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RESUMO

Devido ao interesse na castanha de caju, ha um grande desperdicio do pediunculo de caju. Uma
alternativa a esse desperdicio e também uma forma de agregar valor ao fruto, ¢ a produgdo de uma
bebida fermentada de qualidade. Esse trabalho visou a produ¢ao de bebidas fermentadas de caju,
sob distintas condig¢des de fermentagao, a partir de sucos clarificados oriundos de cajueiros clonados
(EMBRAPA 51 e CCP 1001) e a avaliacdo comparativa de seus perfis antioxidantes utilizando
métodos como DPPH, FRAP e quantificacdao de fenolicos totais, assim como a comparagdo com 0s
sucos que originaram os fermentados. Observou-se que o processo fermentativo diminuiu o
potencial antioxidante dos sucos, que o suco e fermentados EMBRAPA 51 possuem maior
atividade que o CCP 1001 e que as condi¢des de 15° C e pH 4 foram majoritariamente mais
interessantes. Verifica-se também uma possivel seletividade da levedura pelos cultivares em relagao
a bioconversao de compostos bioativos.

Palavras-chave: atividade antioxidante, fermentagao, caju, Saccharomyces cerevisiae.
ABSTRACT

Due to the interest in cashew nuts, there is a great waste of the cashew peduncle. An alternative to
this waste and also a way to add value to the fruit is the production of a quality fermented drink.
This work aimed to produce cashew beverages under different fermentation conditions from
clarified juices from cloned cashew trees (EMBRAPA 51 and CCP 1001) and the comparative
evaluation of their antioxidant profiles using methods such as DPPH, FRAP and quantification of
total phenolics, as well as the comparison with the juices that gave rise to the fermented ones.
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It was observed that the fermentation process decreased the antioxidant potential of the juice, that
the juice and fermented EMBRAPA 51 had higher activity than the CCP 1001 and that the
conditions of 15 © C and pH 4 were mostly more interesting. There is also a possible selectivity of
yeast by cultivars in relation to the bio-conversion of bioactive compounds.

Keywords: antioxidant activity, fermentation, cashew, Saccharomyces cerevisiae.

INTRODUCAO

A fermentacdo ¢ um método muito antigo que se originou no Oriente (Japao e China) e depois
foi introduzido no ocidente com adaptacdes (AQUARONE, 2001). Tornou-se popular com o
desenvolvimento da civilizagdo, pois é capaz de conservar os alimentos e trazer a possibilidade de
novos sabores. Aos poucos, as pessoas perceberam o valor nutritivo e terapéutico dos alimentos
fermentados, € isso os tornou ainda mais populares (PRAJAPATI; NAIR, 2008).

Em paises de clima tropical, frutos como laranja, goiaba, abric6, abacaxi, manga e caju (ABREU,
1997) produzem fermentados com elevado grau de aceitabilidade.

O principal agente fermentativo para produgdo de bebidas fermentadas alcodlicas ¢ a levedura

Saccharomyces cerevisiae, fungo unicelular, cujo habitat natural engloba ambientes com alto teor
de agucares, como néctar das flores e superficies de frutas (AQUARONE, 2001).
Segundo a legislagao brasileira, o fermentado de fruta ¢ definido como uma bebida com graduacao
alcodlica que varia entre 4 e 14% em volume (20 °C) e deve ser obtido pela fermentacdo alcodlica
do mosto da fruta sa, fresca e madura de uma Unica espécie, do respectivo suco integral ou
concentrado, ou polpa. O fermentado serd denominado fermentado da fruta que deu origem (ex.:
fermentado de laranja, fermentado de morango, entre outros). A bebida podera ser gaseificada
quando for adicionado diéxido de carbono (BRASIL, 2009).

