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Resumo

Bebidas fermentadas de frutas sdo uma alternativa viavel e de baixo custo para o aproveitamento dos frutos.
Objetivou-se produzir e caracterizar um fermentado alcodlico de manga utilizando células de Saccharomyces
cerevisiae isoladas de fermento comercial. A matéria-prima e o processo fermentativo foram caracterizados e o
fermentado de manga produzido apresentou: teor alcodlico (7,61 £ 0,13 g.L-1), agUcares residuais (1,24 + 0,04 g.L-1),
pH (3,73 + 0,05), acidez total (83,34 + 6,65 mEq.L-1), extrato seco (96,75 + 1,72 g.L-1), produtividade em etanol
(0,23 £ 0,02 g.L-1. h-1), eficiéncia da fermentacdo (91,50%), conversdo de produto em substrato -Y p/s (0,470 g. g-1)
e rendimento em etanol de 85%. Os teores de carotenoides e fendlicos totais foram de 17,33 £ 1,97 mg.100mL-1 e
24,60 + 0,10 mg de catequina.mL-1, respectivamente. E possivel produzir uma bebida alcodlica fermentada de manga
de boa qualidade e dentro dos parametros fisico-quimicos exigidos pela legislacdo a partir da levedura S. cerevisiae
proveniente de fermento comercial.

Palavras-chave: Mangifera indica L; Biotecnologia; Bebida alcodlica; Levedura.

Abstract

Fermented beverages of fruits are a viable and low-cost alternative to the utilization of fruits. The aim of the study
was to produce and characterize a mango alcoholic fermented using Saccharomyces cerevisiae cells isolated from
commercial yeast. The feedstock and fermentation process were characterized and the mango fermented showed:
alcoholic content (7,61 + 0,13 g.L-1), final sugar (1,24 + 0,04 g.L-1), pH (3,73 £ 0,05), total acidity (83,34 + 6,65
mEg.L-1), dry extract (96,75 £ 1,72 g.L-1), productivity by alcohol (0,23 + 0,02 g.L-1. h-1), efficiency fermentation
(91,50%), product to substrate conversion -Y p/s (0,470 g. g-1) and ethanol yield (85%). The total carotenoids and
phenolics compounds contents were 17,33 + 1,97 mg.100mL-1 and 24,60 + 0,10 mg of catechin per milliliters,
respectively. It is possible to produce a fermented mango alcoholic beverage of good quality and within the physical-
chemical parameters required by legislation from S. cerevisiae yeast from commercial yeast.

Keywords: Mangifera indica L; Biotechnology; Alcoholic beverage; Yeast.

Resumen

La elaboracién de bebidas de frutas fermentadas es una alternativa viable y de bajo costo para el aprovechamiento de
las frutas. El objetivo fue producir y caracterizar un fermentado alcohdlico de mango utilizando células de
Saccharomyces cerevisiae aisladas de levadura comercial. Se caracteriz6 la materia prima y la fermentacién. El
mango fermentado presenté contenido de alcohol (7.61 + 0.13 g.L-1), azlcares reziduales (1.24 + 0.04 g.L-1), pH
(3.73 £ 0.05), acidez total (83.34 + 6.65 mEq.L- 1), extracto seco (96,75 + 1,72 g.L-1), productividad de etanol (0,23
+ 0,02 g.L-1. h-1), eficiencia de fermentacion (91,50%), conversidn de producto a sustrato -Y p/s (0,470 9.9 -1) y
85% de rendimiento de etanol. Los contenidos de carotenoides y fenoles totales fueron 17,33 £ 1,97 mg.100mL-1y
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24,60 = 0,10 mg de catequina. mL-1, respectivamente. Es posible producir una bebida alcohélica de mango
fermentado de buena calidad y dentro de los pardmetros fisicoquimicos exigidos por la legislacion a partir de levadura
S. cerevisiae a partir de levadura comercial.

Palabras clave: Mangifera indica L; Biotecnologia; Bedida alcohélica; Levedura.

