
(BRASIL, 2009).

A obtencdo de um vinho ocorre através da fermentacdo
alcodlica que, consiste em um processo resultante da
transformacdo de acUcares sollveis em etanol, como
produto principal. Essa transformacdo da glicose (ou outro
monossacarideo) em duas moléculas de alcool e gas
carbonico é feita gracas a presenca de certas enzimas
liberadas pela presenca das leveduras.

A elaboracdo do vinho de abacaxi e gengibre se
caracteriza como um novo produto e, por isso, requer a
avaliagdo do consumidor a fim de verificar a sua
aceitacdo. A analise sensorial é uma ferramenta
comumente empregada para esse fim, tratando-se da area
cientifica usada para evocar (provocar), medir, analisar e
interpretar reages as caracteristicas dos alimentos e
entender como estas sdo percebidas pelos sentidos da
visdo, olfato, gosto, tato e audicdo. Seu uso estende-se
desde as equipes sensoriais na inddstria até a analise do
efeito da embalagem no produto; além do monitoramento,
melhoramento ou lancamento de novos produtos no
mercado (OLIVEIRA, 2010).

Diante do contexto supracitado, o desenvolvimento desta
pesquisa objetivou produzir um vinho de abacaxi e
gengibre, estudando as caracteristicas fisico-quimicas do
suco clarificado, a aceitagdo sensorial e a intencdo de
compra do produto final.

MATERIAIS E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratdrio de Tecnologia
de Alimentos, Laboratério de Ensino de Quimica e no
Laboratério de Ensino de Biologia Animal, todos
localizados na UFRPE/UAG. Os abacaxis maduros,
variedade ‘Pérola’, foram adquiridos em supermercados
da cidade de Garanhuns — PE. Na Figura 1 esta
esquematizado o modo de obtencdo do suco clarificado.

i Higienizacéo Sanifizacido
Recepgao_dos N g ¢ =N =10 Descascamento e Despolpamento
abacaxis (lavagem) (200 ppm/20 min) corte manual
|
N7
Clarificacdo Decantacio Armazenamento
12 Filtracdo —> (solucéo de —>| (refrigeracdo/24 |—> 2° Filtracdo (refrigeracio)
gelatina a 10%) h) gerag

Figura 1 - Fluxograma de obtenc¢&o do suco clarificado de abacaxi

Os frutos foram higienizados com detergente e agua
corrente para retirada das sujidades presentes na superficie
dos mesmos. Em seguida, foi realizada a sanitizacdo em
agua clorada a 200 ppm durante 20 min e submetidos a
uma nova lavagem em 4agua corrente para eliminar os
residuos de cloro.

Os abacaxis foram descascados, costados e sua polpa foi
extraida com o auxilio de uma despolpadeira. Para
separacdo das porcGes de bagaco e suco integral, utilizou-
se tecidos de algoddo previamente higienizados como
tecido filtrante, realizando-se assim a 12 filtracao.

Para a clarificacdo, foi adicionada uma solucdo aquosa
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(10% de gelatina sem sabor, marca Dr. Oetker®) numa
concentracdo de 10mL de solucéo por litro de suco. Em
seguida, a mistura foi homogeneizada e colocada em
repouso sob refrigeracéo (5 °C/ 24 h), a fim de decantar os
solidos em suspensdo. Apos a decantacdo, foi realizada a
22 filtracdo da mesma forma que a primeira. O suco obtido
foi armazenado sob refrigeracéo até o momento do

preparo do mosto.

A Figura 2 apresenta o fluxograma utilizado na preparagéo
do mosto até a producdo do vinho. Depois de clarificado,
0 suco de abacaxi foi chaptalizado a partir da adigéo de
acucar refinado até que o teor de sélidos sollveis atingisse
18 °Brix.

Suco clarificado

de abacaxi Sulfitacao

Chaptalizacio |—>

Pasteurizacio Mosto

9

7

Inoculacgéo e
adicdo de
gengibre

Vinho nido

Fermentagao clarificado

9

12 Trasfega e
Clarificacdo

22 Trasfega e
Pasteurizacio

7

Vinho
clarificado e
pasteurizado

Armazenamento

Figura 2 - Fluxograma do preparo do mosto e do vinho de abacaxi e gengibre.

Em seguida, o mosto foi sulfitado (0,1915¢/L de bissulfito
de sédio) e permaneceu em repouso por 2h a temperatura
ambiente. O mosto sulfitado foi entdo pasteurizado em
banho-maria (65°C/20min) e resfriado em 4gua corrente.
Em seguida o mosto foi armazenado sob refrigeracdo (5
°C) até o momento da inoculagéo da levedura.

