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RESUMO - Este estudo investigou o impacto das técnicas de maceracdo pré-fermentativa na
atividade antioxidante dos fermentados alcodlicos e acéticos de jabuticaba (Plinia trunciflora). As
bagas foram submetidas a trés tratamentos: sem maceragao (controle), maceragdo a frio (4 £ 1 °C
por 48 horas) e maceragdo a quente (50 + 2 °C até 16 °Brix). A capacidade antioxidante in vitro foi
avaliada pelos métodos ABTS+ e FRAP. Os resultados indicaram que o método ABTS+
apresentou maior sensibilidade para essa matriz, com valores consistentemente superiores aos do
FRAP. A maceracdo a quente mostrou-se mais eficaz na extracdo de compostos presentes nas
cascas, resultando em atividade antioxidante até duas vezes maior do que a obtida com maceracdo
a frio, especialmente no método ABTS+. Esses achados destacam o potencial da jabuticaba como
matéria-prima para o desenvolvimento de bebidas fermentadas, promovendo o aproveitamento da

biodiversidade brasileira.

ABSTRACT — This study investigated the impact of pre-fermentative maceration techniques on the
antioxidant activity of alcoholic and acetic fermenteds of jabuticaba (Plinia trunciflora). The berries
were subjected to three treatments: without maceration (control), cold maceration (4 £ 1 °C for 48
hours), and thermal maceration (50 = 2 °C until 16 °Brix). The in vitro antioxidant capacity was
evaluated using the ABTS+ and FRAP methods. The results indicated that the ABTS+ method

demonstrated greater sensitivity for this matrix, with consistently higher values than FRAP.
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Thermal maceration was more effective in extracting compounds from the skins, resulting in

antioxidant activity up to twice as high as that achieved with cold maceration, particularly in the
ABTS+ method. These findings highlight the potential of jabuticaba as a raw material for the

development of fermented beverages, promoting the utilization of Brazilian biodiversity.

PALAVRAS-CHAVE: fermentacao; fruta nativa; vinagre.
KEYWORDS: fermentation; native fruit; vinegar.

1. INTRODUCAO

Técnicas de maceracdo pré-fermentativas sao amplamente utilizadas na producdo de
fermentados alcoodlicos e acéticos, especialmente a partir de uvas, por promoverem maior extracao
de compostos fendlicos das cascas e sementes, influenciando as caracteristicas bioativas e sensoriais
das bebidas (Prezioso et al., 2024). As principais abordagens pré-fermentativas sdo a maceragédo a
frio, realizada em baixas temperaturas (4-8 °C) por até 10 dias (Aleixandre-Tudo; Du Toit, 2018), e
a termovinificacdo, que aquece o liquido e as partes sélidas a 50-70 °C por 10-30 minutos,
otimizando a solubilidade dos compostos fendlicos (Setford et al., 2017). Assim, a realizacdo da
maceracdo pré-fermentativa destaca-se como uma técnica promissora para a producdo de
fermentados com caracteristicas distintas, ndo apenas provenientes da uva, mas também de outras
frutas.

A jabuticaba (Plinia trunciflora), fruta nativa brasileira com caracteristicas semelhantes as
uvas, possui alto teor de compostos fendlicos, especialmente nas cascas e sementes (Inada et al.,
2021). Recentemente, Pagliarini et al. (2023) observaram que amostras de vinagre de jabuticaba
fermentadas com cascas apresentaram maiores concentracdes de compostos fendlicos do que
aquelas fermentadas sem cascas. Isso ressalta a importancia de explorar o uso das cascas na
producdo de fermentados de jabuticaba e investigar técnicas que maximizem a transferéncia de
fitoquimicos das cascas para o produto final.

Diante deste contexto, o objetivo deste estudo foi avaliar a influéncia da aplicacdo das
técnicas de maceracdo pre-fermentativa na atividade antioxidante in vitro dos fermentados

alcoolicos e acéticos de jabuticaba.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Obtencao dos frutos
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Os frutos de jabuticaba (Plinia trunciflora) foram coletados em janeiro de 2023 no

municipio de Floriandpolis (Santa Catarina, Brasil) (27°36'26,1"S 48°30'52,6"W). Os frutos foram

higienizados com hipoclorito de sodio (100 mg/L), embalados a vacuo (TM-150, TecMag, Sao

Paulo, Brasil) e armazenados a -18 °C.

