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RESUMO

A cultivar de péssegos “tipo mesa” Chiripd € a mais plantada no sul do Brasil. Representa 50% da
producdo na regido da Encosta Superior Nordeste do Rio Grande do Sul. A cultura destaca-se por sua
importancia econdmica e social, constituindo-se em uma alternativa para a diversificacdo da matriz
produtora, absorcdo de mado de obra familiar e geragdo de renda para as pequenas propriedades. Sua
colheita normalmente possui um periodo de 30 dias nos meses de dezembro e janeiro e seu tempo de
estocagem em ar refrigerado € de 20 a 30 dias. Estes fatores somados, alta perecibilidade e tempos de
colheita e estocagem curtos, provocam grande oferta da cultivar no mercado. Dentro deste contexto, a
fermentacdo da polpa de péssego, com vistas a obter uma bebida alcodlica, representa uma alternativa
para absorver e industrializar os frutos. Este trabalho teve como objetivo estudar a influéncia do tempo de
maceracdo sobre os compostos voldteis do fermentado e do destilado de péssego cv. Chiripd. No
fermentado, a maioria dos compostos voldteis ndo foram influenciados pelo tempo de maceracdo, a
excecdo do acetato de etila que apresentou decréscimo com o aumento do tempo da maceragdo. Quanto
ao destilado, a maioria dos compostos voldteis ndo sofreu influéncia significativa do tempo de maceracio,
a excecdo do etanal e do propanol que tiveram variacdes significativas ao nivel de 1% e 5%,
respectivamente. O metanol representou o maior empecilho para a elaboracdo do fermentado ou do
destilado de pé€ssego da variedade Chiripd, pois os valores obtidos estiveram acima do permitido pela
legislagdo brasileira.
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INTRODUCAO

A cultivar de péssegos “tipo mesa” Chiripd, criada pela Embrapa de Pelotas (Medeiros & Raseira,
1998), é a mais plantada no sul do Brasil entre as cultivares para consumo in natura. Ela produz frutas
médio-grandes, redondo-ovaladas, com peso variando de 100g a 190g e com alto acimulo de sélidos
soldveis (em torno de 15° Brix). A polpa € firme, branca, com regido avermelhada junto ao carogo. A
epiderme tem coloracdo de fundo creme-esverdeada e avermelhada na superficie, atingindo até 30% da
fruta.

Essas frutas sdo climatéricas, com metabolismo acelerado e bastante susceptiveis a danos
mecanicos. Além disso, sdo colhidas normalmente entre 15 de dezembro e 15 de janeiro quando
registram-se os maiores volumes de oferta de péssegos, diminuindo o preco de comercializacdo. Segundo
Parussolo (2001), € necessdrio adotar praticas de manejo de colheita e pdés-colheita para conservar 0s
frutos por mais tempo, prolongando o periodo de oferta e viabilizando a expansdo do abastecimento em
outras regides do pais. Essas praticas nem sempre s@o possiveis e mesmo quando adotadas ndo eliminam
perdas significativas dentro da cadeia produtiva. Estas perdas poderiam ser minimizadas se o descarte
pudesse ser utilizado para outros fins. O uso adequado desta matéria prima excedente constitui-se em
alternativas que podem reduzir perdas e aumentar a renda familiar. Este trabalho teve como objetivo



avaliar a viabilidade de produ¢do de uma bebida fermentada de péssego (cv. Chiripd). Para este fim foi
analisada a influéncia do tempo de contato do mosto de péssego com as partes sdlidas da polpa sobre o
teor de compostos voldteis do fermentado e do destilado obtidos.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado na EMBRAPA - Centro Nacional de Pesquisa de Uva e de Vinho e no
CEFET/BG - Centro Federal de Educac@o Tecnoldgica de Bento Gongalves.

Foram realizadas fermentagdes da polpa de péssegos (Prunus persica (L) Batsch). cv. Chiripa
com diferentes tempos de maceragao.