O pé-de-cuba foi preparado utilizando a Saccharomyces
cerevisiae, obtida na forma liofilizada comercialmente
(Dr. Oetker®). Para o preparo deste, foi coletado 10% do
volume total do mosto, este foi chaptalizado (18°Brix) e
pasteurizado (65°C/20min) em recipiente fechado, sendo
em seguida resfriado & temperatura ambiente e inoculado

com 3,7 g/L do microrganismo. O in6culo, ou pé-de-cuba,
permaneceu em repouso por 24h também em temperatura
ambiente.

Passadas as 24h, o pé-de-cuba foi adicionado ao mosto
juntamente com 25g de gengibre e a mistura foi
homogeneizada. Por fim, contabilizou-se 6 L de mosto,
sendo divididos em dois reatores.

Os dois reatores (Figura 3) eram providos de batoques
hidraulicos para permitir a saida do CO, produzido
durante a fermentagdo, e também evitar a contaminagdo
do ambiente interno. A fermentagdo ocorreu a temperatura
ambiente e sem agitacdo (estatica).

Figura 3 - Reatores utilizados na producéo do vinho de abacaxi e gengibre.

Durante a fermentagdo, foram retiradas aliquotas de 75
mL para realizacéo das andlises de pH, sélidos sollveis e

acidez total. A fermentagdo durou 3 dias nos quais tais
analises foram realizadas em periodos alternados (0, 13,
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17, 21, 25, 38, 48 e 72 h). Quando ocorreu a estabilizacdo
do teor de solidos sollveis finalizou-se a fermentacéo.
Com o fim da fermentacdo, o fermentado foi posto em
repouso (5 °C/15 dias) para que houvesse a decantacdo
das leveduras e demais sélidos em suspensao, melhorando
desta forma também o aspecto visual do vinho.

Ap6s o repouso, 0 vinho de abacaxi com gengibre foi
transferido para outro recipiente, aonde foi adicionada
uma solucdo aquosa (10% de gelatina sem sabor, marca
Dr. Oetker®) numa concentragdo de 10mL de solugéo por
litro de vinho. Em seguida, a mistura foi homogeneizada e
colocada em repouso para decantar (5°C/24h).

Apos as 24h, o vinho de abacaxi e gengibre foi transferido
para uma garrafa de vidro escura, tampado e pasteurizado
em banho-maria (65°C/20min). Em seguida, a garrafa foi
resfriada em agua corrente e mantida em ambiente seco
até o momento da andlise sensorial.

A aceitabilidade da bebida fermentada de abacaxi e
gengibre foi avaliada utilizando-se 60 provadores néo
treinados, sendo estes estudantes e funcionarios da
UFRPE/UAG. Tais provadores receberam o “Termo de
consentimento livre” onde declaravam participar da
anélise do vinho de forma consciente e espontanea, e uma
ficha resposta, contendo uma escala heddnica estruturada
de 9 pontos (abrangendo de “desgostei muitissimo” a
“gostei muitissimo”) para avaliagdo dos atributos
aparéncia, cor, sabor, aroma e impressdo global e uma
escala hedbnica com cinco pontos (abrangendo de
“certamente ndo compraria” a “certamente compraria”)
para avaliacdo da intencdo de compra. Cada provador
recebeu aproximadamente 20 mL da bebida em taga
transparente, descartdvel. Todas as analises estatisticas
foram realizadas utilizando-se o programa Excel, versdo
2013.

Para o calculo do indice de aceitabilidade (I.A.) foi
utilizada a Equagdo 1 de acordo com Otto e Serbai e
Novello (2014):

IA = (A*100)/B @)

Sendo: A - nota média obtida para o produto; B = nota
maxima da escala utilizada para avaliar o produto

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos da caracterizacdo do suco
clarificado de abacaxi estdo dispostos na Tabela 1. O pH
do suco analisado foi de 3,52+0,03. Autores que
analisaram o0 suco de abacaxi Pérola em seus
experimentos encontraram valores superiores, porém
préximos, 4,0 (RIBEIRO et al., 2011), 3,88 (PARENTE et
al., 2014) e 3,74 (BORGES et al., 2011), 3,97 e (SOUTO
et al., 2004).

