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Resumo

Esta pesquisa avaliou o efeito de dois processos isolados
e em conjunto, [1] a adicio de extrato nitrogenado obtido
da borra de leveduras ao mosto (ME) e o [2] a
imobilizacdo do bagaco desidratado no mosto (MB) na
fabricacdo da sidra. No monitoramento da fermentagéo
alcodlica foram realizadas contagens de células/mL, cor,
composicdo fendlica e atividade antioxidante. Os
resultados indicam que ocorreu extracéo fendlica em MB
e MBE e que consequentemente impactou na capacidade
antioxidante destas sidras.

Introducéo

A sidra é uma bebida alcodlica obtida da fermentagédo do
mosto de macgas. A bebida nacional apresenta baixo teor
de compostos fendlicos responsaveis por adstringéncia e
amargor. Parte dos polifendis ficam retidos no bagago.
Estes compostos podem aumentar atividade antioxidante,
as notas sensoriais e o valor nutricional da sidra
(Benvenutti et al., 2019). Esta pesquisa teve como
objetivo verificar a aplicacdo em conjunto do extrato de
nitrogénio e do bagaco imobilizado no mosto de macéas a
fim de impactar na qualidade de uma sidra seca.

Materiais e Métodos

Foram avaliados quatro tratamentos (Mmosto, ME
mosto-+extrato, M Bmosto+bagago € MBEmosto+extrato+bagago), O Extrato
nitrogenado foi adicionado na concentracdo de 100mgN/L
e 0 bagaco imobilizado na quantidade
de 47,3 g/L (Nogueira et al., 2011).
Foram analisados a contagem de
leveduras, os compostos fendlicos
totais (CFT), atividade antioxidante in
vitro (FRAP, CUPRAC, DPPH e
ABTYS), a analise de cor (AOAC, 2016)
e andlises estatisticas (software
STATISTICA® verséo 13.3).

Resultados e Discussao

Em MBE ocorreu um maior crescimento das leveduras e
uma maior velocidade de fermentagéo. A intensidade de
cor diminuiu durante a fermentacdo devido oxidacbes
enziméticas e associac¢des dos fendis com a levedura e

pectina.
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Figura 1. Curva de crescimento da levedura e evolugdo do chroma
durante a fermentacéo alcodlica.
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Na Tabela 1 pode ser observado que a imobilizacdo do
bagaco desidratado proporcionou uma maior extracao de
compostos fendlicos e uma maior atividade antioxidante,
em todos os métodos avaliados.

Tabela 1. Teor fendlico e atividade antioxidante das sidras durante a
fermentagéo alcodlica.

Amostra Tempo de!elmﬁenlaq&u (dias)

0

205837 £ 463
20017 £2,16
294,17 £ 4,04
262,22 2,17

190,56 £ 3,10
187,22 1,52
238332216
220,56% + 2,37

192,50+ 9,19
177,08 +2,74
230,56*+ 3,81

£209

205567 265 20583 £6,13
193062234 175007269

cFT
(mg GAIL) B 267,98+ 266 1 :
26583°+1,73  22861°
596,50% £ 8,59
519,67° £ 10,64

585,755 £ 4,86

DPPH
(umol TEL) MB 909,81+ 4,39

CUPRAC ME

2
4
8
0
8
(umol TE/g) MB 6

3612504368 ¥ 50+ 2.3
674,114,014 352625+ 2,65
804797°£691  787.32%48.28
92017405 74870°°6,70
107813%°£9,34 1013334 £ 10,71
121646%£690  1152,14°% 9,37

86229%°£7,07 888,96 %723
799.46%£6,92  78313%:991
11016751026 1255714873

+ 1104,52%% 8,07

420
ME 773,757 £ 6,46
(umol TER) MB  1117.42£1030  97042%+560
MBE 1049,20% + 9,

227762 £1,45
212182 £371
2376,62° + 3,49
235480 £3,78

205155 £5,25
1890,41% £ 3,60
2367,27 %4594
2491,17 43,01

2057,66% 4,21
2129,65% £ 6,28
222034 £4.34
2456,87* + 4,67

ABTS
GmolTEL) g MSREOE3ET 91
MBE 2583,13" + 2,82

42% +4,08
2549,62° £ 7,17

Conclusao ou Conclusoes

O tratamento MBE apresentou uma extracao fendlica
durante a fermentacdo alcodlica, demonstrando melhor
atividade antioxidante e composicao fendlica, quando
comparado aos outros tratamentos.

Agradecimentos

Agradego ao meu orientador Dr. Alessandro Nogueira,
pela oportunidade, orientacéo e apoio. Também agradeco
a Fundacéo Araucaria pela bolsa cedida.

BENVENUTTI, L.; BORTOLINI, D. G.; NOGUEIRA, A.; ZIELINSKI, A. A.
F.; ALBERTI, A. Effect of addition of phenolic compounds recovered from
apple pomace on cider quality. LWT - Food Science and Technology,
v. 100, p. 348-354, 2019.

NOGUEIRA, A.; JASTER, H.; WOSIACKI, G.; DEMIATE, I. M.; BEL-
TRAME, F. L.; ZARDO, D. M. Processo tecnoldgico para aproveitamento
de bagaco e maga: extragdo de compostos fenolicos funcionais e enri-
guecimento proteico durante a fermentacéo alcodlica do mosto de ma-
¢as. P1015110002826, 12 nov. 2011.

OFFICIAL METHODS OF ANALYSIS OF AOAC INTERNATIONAL. 20th
ed. GEORGE W.; LATIMER, J. (eds.). Gaithersburg, USA: AOAC Inter-
national, 2016.

A
propesp

PRO-REITORIA DE PESQUISA
E POS-GRADUACAO