Os péssegos foram armazenados em ciAmaras frigorificas de ar refrigerado a 0°C £0,5°C e 85-92%
de umidade relativa por 21 dias. Apds este periodo os péssegos foram selecionados, descarocados e
submetidos 2 maquina despolpadeira. Na ocasiio do despolpamento foram adicionados 60 mg.L"' de
anidrido sulfuroso e, 2 horas depois, 0,20 g.L'1 de uma suspensao de células de levedura Saccharomyces
cerevisiae Embrapa 20B, contendo 10’ cél.mL™". O indculo foi preparado a partir de uma cultura mantida
em 4gar em tubo inclinado a 18° C. As células foram transferidas para seis frascos de Fernbach de 2.800
mL, contendo 600 mL de meio G7 (Silva, 2002). As culturas foram incubadas em agitador giratorio (New
Brunswick Scientific CO, Inc -PsychroTherm™, USA) a 25° C e com rotagdo de 150 rpm, por 16 horas.
As células foram transferidas para um bioreator (Biolaffite, Poissy, France) equipado com controle de
temperatura, pH e medida interna de pressd@o com 50 L de capacidade ttil. Agitacdo, aeracdo, temperatura
e pressdo interna foram fixadas em 300 rpm, 2 vvm (ar), 25° C e 0,3 bar, respectivamente. O pH do meio
foi monitorado, mas nio foi controlado. O crescimento foi monitorado por espectrofotometria a 600 nm
(PERKIN-ELMER). Ainda na fase exponencial de crescimento o sistema de aeracdo foi desligado. Nestas
condig¢des, 0 microrganismo permaneceu por mais 16 horas para posterior adi¢do no mosto.

O mosto obtido foi dividido em lotes de 15 L e transferido para bombonas de vidro (Pirex) de 20
L de capacidade. Em cada recipiente foi colocada uma vdlvula de Miiller. Os recipientes foram
transferidos para cAmara com temperatura fixa de 18° C.

Os tempos de macerag@o estabelecidos foram trés, seis, nove e doze dias. A fermentacdo alcodlica
foi monitorada pela determinag@o de agicares redutores totais (ART) e etanol a cada trés dias. O término
da fermentacdo alcodlica, 12 dias ap6s inoculada a levedura em todas os lotes, foi observado pela parada
de borbulhamento do gés carbdnico e pela andlise do agticar residual. Concluida a fermentagdo alcodlica
foi efetuada estabilizacdo em camara fria a 0°C, por um periodo de 14 dias. Apds este periodo, o
fermentado foi submetido a uma centrifugacdo continua de 12.000 x g (Cepa, New Brunswick Scientific
CO, Inc) com rotor V4A-TR. Apds a centrifugacdo, o fermentado foi envasado em garrafas de 750 mL e
posto em camara fria a 18° C. Parte do fermentado foi destinada a destilacdo enquanto a outra submetida a
andlise quimica.

A destilacdo dos fermentados (aproximadamente 750 mL) com grau alcodlico de 5,9 % (v/v) foi
realizada em um destilador descontinuo de cobre de 7 L de capacidade, com retificador tipo deflagmador
e de aquecimento a gés.

Dos 750 mL de fermentado, foram obtidos, aproximadamente, 60 mL de destilado que foi
considerado constituinte do corpo do destilado, pois foi recolhido entre 75% (v/v) a 40% (v/v), durante a
destilagdo que durou em média 4 horas. A cabeca foi definida como sendo 4% do volume destilado (750
mL) na caldeira e era separada e eliminada. O grau alcodlico final dos destilados foi definido em 50%
(v/v), ou seja, quando o destilado homogeneizado alcancava esta porcentagem a destilacdo era
interrompida. O destilado foi entdo envasado e refrigerado para posteriores andlises.

Os seguintes compostos voldteis do fermentado e do destilado de péssego foram determinados
quantitativamente: etanal, acetato de etila, metanol, propanol-1, 2-metil-1-propanol, 2-metil-1-butanol e
3-metil-1-butanol. As amostras foram destiladas antes das andlises e os componentes determinados por
meio de cromatdgrafo de gds Perkin Elmer AutoSystem XL, com detector de ioniza¢do de chama; coluna
capilar CPWAX 57CB (50m x 0,25mm i.d.). A técnica de injecdo utilizada foi splitless, e as condi¢des de
andlise foram as seguintes: gds de arraste: hélio (30 psi, vazdo 1,8 mL/min); temperatura do injetor:
160°C; temperatura do detector: 210°C; periodo splitless: 2 minutos; temperatura da coluna: 40°C por 5



minutos até 60°C, a 2°C/min, sendo mantida a 200°C por 8 minutos. Nas amostras de destilado, apds obter
a concentracdo dos compostos voldteis em mg.L" os resultados foram transformados em g/100 mL de
alcool anidro segundo a férmula:

C(mg/1)x 10

Yoviv x 1000
Onde C ¢é a concentracio da substincia em mgL"' e % v/v é a porcentagem de dlcool expressa
em volume de dlcool por volume de destilado.
Foi utilizado um delineamento inteiramente casualizado, com trés repeticdes. Os resultados foram
submetidos a andlise de varidncia e a comparacdo das médias foi efetuada pelo teste de Tukey (P=0,05 e
P=0,01). Para alguns resultados, utilizou-se andlise por regressao.