O consumo de frutas e bebidas de frutas vem aumentando juntamente com o conhecimento de
seu valor nutritivo e potencial terapéutico. Esses alimentos contém muitos agentes fitoquimicos que
possuem propriedades antioxidantes e que podem estar relacionadas ao retardo do envelhecimento e
com a preven¢do de doengas como o cancer ¢ doengas cronicas inflamatorias. Compostos tipicos
presentes em frutas que possuem atividade antioxidante incluem a classe de fenois, acidos fenolicos
e seus derivados, flavonoides, tocoferdis, fosfolipidios, aminoacidos, acido fitico, acido ascérbico,
pigmentos e esterdis (LIMA et al., 2002).

O caju é um fruto de interesse nutricional e econémico. E bastante conhecido pela qualidade de
sua castanha (verdadeiro fruto) e pela riqueza em vitamina C de seu pedunculo avolumado
(pseudofruto) (GARRUTI; CASIMIRO; ABREU, 2003). Apresenta também um consideravel teor
de acidos fenolicos que, assim como a vitamina C, possui fun¢do antioxidante. No entanto, ha um
grande desperdicio da parte suculenta (em torno de 85% da produ¢do anual de mais de 1 milhdo de
toneladas) devido ao fato de a industrializacdo da castanha, para producdo de 6leos e castanha
comestivel, ser o principal interesse comercial em relagao ao fruto integral, com um alto indice de
exportacao desses produtos.
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O alto grau de perecibilidade do pedunculo também contribui para o desperdicio. Apds 48
horas de colhido, se for mantido a temperatura ambiente, o pedunculo fica improprio para uso
(SILVA NETO, 2000). A quantidade desperdicada apresenta elevada concentragdo de nutrientes
que tém potencial de uso para conversao por microrganismos. A produgdo de bebidas alcoodlicas a
partir do pedunculo do caju pode ser uma alternativa ao desperdicio, além de agregar valor a cultura
do caju e gerar renda para a regido Nordeste do Brasil, pois ela ¢ responsavel por 99% da produgdo
de caju no pais. (SANTOS et al., 2008; TORRES NETO et al., 2006).

Esse trabalho tem como objetivo produzir bebidas fermentadas em diferentes condi¢des de pH
e temperatura, a partir de sucos de caju oriundos de clones (CCP 1001 e EMBRAPA 51) de
diferentes cultivares fornecidos pela Embrapa Agroindustria Tropical e comparar através de
analises fisico-quimicas e da atividade antioxidante as bebidas obtidas, bem como os sucos que as
originaram, a fim de gerar uma bebida de qualidade.

MATERIAL E METODOS
Preparacio dos fermentados

As etapas de preparacdo das bebidas fermentadas sdo esquematizadas na Figura 1:

Recepcao da Esterilizacao das Preparagao do
matéria-prima vidrarias mosto
Monitoramento ~
Fermentacao em
do teor de . ~
, diferentes Inoculacgao
agucares e T~
condig¢des

correcao de pH

Finalizagao por
filtragcao

Figura 1. Fluxograma com etapas de preparagao da bebida fermentada.
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As vidrarias esterilizadas foram 3 espatulas e 10 tubos de volume aproximado de 200 mL. Os
sucos foram retirados do congelador e deixados a temperatura ambiente para degelo cerca de 6 horas
antes do processo.

Na preparagdo do mosto, foram separados em diferentes Bechers 600 mL do suco EMBRAPA
51 e 600 mL do suco CCP 1001 para a medi¢ao do teor de agucares (° Brix). Apos a medi¢do via
refratdmetro, adicionou-se sacarose em quantidade suficiente para que eles atingissem 15° Brix. O
proximo passo foi a medicao do pH do suco que apresentou valor de 4,20 para o EMBRAPA 51 ¢
4,35 para o CCP 1001. Dos 600 mL de ambos os sucos, separadamente, 300 mL foram corrigidos
para pH 4,0 com HCI 1% e os outros 300 mL corrigidos para pH 5,0 com NaOH 5%.

