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Aspectos tecnologicos da producgao de vinho a partir de
polpa de tamarindo

Technological aspects of wine production from
tamarind pulp

RESUMO

O presente trabalho tem por objetivo relatar o aumento da produtividade de alcool
durante a fermentacdo alcodlica de tamarindo. Foi utilizado como base uma pesquisa
na qual os autores produziram fermentados de 24 horas e 48 horas com graduacgdo
alcodlica de 4%. A partir deste estudo, buscou-se aumentar o teor alcodlico através do
tratamento prévio das leveduras, condicionando-as ao meio fermentativo
gradativamente. Como resultado foram obtidos respectivamente 5% e 6% de grau
alcodlico dos fermentados de 24 horas e 48 horas, demonstrando que o
pré-tratamento das leveduras auxilia para uma melhor producdo de alcool, abrindo
possibilidade para novos estudos do fermentado de tamarindo.

PALAVRAS-CHAVE: Fermentac¢do. Tamarindo. Grau alcodlico. Pré-tratamento.

ABSTRACT

This work has the objective of report the raising alcohol's productivity during the
tamarind's fermentation. A previous research was used as basis of produced
fermented tamarind with 24 and 48 hours of fermentation with an alcohol graduation
of 4%. From that, was seeked to raise the alcohol content through the pretreatment
of yeasts, conditioning them gradually. As a result, were obtained, respectively, 5%
and 6% of alcohol degree on the fermented solutions of 24 and 48 hours,
demonstrating that the pretreatment of the yeasts helps to a better production of
alcohol, opening possibilities for new studies of the tamarind fermented.

KEYWORDS: Fermentation. Tamarind. Alcohol Degree. Pretreatment.
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INTRODUCAO

A maioria dos frutos tropicais que possuem importancia econdmica sdao produzidos,
principalmente, nas areas tropicais e subtropicais de paises subdesenvolvidos. Além de sua
importancia econémica, estes frutos também sdo parte da dieta da populagdo, sendo fontes de
vitaminas e nutrientes (CAPELA et al., 2016).

O tamarindo é a fruta proveniente da arvore perenifélia Tamarindus indica L., nativa da
Africa Tropical e india, além de muito comum no nordeste, norte e centro do Brasil. Seus frutos
possuem uma casca rigida e de cor marrom, que tem um formato alongado (de 5 a 9 cm de
comprimento). Em seu interior se encontram 2 a 7 sementes envoltas por uma polpa
doce-acidulada, que compreende cerca de 50 % do peso da fruta (KINUPP; LORENZI, 2014).

A polpa do tamarindo, em especial, € comumente utilizada na industria de sucos, geleias,
doces e outros alimentos, em diversos paises (WATANABE, 2007).

Embora o Brasil seja um grande produtor de frutas tropicais, algumas culturas, como
esta, sofrem grandes perdas, gerando prejuizo aos produtores. Isto gera a necessidade de
tecnologias alternativas para aumentar a renda dos produtores. Dentre elas, a fermentacgao se
destaca como uma alternativa para a elaboragcdo de produtos, em especial as bebidas
fermentadas (CAPELA et al., 2016).

Segundo o Decreto no 6871, de 4 de junho de 2009, do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA), fermentado de fruta é a bebida com graduac&o alcodlica de 4
a 14 % do volume, a 20 9C, obtida a partir da fermentacgdo alcodlica do mosto de fruta s3, fresca
e madura (Brasil, 2009).

Em frutos como o tamarindo esta tecnologia é pouco empregada e pesquisas com estes
produtos ainda sdo escassas. Um trabalho recente, desenvolvido por Sella e Asada (2018),
avaliou as melhores condi¢cGes de fermentacdo da polpa de tamarindo em periodos de 24 e 48
horas, através da concentragdo de enzimas, temperatura e leveduras conforme a Tabela 1. Os
autores obtiveram como melhor resultado um fermentado com graduagdo alcodlica de 4 %,
entretanto, ainda baixo segundo a literatura (Brasil, 2009). Diante disso, este trabalho busca
relatar sucesso no aumento da graduagdo através de pequenas alteragdes na metodologia para
que, a partir de uma maior concentra¢do de alcool na bebida, novas aplicacdes possam ser
exploradas, como, por exemplo, a producdo de vinagre.

Tabela 1 — Condig¢des 6timas com base no tempo de fermentagéo

24 horas 48 horas

Concentracdo de leveduras (%) 2 1
Concentragdo de enzimas (uL/L) 300 300
Temperatura (2C) 25 25

Fonte: Sella e Asada, 2018.

MATERIAL E METODOS

A polpa de tamarindo utilizada durante a pesquisa foi préviamente pasteurizada,
resfriada e comercializada pela empresa PolpaNorte do estado do Parand. Leveduras da espécie
Saccharomyces cerevisiae e as enzimas Pectinex Ultra Tropical e Viscozyme, ambas da marca
Novozymes também foram utilizadas.
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O presente trabalho buscou aumentar a porcentagem alcodlica do fermentado através de
um tratamento prévio das leveduras, condicionando-as progressivamente antes de adiciona-las
a polpa.

Para o tratamento prévio das leveduras foi executado o roteiro a seguir (em duplicata):

Pesou-se as leveduras (0,2 g/ 200 mL). Em seguida estas foram inseridas em um

Erlenmeyer com agua destilada estéril a 352C, na proporgdo de 1:10, por 15 minutos, de modo a
promover a re-hidratacdo. Passado este tempo foram adicionados 5,0 mL do meio liquido estéril
YMB (Yeast Mannitol Broth), composto por extrato de levedura (3 g.L ), extrato de malte (3 g.L ™),
peptona bacterioldgica (5 g.L ) e dextrose (10 g.L ?). O meio foi entdo incubado em agitador
orbital de bancada com controle de temperatura, a 120 rpm e 30 °C por 12 horas. Posteriormente
foram adicionados 14 mL de polpa de tamarindo ao meio e a mistura retornou ao agitador por
mais 12 horas nas mesmas condi¢des. Apds este periodo adicionou-se 180 mL de polpa de
tamarindo a mistura, juntamente com 30 uL de Pectinex Ultra Tropical e 30 uL de Viscozyme. A
partir desta etapa, um dos experimentos ficou fermentando por 24 horas a 259C, enquanto o
outro ficou fermentando por 48 horas a 25°C.

Apds as respectivas fermentagdes, os produtos foram centrifugados a 7000 rpm por 15
minutos e destilados até uma aliquota de 10 mL para que a analise do teor alcodlico fosse
realizada. Para isto foi utilizado o método de determinacgdo do teor alcodlico da ABNT.

RESULTADOS

A quantificacdo do teor alcodlico foi realizada a partir da norma técnica de determinagao
de teor alcodlico da ABNT (1997) através da andlise por espectrofotometria, encontrando assim
os resultados expressos na Tabela 2.

Tabela 2 — Resultados da determinacédo de teor alcodlico
Valor de Absorbancia Teor Alcodlico

Amostras i ) °GL (%)
24h-1 0,162 24,65 4,93
24h -2 0,165 25,18 5,04
24h -3 0,166 25,36 5,07
48h -1 0,198 31,04 6,21
48h -2 0,179 27,67 5,53
48h -3 0,197 30,87 6,17

Fonte: o autor

CONCLUSAO

O pré-tratamento das leveduras favorece a producdo de alcool por acelerar o
condicionamento das mesmas a polpa. Este aumento de teor alcodlico abre possibilidade para
novos testes sensoriais, buscando uma preferéncia do consumidor, assim como a utilizagdo do
fermentado como matéria prima para outros produtos.
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