Concentragdo (g/100 mL de dlcool anidro) =

RESULTADOS E DISCUSSAO

Com exce¢do do metanol e do acetato de etila, os resultados analiticos dos compostos volateis do
fermentado, indicados na Tabela 1, ndo apresentaram diferencas significativas (P>0,05) devido ao tempo
de maceracdo.

TABELA 1. Compostos volateis do fermentado de péssego.
Tempo de Maceracao

Componentes (mg.L™) 3 DIAS 6 DIAS 9 DIAS 12 DIAS CV (%)
Etanal 33,0a 26,1a 23,7a 23,6a 18,45
Acetato de etila 3,7 1,4 0,6 0,2 *
Metanol 417,3a 422.2a 376,8b 410,3ab 3,71
Propanol-1 99,5a 80,7a 81,0a 92,8a 11,28
Metil-2 Propanol-1 12,1a 15,7a 12,5a 13,9a 13,39
Metil-2 Butanol-1 12,9a 13,4a 10,9a 12,5a 9,95
Metil-3 Butanol-1 46,4a 48,9a 40,4a 45,6a 10,15
Soma dlcoois superiores 171,0a 153,6a 143,8a 164,8a 8,34

*Como houve repeticdes com valores ndo detectados, a andlise de variancia ndo foi efetuada.

Médias na linha seguidas por letras minusculas diferentes apresentam diferenca significativa entre si a nivel de 5%
de probabilidade (P<0,05).

Médias na linha seguidas por letras maitdsculas diferentes apresentam diferenca significativa entre si a nivel de 1%
de probabilidade (P<0,01).

CV = Coeficiente de variagdo -

O etanal € um aldeido importante nos fermentados. Sua formacdo durante a fermentacdo alcodlica
depende da linhagem da levedura, do pH, de substincias nitrogenadas, da temperatura de fermentagao e,
principalmente, da quantidade de diéxido de enxofre (SO,) adicionado ao mosto. O didxido de enxofre se
combina com o etanal, provocando o aumento da concentracdo deste aldeido no meio. A reacdo do SO,
com o etanal diminui a a¢do antiséptica do SO, (Zambonelli, 1988).

O tempo de maceracdo ndo interferiu de forma significativa no teor de etanal (P>0,05). O valor
mais elevado obtido, com trés dias de maceracio (33,03 mg.L™"), foi baixo quando comparado com
valores normalmente obtidos em vinhos. Daudt & Meller (1975) encontraram, em 19 tipos de vinhos
brasileiros, um teor médio de etanal de 161,64 mg.L'l. Silva & Ficagna (2003), utilizando a levedura
Embrapa 20B em mosto de uva da cultivar Lorena, obtiveram média de producdo de etanal de 122,325
mg. L™

O acetato de etila é o éster formado pelas leveduras em maior quantidade durante fermentagdes
alcodlicas (Bertrand et al., 1978). Os fermentados de uva novos contém teores raramente inferiores a 50
mg.L'l, com tendéncia a aumentar durante o envelhecimento (Curvelo-Garcia, 1988). Os teores de acetato
de etila no fermentado de péssego foram extremamente baixos e muitas vezes ndo detectados. Das doze



amostras analisadas, em quatro ndo foi detectada presenca deste éster. As médias mostraram um
decréscimo exponencial na quantidade deste composto com o aumento do tempo de maceracdo (Figura
1). A queda foi de 0,319 dia™ com um r’=0,997.

y = 9,64846'0:3191x

Acetato de etila (mg/L)
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Figura 1. Concentracdo de acetato de etila no fermentado de pé€ssego em diferentes tempos de maceracao.

Os teores de metanol encontrados nos experimentos foram elevados. A andlise estatistica mostrou
diferenca significativa (P<0,05) dos teores devido ao tempo de maceracdo. Os valores variaram em um
intervalo de 370.8 a 4222 mgL" sendo que houve um decréscimo com o aumento de tempo da
macera¢do. Porém € importante destacar que todos os valores excederam ao limite maximo estabelecido
pela legislacdo brasileira de 350 mg. L™ para vinho. A presenca de metanol se deve a concentracio de
pectina. O metanol ndo é proveniente da atividade do metabolismo da levedura Saccharomyces
cerevisiae, mas da atividade de enzimas pécticas dos frutos. A pectinesterase cataliza a desesterificagcdo
do metil éster do polimero do 4cido poligalacturénico para formar dcido péctico, metanol e ions
hidrogénio. Estas alteragdes provocam mudancas estruturais nos frutos e outros produtos de origem
vegetal. Pectinesterase de péssego € estavel quando aquecida a 55°C por 5 minutos, a atividade decai em
23% a 65°C e € inativada a 70°C por 5 min (Javeri & Wicker, 1991). Segundo Zoecklein et al. (2001),
fermentados elaborados com frutas, como ameixas e damascos, podem conter quantidades altas de
metanol devido ao seu conteddo relativamente alto em pectina.