Com os mostos preparados, 150 mL dos sucos foram vertidos em tubos com tampa de rosca com
volume de 200 mL. Foram obtidos entdo dois tubos com 150 mL de suco com pH 4,0 e dois tubos de
150 mL com pH 5,0, de cada cultivar. A inoculagdo com a levedura em quantidade indicada pelo
fabricante foi entdo realizada em fluxo laminar.

Apods a inoculagdo de ambos os cultivares, os tuboss foram colocados para fermentar em
diferentes temperaturas: um tubo de cada cultivar com pH 4 foi colocado em temperatura de 15° C e
outro em 25° C. Para tubos com pH 5 o mesmo foi feito.

Durante o processo de fermentacdo, o pH foi monitorado e mantido constante através da adi¢ao
de NaOH 5%, pois a fermentagdo ¢ um processo que gera acidos organicos e reduz o pH. A
fermentagdo foi finalizada por filtracdo a vicuo com membrana quando o teor de s6lidos soluveis se
aproximou de zero.

Atividade Antioxidante pelo radical DPPH

O método de BLOIS (1958, apud SILVA, C.G., 2011) consiste na capacidade de sequestrar o
radical livre estavel (DPPH), cuja absor¢do méaxima se d4 em 518 nm. Sua coloracdo ¢ violeta e
muda para amarelo quando reduzido. A mudanga de cor resultante ¢ estequiométrica e respeita o
nimero de elétrons capturados.

Foi feita uma dilui¢do prévia dos fermentados utilizando etanol com fator de dilui¢do igual a
dois. A partir dessas solugdes, mais dilui¢cdes foram feitas em concentragdes resultantes de 1 pL/mL
até 150 pL/mL. Preparou-se solugao etanolica de DPPH da marca Sigma Aldrich em concentragao
0,3 mM. Em tubos e em triplicata, colocou-se 2,5 mL dos fermentados nas diferentes concentracdes.
Posteriormente foi adicionado 1 mL de DPPH em cada tubo e mantido no escuro por 30 minutos. O
branco para cada dilui¢do continha 2,5 mL de fermentado e 1 mL de etanol. Um tubo controle
também foi feito para o acompanhamento da mudanga de coloracdo das triplicatas. Este tubo
continha 2,5 mL de Etanol e 1 mL de solugdo de DPPH. A leitura no espectrofotdmetro foi realizada
a 518 nm.
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O percentual de atividade antioxidante (AA) das amostras foi calculado de acordo com a
equagao abaixo:

%AA =100 — [(ABSAMOSTRA - ABSBRANCO) x 100]

ABSCONTROLE x %AA

A partir das concentragdes e da porcentagem de AA das amostras, fez-se uma curva analitica e
determinou-se por regressao linear os valores de ICsy (concentragdo inibitoria) das bebidas. ICsy
compreende a concentracdo de amostra necessaria para reduzir em 50% o radical.

Atividade Antioxidante pelo reagente FRAP

Pulido e colaboradores (2000) descrevem o método FRAP como uma alternativa desenvolvida
para determinar a reducdo do ferro em fluidos biologicos e solugdes aquosas de compostos puros. O
método pode ser aplicado para estudos da atividade antioxidante em extratos de alimentos e bebidas
e também para o estudo da eficiéncia antioxidante de substancias puras, com resultados comparaveis
a resultados obtidos com outras metodologias mais complexas.

Para preparar a solugdo FRAP, fez-se necessario o preparo de uma solugdo 20 mM de cloreto
férrico, uma solugdo 10 mM de TPTZ e uma solucao tampao acetato de sddio e acido acético com
concentracdo 0,3 M e pH 3,6. O reagente FRAP ¢ obtido a partir da combinacao de 25 mL de
tampao acetato 0,3 M, 2,5 mL de uma solugdao de TPTZ 10 mM e 2,5 mL de uma solucao aquosa de
cloreto férrico 20 mM, devendo ser usado imediatamente apds sua preparagao.

