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DESENVOLVIMENTO DE FERMENTADO ALCOOLICO DE BANANA COM ACAI
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O fermentado de fruta € a bebida com graduacgéo alcodlica de 4 a 14% em volume
obtido pela fermentacdo alcodlica do mosto de fruta sa, fresca e madura. O
fermentado alcodlico de banana pode ser uma alternativa para evitar o descarte de
frutos com alto grau de maturacdo e que ndo apresentam valor comercial. O objetivo
do estudo foi desenvolver uma bebida fermentada de banana com acai. O suco de
banana foi obtido através da imers&do da banana nanica madura, cortada em rodelas
de um centimetro de espessura, em solucdo a 2,0% de &cido citrico, na proporcao de
1:1 (m/v). A mistura foi aquecida até a fervura, transferida para um extrator e o suco
obtido foi filtrado. Para a obtencdo do mosto foi adicionado ao suco de banana, 5,0%
de polpa de acai e sacarose para correcéo do teor de aglicar. O mosto com 200 gL™
de acucares redutores totais (ART) e pH 4,0 foi inoculado com 0,2% de levedura
desidratada (Saccharomyces cerevisiae) e fermentado a 25°C. Terminada a
fermentagéo, a bebida foi filtrada e armazenada em temperatura ambiente. Para cada
100 g de banana nanica foram obtidos 120 mL de suco limpido com 14 °Brix. O tempo
de fermentacdo foi de 10 dias e o fermentado alcodlico de banana com acai
apresentou teor alcodlico de 11% (v/iv) e 3,2 g/L de ART. O rendimento da
fermentagéo alcodlica foi de 85%, indicando que as caracteristicas do mosto e as
condi¢des de processo foram adequadas para a levedura. A adi¢cdo de agai ao mosto
nao influenciou significativamente o tempo de fermentacdo e o teor alcodlico da
bebida. A andlise sensorial do fermentado alcodlico de banana com acai mostrou uma
aceitacdo de 87%, embora 50% dos provadores tenham considerado o produto pouco
doce. O processo desenvolvido para a producdo de fermentado alcodlico de banana
com acai mostrou ser viavel para a obtencdo de um produto com caracteristicas
estabelecidas pela legislagédo e boa aceitacéo sensorial.
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