A determina¢do do metanol em bebidas € importante por causa da toxicidade que apresenta.
Quando ingerido em doses acima do permitido pode causar danos a saide (Goodman & Gilman, 1990).
Durante a fermentac@o, as leveduras produzem além do etanol outros dlcoois com mais de dois carbonos
chamados de dlcoois superiores ou mais comumente de dleo fusel. Segundo Giudici et al. (1993), a
produc@o de dlcoois superiores durante a fermentacio alcodlica € influenciada principalmente pelas
condi¢des do meio, entre elas, a concentracio de aguicares, o pH, o contetido e tipo de nitrogénio
disponivel, a temperatura de fermentacdo, a aeracdo e a linhagem de levedura. No fermentado de péssego,
os teores individuais e a soma total dos dlcoois superiores ndo tiveram uma variacio significativa
(P>0,05) devido a maceragdo (Figura 2).
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Figura 2. Concentragdo dos dlcoois superiores em diferentes tempos de maceracdo no fermentado de
péssego.

Os compostos voldteis do destilado definem sua qualidade. Os resultados, expressos em mg/100
mL de élcool anidro, encontram-se na Tabela 2. As variacdes numéricas observadas para a maioria dos
compostos voldteis ndo foram significativas (P>0,05). As excegdes foram para o etanal e para o propanol
que tiveram variagOes significativas ao nivel de 1% e 5%, respectivamente. Segundo Gay-Bellile (1983),
o etanal é um produto caracteristico da “cabe¢a” do destilado; devido a sua alta constante de volatilidade
¢ de dificil separacdo e desta forma mais da metade do etanal formado no fermentado encontra-se no
destilado. O destilado de pé€ssego apresentou teores de etanal que variaram de 20 a 70 mg/100 mL de
dlcool anidro, demonstrando uma diminui¢do com o tempo de maceracdo. Estes teores estdo proximos aos
encontrados em andlises de “brandy’ (destilado de vinho) e de aguardente de cana. Salton (1988)
encontrou, em destilados de vinho, valores abaixo de 40 mg/100 mL de dlcool anidro. Rizzon et al.
(1992) encontraram teores de etanal variando de 2 mg a 21 mg/100 mL de dlcool anidro nos conhaques da
MRH 311. Costa (2002), estudando perfil analitico de aguardentes na regido central do Rio Grande do
Sul, encontrou, na regido de Jaguari, uma média de 18,38 mg/100 mL e, na regido Quarta Coldnia, uma
média de 12,59 mg/100 mL de alcool anidro.

TABELA 2. Compostos voldteis do destilado de péssego.

Componentes Tempo de Maceracio

(mg/100mL*) 3 DIAS 6 DIAS 9 DIAS 12 DIAS CV (%)
Etanal 71,9Aa 20,3Bb 21,6Bb 20,1Bb 31,00
Acetato de etila 3,6a 9,5a 8,5a 6,2a 44,40
Metanol 530,0a 569,4a 528.,6 537,5a 4,13
Propanol-1 143,1Aa 135,6Aab 138,3Aab 127,6Ab 3,96
Metil-2 Propanol-1 27,9a 27,4a 25,8a 25,5a 6,97
Metil-2 Butanol-1 +
Metil-3 Butanol-1 73,4a 79,8a 77,0a 76,8a 9,62
Soma 4lcoois superiores 243,9a 243,4a 241,1a 229,9a 3,80

*Resultados em mg/100 mL de dlcool anidro. - CV = Coeficiente de variacdo -

Médias na linha seguidas por letras mindsculas diferentes apresentam diferenca significativa entre si a nivel de 5%
de probabilidade (P<0,05).

Médias na linha seguidas por letras maitdsculas diferentes apresentam diferenca significativa entre si a nivel de 1%
de probabilidade (P<0,01).