Uma curva padrao com diferentes concentragdes (de 500 a 2000 uM) de sulfato ferroso e suas
absorbancias foi preparada. 90 pL de cada concentracao do padrao foram colocados em diferentes
tubos, em triplicata. Posteriormente, adicionou-se 270 puL de 4agua destilada, seguido de 2,7 mL do
reagente FRAP. Os tubos foram homogeneizados e mantidos por 30 minutos a 37° C em banho-
maria, no escuro. A leitura foi realizada a 595 nm no espectrofotometro e o FRAP foi usado como
branco.

Apos obtengdo da curva padrdao, 90 uL de cada fermentado foram colocados em diferentes
tubos, também em triplicata. Adicionou-se 270 pL de 4dgua destilada e 2,7 mL do reagente FRAP.
Homogeneizou-se os tubos e os mesmos foram mantidos a 37° C por 30 minutos. A leitura foi feita
em 595 nm. Os valores de atividade antioxidante foram obtidos por regressdo linear, a partir da
curva padrio de sulfato ferroso e da absorvancia de cada fermentado e expressos em mMol de Fe™.

Quantificacio de fendlicos totais

A concentracdo fenolica total nas bebidas foi determinada espectrofotometricamente de acordo
com o método Folin-Ciocalteu (SINGLETON; ORTHOFER & LAMUCIA-RAVENTOS, 1999).
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Uma curva de interpolagdo com padriao acido gélico de concentragdes entre 10 a 350 ug/mL e
suas respectivas absorbancias a 750 nm foi feita. Apo6s, utilizou-se 100 pL das amostras, em suas
respectivas dilui¢des. Posteriormente, foram adicionados 500 pL do reagente folin-ciocalteu, 6 mL
de 4gua e os tubos foram agitados. Em seguida, 2 mL de Na,COs; 15% em massa foi adicionado e
novamente os tubos foram agitados. Completou-se com 1,4 mL de 4gua para que o volume dos tubos
completasse 10 mL. As amostras foram deixadas no escuro por 2 horas e lidas em espectrofotometro
a 750 nm. A Figura 21 mostra os tubos antes e apds o tempo reacional de 2h, com notavel mudanga
de coloragdo. O branco continha agua, em vez de amostra e os valores de fendlicos totais foram
expressos em ppm de acido galico, por regressao linear.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Comparacio entre os sucos CCP 1001 e EMBRAPA 51

Para a os resultados do teste de DPPH, vale ressaltar que quanto maior o valor de ICs, pior € a
atividade antioxidante, pois esse valor expressa a concentracdo de amostra capaz de reduzir em 50%

o radical. Os sucos passaram por analises de perfil antioxidante e pH. Os valores sdao mostrados na
Tabela 1.

Tabela 1: resultado das analises dos sucos oriundos de diferentes cultivares.

Anélise EMBRAPA 51 CCP 1001
DPPH - ICs) (ug/mL) 4,72+ 0,04 6.96 =021
FRAP (mmol Fe"/L) 8,49 + 0,31 7.94+0,18

F enél;cc?zct)ogt:iscgpm de 821,56 + 2,57 809,33 + 10,00

pH 4,20 4,35

O suco clarificado do cultivar EMBRAPA 51 apresentou um perfil antioxidante superior ao do
cultivar CCP 1001. O teor de compostos fendlicos de ambos os sucos ¢ bem proéximo, assim como o
valor de pH.

