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Resumo: O abacaxi (Ananas comosus) é uma fruta tropical com elevado potencial
para o desenvolvimento de bebidas funcionais fermentadas, especialmente como
substrato para fermentagcdo probidtica, dada a presenca de acucares
fermentesciveis e compostos bioativos favoraveis ao crescimento de
microrganismos benéficos. O objetivo deste trabalho foi determinar os parametros
fisico-quimicos do suco de abacaxi como etapa prévia a sua aplicagdo como meio
de fermentagdo. Os frutos foram adquiridos in natura em comércio local,

processados por prensagem em prensa hidraulica e o suco obtido foi submetido a
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pasteurizacdo antes das analises. As analises foram realizadas em quintuplicata.
Os teores de agucares redutores totais e proteinas foram determinados por curvas
padrao de absorbancia. O pH médio foi de 3,48, valor compativel com condi¢cbes
normalmente favoraveis ao desenvolvimento de bactérias laticas. Os sdlidos
soluveis apresentaram meédia de 12,96 graus Brix, indicando disponibilidade de
substratos soluveis adequada para suportar populagdes microbianas durante a
fermentacdo. A umidade média foi de 89,0% e o teor de cinzas de 0,34%. Os
agucares redutores totais foram de 5,36 gramas por litro, determinados pelo método
do acido dinitrossalicilico com coeficiente de determinagao de 0,95, representando
fonte de carbono diretamente assimilavel por probidticos. As proteinas totais foram
de 0,169 miligramas por mililitro, quantificadas pelo método de Bradford com
coeficiente de determinacao de 0,98. A acidez titulavel foi de 6,62% em acido
citrico. O conjunto de resultados evidencia que o suco apresenta composigao fisico-
quimica favoravel ao uso como substrato para fermentagcdo probiodtica, com

destaque para o teor de soélidos soluveis e agucares redutores disponiveis.
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