Foi encontrado valores de acidez total, expressa em acido
citrico, de 0,55+0,00%, estando dentro do limite
estabelecido pela Instru¢cdo Normativa n° 1, de 2000, do
Ministério da Agricultura que é de no minimo 0,3%. O

valor obtido neste trabalho foi mais elevado que o
encontrado por Figueirédo, Queiroz e Noronha (2003),
que obtiveram 0,22 % ao analisarem abacaxis 'Pérola’
minimamente processados. Entretanto, o valor ficou um
pouco acima dos encontrados por Ribeiro et al. (2011),
0,47%, Parente et al. (2014), 0,49%, e Borges et al (2011),
0,43%, que estudaram o suco de abacaxi ‘Pérola’.

Tabela 1 - Valores analiticos encontrados para o suco clarificado
de abacaxi e valores legais estabelecidos para suco de abacaxi.

Suco Legislagdo
Variaveis clarificado (BRASIL,
2000)
pH 3,52+0,03 -
Sélidos soltveis totais (°Brix) 13,40+0,00 Min. 11,00
Acidez total (% &c. Citrico)  0,55+0,00 Min. 0,3

Estes valores menores de acidez estdo em concordancia
com os valores maiores de pH encontrados por esses
autores, ou seja, pH e acidez sdo inversamente
proporcionais. Valores de acidez variam com 0 aumento
da maturagdo do fruto (REINHARD et al., 2004), uma vez
que ha uma relagdo entre os sélidos solGveis totais (SST) e
a acidez total titulavel (ATT), em relacdo & maturacdo do
fruto, ou seja o abaixamento ou a estabilizacdo dos SST e
0 aumento da ATT sdo fatores que identificam o nivel de
maturagdo do fruto (SOUTO et al, 2004). Os valores de
SST estdo de acordo com a legislagéo.

Com relagdo a fermentagdo, houve um rapido consumo de
substrato (sacarose) pela levedura nas primeiras 13h de
fermentacdo. Silva et al. (2012) observaram que a partir de
oitavo dia de fermentacdo iniciou-se um aumento
significativo do consumo de substrato, ja Belchior et al.
(2013) observaram decréscimo do substrato a partir do
quinto dia, tempos muito superiores quando comparados
ao obtido neste estudo.

O tempo de adaptagdo da levedura é influenciado pela
composi¢cdo bioquimica do suco e também pelas
condi¢Bes da fermentacdo (temperatura, concentracdo de
substrato, pH, nutrientes disponiveis, concentracdo do
microrganismo, oxigénio, entre outros) (NOGUEIRA e
WOSIACKI, 2010). A temperatura de fermentacdo deste
trabalho ficou entre 25 e 27°C (temperatura ambiente).
Segundo De Souza e Monteiro (2011), as temperaturas
ideais de trabalho das leveduras estdo entre 25 e 30°C,
diminuindo sua atividade a temperaturas abaixo de 25°C.
O teor de solidos sollveis totais (SST) é de grande
importancia, visto que elevados teores desses constituintes
na matéria-prima implicam em menor adi¢do de agucares,
menor gasto de energia e maior rendimento do produto,
resultando em maior economia no processamento de
fermentados (PARENTE et al., 2014). Neste trabalho os
solidos sollveis apresentaram média de 13,40+0,0 °Brix,
estando dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagéo.
Ribeiro et al. (2011), e Parente et al. (2014) encontraram
valores superiores, 14,40 e 14,57 °Brix, respectivamente.
Houve um aumento gradativo do pH, passando de 3,49 +
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0,03 no inicio da fermentacdo para 3,66 + 0,06 ao final
(72 h). Andrade et al. (2013), em seu estudo sobre vinho
de morango, também observaram um aumento do pH
durante o processo de fermentacdo, constatando que ndo
houve excesso de producdo de acidos. Além disso, valores
altos de acidez total conferem um gosto desagradavel de
vinagre aos vinhos (ANDRADE et al., 2013). Em
consequéncia disso, observa-se uma diminuicdo da acidez,
de 0,66 % para 0,63 %.

Parente et al. (2014), ao estudar a cinética do fermento de
abacaxi ‘perola’, encontraram 3,77 para o pH ao final de
sua fermentacdo (35 dias). Para 0s processos
fermentativos, o pH do meio faz um controle para que ndo
tenha crescimento de bactérias contaminantes. Salienta-se
que, em 13h de fermentacéo, a acidez total titulavel deste
trabalho atingiu seu valor maximo (0,74%), que pode estar
relacionado ao metabolismo anaerdbio das leveduras, que
permite a formacdo de 4cidos organicos, como o
succinico, acético, piravico e outros (PARENTE et al.,
2014).