2.2. Fermentacdo alcodlica e acética

A fermentacdo alcodlica seguiu o protocolo proposto por Jiang, Lu e Liu (2020), com
adaptacdes. Primeiramente, as bagas de jabuticaba foram esmagadas e 0,1% de Viscozyme L foi
adicionada a temperatura ambiente (27 °C) por uma hora. Em seguida, realizou-se a inativacao
enzimatica a 92 °C por 120 segundos (Hornedo-Ortega et al., 2017), seguido de resfriamento em
banho de gelo. Apés este procedimento, metabissulfito de potassio (50 mg/L) foi adicionado. As
bagas esmagadas foram divididas em trés lotes, e cada um foi submetido a um dos seguintes
tratamentos preé-fermentativos: o primeiro tratamento, considerado controle, consistiu na retirada
das cascas através da filtracdo do mosto sem maceracdo pré-fermentativa; o segundo tratamento foi
a maceracdo a frio (4 =+ 1 °C) por 48 horas (Chen et al., 2023); e o terceiro tratamento foi a
maceracdo a quente, onde o mosto foi aquecido (50 + 2 °C) até atingir um teor de sélidos sollveis
de 16 °Brix (Luki¢ et al., 2017). Ap0s as etapas de maceracgdo, as cascas foram removidas por meio
de filtracdo dos mostos. A cultura comercial de Saccharomyces bayanus foi adicionada na
proporcdo de 1 g/L em todos os mostos. O processo fermentativo foi conduzido sem a presenca das
cascas, sendo realizado em duplicata em fermentadores de vidro com capacidade para 250 mL em
uma incubadora BOD (TE-371, Tecnal, Piracicaba, Brasil) a 22 °C. Ap6s a conclusdo da
fermentacdo alcodlica, os fermentados alcodlicos foram submetidos a centrifugacdo 1968 g por 10
minutos (Hermle Z 200 A, Wehingen, Alemanha) e, posteriormente, filtrados.

A producdo dos fermentados acéticos de jabuticaba seguiu a metodologia proposta por
Siqueira et al. (2021). Inicialmente, 8 mL de cada fermentado alcodlico de jabuticaba foram
adicionados a um béquer contendo 24 mL de vinagre ndo pasteurizado, buscando facilitar a
adaptacdo das bactérias do acido acético presentes na mée do vinagre. O processo de oxidacdo foi
conduzido em duplicata, compreendendo cinco ciclos de adi¢do de vinho (proporgéo 1:3 v/v), a uma
temperatura ambiente de 25 °C, em condicdes aerdbicas. Ao término da fermentagdo, o0s
fermentados acéticos foram submetidos a centrifugagdo a 1968 g por 10 minutos (Hermle Z 200 A,

Wehingen, Alemanha) e filtrados a vacuo.

2.3. Capacidade antioxidante in vitro
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A capacidade antioxidante in vitro dos fermentados alcoolicos e acéticos foi avaliada pelos

métodos ABTS" (Ré et al., 1999) e FRAP (Benzie; Strain, 1996). As leituras de absorbancia foram

realizadas no espectrofotdbmetro UV-VIS (modelo U-1800, Hitachi, Japdo), e os resultados foram

expressos em UM de equivalente de Trolox por mL de amostra.

2.4. Analise estatistica

Os resultados foram expressos em média * desvio padrdo. A analise de variancia (ANOVA)
foi utilizada para identificar as diferencas significativas (p < 0.05) entre as amostras, sendo estas

diferencas avaliadas atraves do teste tukey.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
A capacidade antioxidante presente em bebidas fermentadas deriva tanto da qualidade da
matéria-prima quanto dos tratamentos pré-fermentativos, além do proprio processo de fermentacéo

(Tian et al., 2022). A capacidade antioxidante in vitro das amostras de fermentados alcodlicos e
acéticos de jabuticaba est4 apresentado na Figura 1.

Figura 1 — Capacidade antioxidante in vitro das amostras de fermentados alcodlicos e acéticos de

jabuticaba, obtidas por diferentes tratamentos pré-fermentativos.
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Os resultados sdo expressos como média + desvio padrdo. #© Diferentes letras mintsculas entre as barras

indicam diferenga significativa entre as amostras avaliadas para o mesmo método de capacidade antioxidante (p < 0.05).

Os resultados dos ensaios de capacidade antioxidante demonstraram que 0 método ABTS+

apresentou valores consistentemente superiores em comparagdo ao FRAP, indicando maior
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sensibilidade do ABTS+ para essa matriz especifica. A aplicacdo de dois métodos distintos para

avaliar a atividade antioxidante in vitro proporciona uma visdo mais ampla sobre os diferentes
mecanismos de a¢do dos compostos fenolicos. A maceragdo a quente demonstrou um efeito positivo
significativo no aumento da atividade antioxidante dos fermentados alcodlicos e acéticos de
jabuticaba, especialmente no ensaio ABTS+, onde as amostras exibiram valores aproximadamente

duas vezes maiores em relagcdo as amostras submetidas a maceracéo a frio.

4. CONCLUSOES

Este estudo demonstrou a influéncia das técnicas de maceragdo pré-fermentativa na
atividade antioxidante dos fermentados alcodlicos e acéticos de jabuticaba. Os resultados
demonstraram que a maceragao a quente ¢ uma abordagem eficiente para maximizar a extragao de
compostos fendlicos, resultando em uma atividade antioxidante significativamente maior,
especialmente no método ABTS+, em comparacdo a maceragdo a frio. Além disso, ressaltam o
potencial da jabuticaba como matéria-prima para o desenvolvimento de bebidas fermentadas com

elevada capacidade antioxidante, contribuindo para o aproveitamento de frutas nativas brasileiras.
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