1. Introducéo

A manga (Mangifera indica L.) é um fruto tropical rico em &gua, carboidratos, sais minerais, acidos organicos,
vitaminas e pigmentos. Pode ser consumida in natura ou na forma de refrescos, geleias, doces, compotas, purés, polpas
congeladas, bebidas fermentadas, vinagres, dentre outros (Cunha et al., 1994; Chitarra, 1998; Matos, 2000; Torenzan, 2000;
Lalel, 2003 a,b; Carvalho, et al., 2004; Hojo et al., 2009; Embrapa, 2012; Inct, 2012; Thca, 2011; Oliver-Simancas et al.,
2020).

O Brasil é um dos maiores produtores e exportadores de manga do mundo (FAO, 2020). Vérios fatores tém atuado
negativamente no escoamento e destinacéo eficaz da producdo de frutos no pais. Defeitos na casca, na coloragdo e na
consisténcia dificultam a comercializa¢do in natura de frutas sadias (Fonseca et al., 2020). Devido a esses entraves as perdas
pos-colheita representam uma parcela significativa dessa producdo. Vérias técnicas tém sido desenvolvidas e utilizadas no
intuito de aumentar a vida pos-colheita desses frutos, permitir o seu aproveitamento integral, promover a agregacao de valor ao
fruto e ao produto, além de aumentar a renda do produtor. Dentre essas técnicas destaca-se a fermentacdo como uma tecnologia
eficiente e de baixo custo, possibilitando o aproveitamento de frutos para a elaboracdo de novas bebidas fermentadas (Chitarra
e Chitarra, 1990; Silva et al., 2007; Asquieri et al., 2008).

A fermentacdo alcodlica € um processo bioquimico complexo e de baixo custo no qual os micro-organismos
fermentadores, majoritariamente leveduras, utilizam os aglcares e outros substratos para producdo de energia. Nesse processo
0s acglcares sdo convertidos a etanol, g&s carb6nico e compostos secundarios, muitos deles necessarios na elaboragdo de
produtos fermentados (Aquarone et al., 2001; Lima et al., 2001; Sener et al., 2007; Assis Neto et al., 2010). A levedura
Saccharomyces cerevisiae € a espécie mais empregada em fermentagdes alcodlicas por apresentar funcionamento
metabdlico tanto em condig¢des anaerdbicas quanto aerébias, além de apresentar tolerdncia ao estresse osmotico, as altas
concentragcfes de &cidos e etanol, a ndo producdo de substancias nocivas, utilizacdo de diferentes fontes de aglcares para
geracdo de energia e a possibilidade de controle populacional e de processos industriais (Cardoso, 2001; Lima et al., 2001;
Bekatorou et al., 2006; Barbosa, 2014; Fonseca et al., 2020).

A Legislagdo Brasileira define fermentado alcoo6lico de fruta como o produto obtido pela fermentacdo alcodlica do
mosto de frutas sds, frescas e maduras. Esse pode ser adicionado de agucares e/ou dgua e apresentar graduacdo alcoodlica de 4 a
14% em volume a 20°C. O fermentado é denominado pela fruta que Ihe deu origem (Brasil, 2008, 2012).

Diante do exposto, objetivou-se produzir e caracterizar um fermentado alcodlico de manga variedade Palmer a partir

de células de S. cerevisiae isoladas de fermento comercial prensado.

2. Metodologia
2.1 Agquisicéo e caracterizagao da matéria-prima

Os frutos foram adquiridos no comércio local de Belo Horizonte (MG), lados e aferidos os diametros longitudinal e
transversal. Posteriormente, realizou-se a higienizagdo por imersdo em solucdo de hipoclorito de sédio a 200 ppm por 15
minutos. Ap0Os esse procedimento, os frutos foram avaliados quanto a sua massa total e de suas fragdes (casca, polpa e

semente), bem como rendimento em polpa (Rufini et al., 2011).
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2.2 Obtencéo da polpa

A polpa foi finamente triturada e hidrolisada com a utilizacdo do complexo enziméatico Pectinex Ultra SP ®
(Novozymes) na concentragdo de 0,0025 mL. kg?! (4000PG). A mistura foi incubada a 30°C por 70 minutos com
homogeneizacdo constante do meio. Para a inativacdo da enzima a polpa foi submetida a banho em 90 °C por 5 minutos e, em
seguida, banho de gelo, como descrito por Alvarenga (2006) e Lara (2007).