Os teores de acetato de etila presentes nas amostras oscilaram entre 4 ¢ 9 mg/100 mL de dlcool
anidro. Estes valores estdo abaixo do mdximo permitido pela legislagdo brasileira para destilados (200
mg/100 mL de dlcool anidro) e também abaixo dos valores normalmente encontrados em destilados.
Costa (2002) encontrou valores médios de 29,25 mg/100 mL de dlcool anidro em aguardentes na Regido
de Quarta Coldnia, regido central do Rio Grande do Sul. Rizzon et al. (1992) encontrou teores médios de
72 mg/100 mL de élcool anidro.

O metanol € um produto caracteristico da “cabeca” do destilado (Cantagrel et al., 1991), por isso
parte deste pode ser eliminado durante o processo de destilacdo. Era esperado que o teor de metanol no
destilado de péssego aumentasse devido ao tempo de maceragdo, porém ndo houve diferenca significativa
(P>0,05) entre os tratamentos. Este aumento devido a maceracio pode ser observado em fermentados de
uva onde o contato prolongado das partes sélidas com o mosto provoca aumento no metanol no produto
final. Este é um dos motivos pelos quais vinhos tintos ndo s3o matérias-primas adequadas para a
elaboracdo de destilado. Os teores de metanol no destilado de péssego oscilaram entre 528,6 e 569,4
mg/100mL de dlcool anidro. Estes valores ultrapassam os limites da legislacdo que é de 0,250 mL (200
mg) de metanol em 100 mL de dlcool anidro, para a aguardente de cana, e de 500 mg/100 mL de dlcool
anidro para destilados de vinho. Hernandes-Gomez et al. (2001), estudando diferentes métodos de
destilagio em fermentados de meldo, encontraram valores de metanol proximos aos encontrados neste
trabalho, associando estes valores, a enzimas pectoliticas encontradas na fruta.

Segundo Cantagrel et al. (1991), os dlcoois superiores constituintes de um fermentado,
encontram-se quase que integralmente nos destilados de vinho, mesmo que estes sejam os principais
constituintes da “cabeca” do destilado. Isto se confirmou nos valores encontrados no destilado de
péssego. Como no fermentado, foram constatadas altas concentracdes de propanol-1 e baixas
concentragdes de metil-2 propanol-1, metil-2 butanol-1 e metil-3 butanol-1. Os teores destes dlcoois
superiores sdo utilizados como um dos critérios de qualidade em destilados (Soufleros & Bertrand, 1979).

O propanol-1 mostrou diferenga significativa com o tempo de maceragdo (P<0,05), apresentando
uma reducdo com o decorrer da macerag@o. Seus valores, assim como no fermentado, foram altos quando
comparados ao “brandy’ (destilado de vinho) e a aguardente (destilado de cana). Rizzon et al. (1992),
analisando destilados da MRH 311, e Salton (1998), estudando o destilado de quatro variedades de uvas,
encontraram teores muito proximos, com valores maximos em torno de 38 mg/L de dlcool anidro. O valor
médio mais alto encontrado por Costa (2002), em aguardente de trés microrregides da regido central do
Rio Grande do Sul, foi de 16,838 mg/100mL de alcool anidro. Estes valores estdo muito abaixo do menor
valor (127,6 mg/100 mL) encontrado no maior tempo de contato do mosto com as partes solidas. A
concentracdo de n-propanol em aguardentes define sua classificacdo. Por suas propriedades sensoriais,
valores elevados deste metabdlito caracterizam aguardentes de baixa qualidade (Almeida & Barreto,
1971).

Os demais élcoois superiores e a quantidade total dos dlcoois superiores ndo sofreram variagdo
significativa (P>0,05) com o tempo de contato com as partes sélidas. A média da soma dos dlcoois
superiores (239,9 mg/L de dlcool anidro) mostra valores abaixo dos encontrados em “brandy” e em
aguardente de cana. Segundo Lafon et al. (1973), um destilado de vinho jovem possui teores de dlcoois
superiores proximos a 250 mg/100 mL de dlcool anidro; com o envelhecimento, os teores de dlcoois
superiores podem alcangar concentragdes de até 700 mg/100 mL de dlcool anidro.

CONCLUSAO

Em condicdes semelhantes ao experimento ndo € possivel obter um fermentado ou destilado de
péssego variedade Chiripd proprio para consumo, devido as altas concentracdes de metanol formadas
durante o processo. Fica evidenciado neste trabalho o perigo para a saide do consumidor da ingestdo de
fermentados, e especialmente destilados, sem um controle sobre sua composi¢do, sobretudo com relagdo
ao metanol.
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