O trabalho de Vieira et al. (2011) analisou a atividade antioxidante pelo método DPPH e
quantificou os fenolicos totais do extrato hidroalcodlico da polpa de caju. Os resultados analiticos
foram: 1Cso de 259,18 ug/mL e 165,07 ppm de acido galico, respectivamente.
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A atividade antioxidante dos sucos dos dois cultivares utilizados no presente trabalho sdo muito
maiores (mais de 40 vezes) que a do estudo de Vieira. O teor de compostos fenodlicos também ¢
maior. Fatores regionais de solo e clima, assim como diferentes procedéncias e variedades de caju
proporcionam composigoes fitoquimicas distintas. Esses fatores podem ter contribuido para a grande
diferenga no perfil antioxidante dos dois trabalhos. Outros fatores como a forma de transporte ¢ de
processamento da polpa podem ter contribuido para degradacdo de compostos bioativos e acentuado
ainda mais essas diferencas analiticas.

Comparacao entre fermentados: ensaio do DPPH

A Tabela 2 mostra os valores de atividade antioxidante com desvio padrdo obtidos através de
analise pelo radical DPPH.

Tabela 2: valores de ICs) (ug/mL) com desvio padrdo dos fermentados de caju sob diferentes
condi¢des fermentativas.

Condigdo de Fermentagdo

Cultivar pH / Temperatura (° C)
pH4/15°C pH4/25°C pH5/15°C pH5/25°C
E 51 5,05+0,14 5,62+0,17 5,47 £ 0,09 7,13 £0,03
CCP 1001 8,03 +£ 0,04 9,51 +0,10 12,96 £ 0,19 10,66 + 0,08

O grafico da Figura 2 ilustra esse comportamento para melhor visualizagdo e fins comparativos.

Atividade antioxidante - DPPH
14,00
12,00

10,00

8,00
6,00
4,0
2,0
0,00

E51 pH 4 E51 pH 5 CCP 1001 pH 4 CCP 1001 pH5

m15°C
m25°C

IC50 (ug/mL)

o

o

Figura 2. valores de ICsy dos fermentados de caju nas diferentes condig¢des de fermentagao.
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Os fermentados oriundos do cultivar EMBRAPA 51 mostraram maior potencial antioxidante na
analise envolvendo o DPPH que os fermentados do CCP 1001. A condicao de 15° C e pH 4
apresentou maior destaque nos dois cultivares, indicando que essa condicao de fermentacao favorece a
obtencdo de uma bebida mais rica em compostos fitoquimicos redutores. Em pH 5, a temperatura de
25° C foi mais favoravel ao cultivar CCP 1001 que a temperatura de 15° C. Vale ressaltar que ambas
as temperaturas estdo dentro do recomendado para a fermentacdo da levedura comercial utilizada
(FERMENTIS).

Os resultados do potencial antioxidante por DPPH, quando comparados com os valores de Abe e
colaboradores (2007), mostram um potencial similar aos cultivares de vinhos produzidos por
cultivares Niagara. A presenca de acido ascorbico e dos compostos fitoquimicos ja presentes nos
mostos provavelmente contribuem para este potencial e cada cultivar apresenta diferentes
composi¢des desses compostos.

Comparacio entre fermentados: ensaio FRAP

A Tabela 3 mostra os valores do perfil antioxidante na andlise que utiliza o reagente FRAP.
Esses valores sdo expressos em mmol de Fe™/L.

Tabela 3: valores da analise FRAP expressos em mmol de Fe"?/L com desvio padrio para os
fermentados.

Condic¢ao de Fermentacao
Cultivar pH / Temperatura (° C)
pH4/15°C pH4/25°C pHS5/15°C pHS5/25°C
E 51 7,52 +0,34 7,06 +0,17 6,82 +0,35 6,61 £ 0,07
CCP 1001 87,46 £ 0,24 6,55+ 0,10 5,34 +0,26 5,88 +£0,26

O grafico da Figura 3 expressa esses resultados facilitando a visualizagdo para fins
comparativos.

Os resultados obtidos sdo analogos ao da andlise anterior: a condi¢dao de 15° C e pH 4
novamente se destaca pela presenca de mais compostos com perfil antioxidante, pois apresentou
maior capacidade de reduzir o Fe™ a Fe™. Essa andlise apresentou menor variabilidade nos valores
obtidos.