2.3 Preparo do mosto e elaboracgédo do fermentado alcoélico de manga

O mosto foi constituido de uma mistura 1:1 (dgua e polpa hidrolisada) ajustado a 18°Brix com sacarose comercial e
pH inicial de 4,5. O mosto foi adicionado de 200 mg. L™ de metabissulfito de sédio (Vetec) e pasteurizado a 65°C por 30
minutos. O processo fermentativo foi realizado em triplicata, utilizando-se um sistema semi-fechado, constituido de bombonas
plasticas com capacidade para 5 litros e equipadas com mecanismo para promover a liberacdo do CO2. Cada sistema de
fermentagao foi constituido por 3 litros de mosto (18°Brix) e indculo (108 UFC. mL™). O indculo foi constituido de células de
Saccharomyces cerevisiae isoladas de fermento comercial prensado. A fermentacdo foi conduzida por 48 horas em temperatura
ambiente, sendo retiradas de forma asséptica aliquotas amostrais em um intervalo de 12 horas (TO, T1, T2, T3 e T4),
totalizando 5 tempos amostrais. As aliquotas foram centrifugadas a 1006 g por 15 minutos, retirados os sobrenadantes e
utilizados para a determinacéo dos parametros fisico-quimicos.

A concentragdo de células vidveis foi determinada a cada 12 horas (T0, T1, T2, T3 e T4) em triplicata pela inoculacdo
de aliquotas de 0,1 mL das dilui¢des 10 a 10" por espalhamento em superficie de Agar Sabouraud (Difco®) com auxilio de
alca. As placas foram incubadas por 48 horas a 30 = 2 °C. ApGs esse periodo realizou-se a contagem das col6nias, sendo

consideradas as placas que continham niimero de col6nias entre 30 e 300. Os valores foram expressos em UFC.mL™.

2.4 Caracterizagdo do fermentado alcodlico

O fermentado alcodlico de manga foi caracterizado quanto aos teores de sélidos sollveis totais (SST), acidez total
tituldvel (ATT), acidez volétil, acidez fixa, densidade, extrato seco, extrato seco reduzido de acordo com a metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (2008). A relacdo alcool/extrato seco reduzido foi determinada de acordo com Moretto et al. (1988). Os
acucares redutores totais ou agucares residuais (ART) foram determinados de acordo com Miller (1959), teor alcodlico de
acordo com Salik & Povoh (1993), pH, teor de cinzas e carotenoides totais de acordo com a metodologia da AOAC (2007). Os
compostos fendlicos totais foram quantificados conforme descrito por Zieliski & Kozolowska (2000).

Para a determinacéo dos parametros cinéticos da fermentagéo, foram calculados: rendimento em etanol (%), eficiéncia
da levedura, produtividade (g. L. h'), rendimento em produto (Y p/s), velocidade de consumo de substrato (g. h?) e taxa de
conversdo de ART (%).

3. Resultados e Discussao

3.1 Caracterizacdo da matéria-prima e da polpa de manga

Os resultados da caracterizagcdo morfométrica dos frutos podem ser observados na Tabela 1.
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Tabela 1 - Morfometria dos frutos: valores médios, maximos e minimos dos caracteres analisados.

