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RESUMO

A pesquisa explorou a elaboracao da fermentacédo alcodlica da polpa e das cascas do abacaxi,
com foco no aproveitamento integral da fruta. Considerando que uma grande quantidade de
residuos do abacaxi é descartada diariamente, o estudo buscou transformar esses subprodutos
em alimentos e bebidas fermentadas, agregando valor a matéria-prima e promovendo
sustentabilidade. A fermentacdo alcoodlica, conduzida com levedura

Saccharomyces cerevisiae, possibilitou a producdo de bebidas com teor alco6lico moderado,

com analise de parametros fisico-quimicos como pH e °Brix durante o processo.
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INTRODUCAO

O abacaxi € considerado uma fruta tropical que contém importantes nutrientes como
carboidratos, acgucares, vitamina A e C e beta-caroteno, proteinas, gorduras, cinzas, fibras,
antioxidantes flavonoides, &cido citrico e ascorbico. Além disso, 0 abacaxi tem caracteristicas
sensoriais atraentes, como textura, sabor e cor (RAMALLO; MASCHERONI, 2012), sendo
considerada uma fruta comercialmente importante, mas seu potencial ndo é totalmente
aproveitado, o que requer estudos amplos em termos de utilizagdo de residuos. Alguns estudos
descrevem que esses residuos tém usos potenciais como matéria-prima para obtencdo de

produtos de valor agregado e por apresentarem alto teor de fibras alimentares insolaveis,
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compostos fendlicos e alta capacidade antioxidante (LI et al., 2014; MORAIS et al., 2015;
SELANI et al., 2014).

Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi desenvolver uma bebida fermentada a partir
da polpa e residuos do abacaxi, avaliando sua viabilidade técnica e composicdo fisico-
quimica, promovendo o aproveitamento integral da fruta e a reducéo de desperdicio.

METODOLOGIA

O experimento foi conduzido no Laboratorio de Termodindmica Aplicada
(LABTERMO), em bancada higienizada e sob condigdes controladas de temperatura
ambiente, com o propdsito de comparar 0 processo fermentativo entre a polpa e a casca do
abacaxi, utilizando a mesma espécie de levedura e proporcao de agucares.

Frutos maduros e integros foram previamente lavados em agua corrente e sanitizados
com solucdo de hipoclorito de sodio a 100 ppm por 15 minutos. Posteriormente, procedeu-se
a separacdo manual da polpa e da casca, seguida do corte e trituracdo individual em
liquidificador até a obtencdo de uma polpa homogénea. O material resultante foi filtrado com
peneira fina, e 0 mosto obtido foi transferido para recipientes plasticos atoxicos de 3,6 L,
equipados com torneiras e batoques hidraulicos (airlocks), os quais funcionaram como
biorreatores artesanais, permitindo a liberacdo do gas carbdnico e impedindo a entrada de
oxigénio atmosférico, evitando assim a oxida¢do do etanol. A inoculacdo foi realizada com
levedura seca ativa Saccharomyces cerevisiae, na proporcao de 0,2 g por litro de mosto,
previamente hidratada em agua morna. A fermentacdo alcodlica transcorreu por sete dias,
sendo trés de fermentacdo ativa, caracterizados por intensa liberacdo de CO., e quatro de
fermentacdo lenta, quando a atividade metabolica da levedura foi gradualmente reduzida.
Durante o processo fermentativo, foram efetuadas determinacdes diarias de pH e solidos
soliveis (°Brix), por meio de pHmetro digital e refratdmetro portatil, com o intuito de
monitorar a conversao dos agucares em etanol e identificar o ponto 6timo do processo. O teor

alcoolico final foi determinado com alcodmetro, obtendo-se 9% (v/v) para o mosto da polpa e
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0% (v/v) para o da casca, evidenciando a diferenca na disponibilidade de agUcares

fermentaveis entre as fragdes do fruto.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Durante o processo fermentativo, observou-se reducdo gradual do °Brix e do pH,
indicando o consumo dos agucares e a producao de etanol. As amostras de polpa apresentaram
fermentacdo ativa, com formacdo de gas, enquanto as amostras da casca apresentaram pouca
atividade fermentativa.

O teor alcoolico final obtido foi de 9% na polpa e 0% na casca, confirmando que a

concentracdo de agUcares fermentaveis na polpa € superior a encontrada nas cascas.

Figura 1- Variacdo do °Brix (Polpa) Figura 2- Variacdo do °Brix (Casca)
“Brix (polpa) “Brix (casca
Figura 3 - Variacdo do pH (Polpa) Figura 4- Variacdo do pH (Casca)
pH (polpa) pH (casca)

A fermentacdo da polpa e dos residuos do abacaxi produz bebidas alcodlicas com teor
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moderado de etanol, aroma caracteristico, provenientes da presenca de &cidos organicos
naturais. O monitoramento de pH e °Brix permite acompanhar o consumo de agucares € a
producéo de etanol, possibilitando ajustes na formulacéo e no tempo de fermentacdo. A
utilizacdo dos residuos do abacaxi apresenta vantagens nutricionais, como aumento de fibras e
compostos fendlicos no produto final, refor¢ando suas propriedades funcionais. Estudos
similares demonstram que bebidas fermentadas a partir de residuos de frutas tropicais
apresentam boa aceitacao sensorial e viabilidade econémica em pequenas producdes regionais
(SILVA et al., 2025).

CONSIDERAGCOES FINAIS

A fermentacdo alcodlica da polpa e dos residuos do abacaxi mostrou-se tecnicamente
viavel e sustentavel. O processo resultou em uma bebida com 9% de teor alcodlico a partir da
polpa e 0% da casca, refletindo a diferenca na disponibilidade de aclcares fermentaveis. O
estudo evidencia o potencial de reaproveitamento de subprodutos agroindustriais e contribui

para o desenvolvimento de bebidas regionais com valor agregado e menor impacto ambiental.
REFERENCIAS

SILVA, Beatriz Fernanda da; OLIVEIRA, Isabella Cristina Cruz; VENERANDO, Maria
Clara; CARVALHO, Yasmin Silva de; BIZAIO, Yuri Almeida. Producdo de fermentados
alcoolicos artesanais a partir de frutas ndo convencionais, 2023. Trabalho de conclusdo de
curso (Curso Técnico em Quimica Integrado ao Ensino Médio) - Etec Francisco Garcia,
Mococa, 2023.

REIS, Natalia Caroline da Silva; GLINS, Bruno Santiago; PINTO, Anne Suellen de Oliveira;
MACIEL, Lorena Pedreiro; COSTA, Joyce Karoliny Ferreira; DAMASCENO, Evelyn lvana
Trindade. Desenvolvimento de bebidas fermentadas alcodlicas produzidas de casca de abacaxi
(Ananas comosus) com diferentes cepas de leveduras. In: CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS: O AVANCO DA CIENCIA NO BRASIL — VOLUME 4. [S. I.]: Editora
Atena, 2023. Cap. 9, p. 108-121. DOI: 10.37885/230613289