Katalinic e colaboradores (2004) estudaram o potencial antioxidante por método FRAP de
vinhos brancos e tintos. Ao comparar os resultados do potencial antioxidante com os do presente
trabalho, observa-se maior atividade antioxidante dos fermentados obtidos em relagdo aos vinhos
brancos avaliados pelos autores (2,85 mmol de Fe*?/L), apresentando, porém, um menor potencial

98



:=I

. . .INSTITUTD FEDERAL DE

. . EDUCAGAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA
RIO DE JANEIRD

Perspectivas da Ciéncia e Tecnologia, v.12 (2020)

antioxidante frente aos vinhos tintos avaliados (26,09 mmol Fe™/L). Provavelmente, a presenca de
antocianinas presentes nos vinhos tintos contribuam para o aumento deste potencial em relacao aos
vinhos brancos e aos fermentados de caju.

Atividade antioxidante - FRAP

0 II II II II

E51 pH 4 ES1pH5 CCP 1001 pH 4 CCP 1001 pH5

(2]

(82}

m15°C
m25°C

w

valor FRAP (mmol de Fe++/L)
N »

=

Figura 3: valores a anélise FRAP dos fermentados de caju nas diferentes condigdes de fermentagao.
Comparacio entre fermentados: fendlicos totais

A quantificacdo de fenolicos ¢ normalmente associada ao seu potencial antioxidante, pois
muitos compostos fenolicos atuam como sequestradores de radicais ou quelantes de metais que
evitam a etapa de iniciacdo ou propagacdo do processo oxidativo. Alguns desses compostos podem
atuar também como pro-oxidantes em determinadas condigdes, como por exemplo num meio rico
em ferro ou quando se encontram em elevadas concentragdes no meio (SOARES, 2002).

A Tabela 4 mostra os valores da quantificacdo de compostos fenolicos presentes nas amostras
com seus respectivos desvios-padrao. Os valores sdo expressos em ppm de acido galico.

Tabela 4: valores da quantificagdo de compostos fenolicos expressos em ppm de acido gélico com
desvio padrao para os fermentados de caju.

Condi¢do de Fermentacao
Cultivar pH / Temperatura (° C)

pH4/15°C | pH4/25°C pHS5/15°C pH5/25°C

E 51 731,11 +£8,31 | 819,33 +£10,89 616,00 + 3,33 772,67 + 13,34

CCP 1001 670,44 £ 6,28 | 612,67 +12,84 512,67 + 3,14 628,22 £ 8,31
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A Figura 4 ilustra o grafico em colunas que facilita a visualizagdo e comparagao:

Fenolicos totais

900

800
o 700
2
o, 600
O o
- 500 m15°C
2 m25°C
“\©
o 400
©
g 300
o
Q200

100

0
ES1pH4 E51pHS5 CCP 1001 pH 4 CCP 1001 pH5

Figura 4. quantificagdo de compostos fenolicos totais dos diferentes fermentados de caju.

Os fermentados CCP 1001 apresentaram menos compostos fendlicos que o EMBRAPA 51.
Para os fermentados do cultivar EMBRAPA 51, os maiores teores de compostos fenolicos foram
encontrados nas fermentagdes que ocorreram a temperatura de 25° C tanto em pH 4 como em pH 5.
Esse comportamento ¢ diferente do comportamento das andlises anteriores, onde a temperatura de
15° C se destacou. Trata-se de um resultado que nao ¢ totalmente inesperado, visto que algumas
moléculas ndo fenodlicas, como proteinas e agucares redutores, podem interferir no resultado dessa
analise. Além disso, a condicdo de fermentacdo de 25° C pode ter gerado uma quantidade maior de
fendlicos que atuam também como pré-oxidantes ou oxidantes, justificando uma correlagdo com os
ensaios antioxidantes anteriores. Nessa correlacdo tem-se maior atividade antioxidante quando se
tem menos compostos fenolicos para o caso de bebidas EMBRAPA 51.