Analisando a Tabela 2, pode-se perceber que os atributos
aparéncia, cor, aroma e impressdo global ficaram com
valores médios em torno de 7,0 que, de acordo com a
escala hedonica, corresponde a “gostei moderadamente”.
A aparéncia € frequentemente o atributo em que se baseia
a decisdo de rejeitar ou ndo o alimento. Assim, pode-se
concluir que o vinho possui potencial de aceitacdo pelo
consumidor, uma vez que o atributo aparéncia para o
vinho de abacaxi com gengibre recebeu um valor médio
de 7,2.

Tabela 2 - Médias dos atributos avaliados na andlise sensorial do
vinho de abacaxi com gengibre.

O valor relativo a cor, 7,4, pode ser justificado pela
limpidez da bebida, pois esta passou por dois processos de
clarificacdo durante o processamento, retirando-se grande
parte das particulas em suspensdo. O atributo sabor
apresentou a menor média pelos provadores, 6,
correspondendo a “gostei ligeiramente” na escala
hedbnica. Alguns provadores comentaram que o sabor
assemelhava-se ao de um vinho seco, pois 0 acharam
pouco doce, outros falaram que o vinho deveria apresentar
mais sabor de abacaxi. Embora o mosto preservasse o
aroma e sabor da fruta, o sabor do gengibre prevaleceu, de
acordo com outros provadores. Segtowick et al. (2013) ao
avaliar sensorialmente fermentados secos, meio secos e
suaves de acerola também constatou uma menor aceitagéo
para 0s secos (menos adocicados) do que para 0s suaves
(mais adocicados). Apesar do vinho de abacaxi com
gengibre ter sido classificado como suave a quantidade de
acucar residual ainda ndo foi suficiente para agradar ao
paladar da maioria dos provadores.

A media dada para o atributo aroma, 7,2, pode estar
relacionada a formacdo de produtos secundarios da
fermentacdo, como A&lcoois superiores, acetaldeidos e
acetatos, que influenciam diretamente as caracteristicas de
aroma dos vinhos. A impressdo global do vinho recebeu
média 6,8 (~7,0 - “gostei moderadamente”) indicando
que, de modo geral, o produto foi bem aceito pelos
provadores.

Através da média geral obtida para a bebida (Tabela 2) e
obteve-se um indice de aceitabilidade (I1A) de 76,9%. De
acordo com Peuckert et. al. (2010) o IA com boa
repercussao tem sido considerado igual ou superior a 70%.
Os resultados da pesquisa de intengdo de compra na
Figura 5, foram coerentes com os resultados da analise

Atributos avaliados

sensorial. Contabilizando a porcentagem de provadores

Aparéncia Cor Sabor Aroma Impressdo global

Meédia geral

que responderam que ‘“‘certamente ndo comprariam” e
“provavelmente ndo comprariam” tem-se apenas 25%, ou

seja, 0 restante dos provadores (75%) comprariam o

7.2 74 60 72 6,8 6,92 vinho.
O percentual de
provadores
38.30%
28.30%
0
10% 15% 8.30%
Certamente ndo Provavelmente Talvez Provavelmente Certamente
compraria nio compraria compraria/Talvez  compraria compraria

ndo compraria

Figura 5 - Grafico de intengdo de compra do vinho de abacaxi com gengibre
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Contudo, vale salientar que 38,3% dos provadores
responderam que “talvez  comprariam/talvez  ndo
comprariam”, indicando que ndo ficaram totalmente
satisfeitos com o produto, ficando em ddvida no momento
de compra-lo. Possivelmente, este comportamento foi
devido ao baixo contetdo de acucar residual do vinho

CONCLUSAO

A produgdo de vinho de abacaxi com gengibre mostrou-se
viavel. A caracterizagdo fisico-quimica apontou que o
produto estava de acordo com padrdes determinados pela
legislacéo vigente e com caracteristicas semelhantes as de
fermentados de outras frutas relatados na literatura.
A andlise sensorial do vinho apresentou
aceitabilidade, indice de Aceitabilidade de 76,9%.
O estudo de intencdo de compra revelou que € necessario
um aperfeicoamento da técnica para o desenvolvimento de
uma bebida mais adocicada, com sabor e aroma de fruta
mais acentuados e, consequentemente, com maior apelo
comercial.

boa
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