J& para os fermentados do cultivar CPP 1001, em pH 4 nota-se que a temperatura de 15° C
apresentou mais compostos fenolicos enquanto que em pH 5 isso se deu a temperatura de 25° C.
Essas mesmas condi¢des apresentaram a melhor atividade antioxidante para esse cultivar nas
analises anteriores. E possivel estabelecer a correlagio para o CCP1001 de que a atividade
antioxidante ¢ diretamente proporcional ao teor de fendlicos totais. E provavel que os fenolicos dessa
bebida sejam de predominancia antioxidante.

Mesmo se tratando de um processo fermentativo de sucos de caju nas mesmas condi¢des, 0s
cultivares sdo diferentes ¢ ndo possuem a mesma composicdo fitoquimica. Portanto, nao
necessariamente a levedura atua da mesma maneira quanto as suas reacdes metabodlicas e pode haver
uma seletividade na bioconversao de compostos em cada cultivar.
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O teor de compostos fendlicos nos diferentes fermentados de caju é superior ao encontrado por
Minussi e colaboradores (2002) em diversas amostras de vinho branco oriundos do Brasil e
Argentina (média de 293 ppm de acido galico) e bem préoximo ao encontrado em amostras de vinho
branco oriundo da Italia (média de 634 ppm de acido galico). A diferenca no teor desses vinhos se
deve ao fato de se tratar de diferentes variedades de uva que foram cultivadas em diferentes regides e
consequentemente possuem diferentes concentragdes de compostos bioativos.

Comparacio entre sucos e seus respectivos fermentados

Como pode ser observado nos resultados expressos anteriormente, 0s sucos apresentaram um
maior potencial antioxidante e maior presenca de compostos fenolicos que seus respectivos
fermentados. Isso indica que o processo fermentativo diminuiu a disponibilidade de compostos
bioativos. Os compostos antioxidantes do suco podem ter sido degradados ou convertidos a
compostos oxidantes na fermentacdo. Ou ainda, o metabolismo da levedura pode ter gerado
subprodutos que diminuem o potencial antioxidante da bebida, uma vez que, segundo Dato e
colaboradores (2005), diversas outras substancias sdo geradas nesse processo.

Esse resultado ¢ diferente do obtido por Dias e Menegon (2012) quando compararam a atividade
antioxidante de sucos de uva e vinhos. No trabalho deles, a bebida fermentada apresentou melhor
potencial antioxidante que os sucos, com valores no teste de DPPH de 47,8 uL/mL e 23,0 uL/mL,
respectivamente. O teor de fenodlicos totais na andlise deles apresentou valores de 1804,1 ppm de
acido galico para vinhos e de 1525,1 ppm de acido galico para sucos. Eles acreditam que os
fendlicos totais no suco foram superestimados devido a presenca de agucares redutores e isso
aproximou o resultado da analise entre suco e vinho.

CONCLUSOES

Através deste trabalho de monografia que avaliou o poder antioxidante dos sucos dos cultivares
EMBRAPA 51 ¢ CCP 1001 e os transformou em bebidas fermentadas sob diferentes condi¢des para o
mesmo tipo de avaliagdo, observou-se que:

e Os sucos dos cultivares fornecidos pela EMBRAPA apresentaram interessante potencial
antioxidante;

e O processo fermentativo diminuiu o poder antioxidante das bebidas, pois os sucos
apresentaram maior potencial que os respectivos fermentados;

e O ES5I apresentou melhor perfil antioxidante a 15° C nos dois pH’s. Por outro lado, o CCP
1001 apresentou melhor perfil antioxidante a 15° C em pH 4 e a 25° C em pH 5;

e Sugere-se uma seletividade da levedura na bioconversao (consumo e produgdo) de compostos
bioativos nos diferentes cultivares.
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