Parametros
DLY(cm) DT?(cm) MF3(g) MEp*(g) MP3(g) MEn®(g) RP7(%) R p/ep®
Média 129+08 81+05 4816+619 473+85 3658+622 60580 75873 79x16
Maximo 14,5 8,7 593,4 60,8 480,5 78,0 96,0 11,9
Minimo 11,8 6,5 388,1 33,9 208,2 443 53,5 51

1: Diametro longitudinal. 2: Diametro transversal. 3: Massa do Fruto. 4: Massa do epicarpo (casca). 5: Massa da polpa. 6: Massa do
endocarpo (semente). 7: Rendimento em polpa. 8: relagdo polpa/epicarpo. Fonte: Autores.

Verifica-se que os frutos apresentaram valores médios para os parametros analisados préximos aos descritos na
literatura cientifica, inclusive com boa relacdo de polpa e semente e, consequentemente, bom rendimento em polpa.

A massa média dos frutos (481,6 = 61,9 g) foi prdxima ao relatado por Carvalho et al. (2004) para mangas da
variedade Palmer (426,3 £ 38,2 g). Os frutos apresentaram didmetros longitudinal e transversal de 12,9 £ 0,8 cme 8,1 + 0,5
cm, respectivamente. Os dados sdo préximos aos encontrados por Silva et al. (2012) e Carvalho et al. (2004) para frutos da
variedade Palmer.

As fragdes casca, polpa e semente representaram aproximadamente 9,84%, 76% e 12,6% da massa total do fruto.
Esses valores sdo préximos aos relatados por Silva et al. (2009; 2012) e Galli et al. (2011), em que a casca apresentou 8,9%,
9,9% e 8,2%, a semente 10,4%, 7,5 % e 7,9% e as polpas representaram 80,6%, 82,6% e 83,9% do peso total dos frutos.

De acordo Chitarra & Chitarra (2005) e Rufini et al. (2011), a relacdo polpa/semente € importante em frutas como a
manga, pois maiores indices da relacdo polpa/semente caracterizam o fruto para fins industriais por apresentarem maior
rendimento em polpa.

O rendimento em polpa foi de 75,8 + 7,3 (%), valor proximo dos encontrados por Silva et al. (2009) e Galli et al.
(2011) em que as mangas apresentaram rendimento em polpa de 80,6 % e 83,9%, respectivamente. O rendimento em polpa é
um parametro muito importante e utilizado na sele¢do de cultivares para a agroinddstria por estar diretamente relacionado ao
rendimento do produto final.

Os frutos utilizados no presente estudo apresentaram valores satisfatdrios em relagdo as caracteristicas avaliadas na
andlise morfométrica, principalmente em relagdo ao rendimento em polpa, uma vez que essa fragao € de grande relevancia na

inddstria.

3.2 Caracterizacéo do fermentado alcodlico de manga
3.2.1 Determinagéo dos parémetros fisico-quimicos do fermentado alcodlico de manga

Durante o processo fermentativo, foram avaliados os pardmetros de conversao dos agucares redutores totais (ART) e a
formacdo de etanol em funcdo do tempo (Figura 1). O teor de ART inicial foi praticamente metabolizado nas 12 primeiras
horas de fermentacéo, indicando que a fase tumultuosa do processo fermentativo se deu nesse periodo. A rapida fermentacao
ocorrida pode estar relacionada ao elevado teor de aclcares fermentesciveis presentes na polpa de manga. Os demais
pardmetros analisados, tais como: pH, SST, produtividade em etanol e velocidade de consumo de ART demonstram que a fase

de maior atividade metabdlica do processo deu-se em 12 horas de fermentagdo (Figura 2).
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Figura 1 - Etanol produzido e Acucares Redutores Totais (ART) nas fermentacfes com fermento comercial prensado

(Saccharomyces cerevisiae) em mosto de manga.
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Fonte: Autores.

De acordo com a Figura 1, verifica-se que as leveduras do processo fermentativo apresentaram intensa atividade
metabolica nas 12 primeiras horas de fermentacdo. Os aglcares fermentesciveis no mosto foram metabolizados, em quase sua
totalidade, e convertidos a etanol com producdo aproximada de 5,5 g.L™* em apenas 12 horas.

Figura 2 - pH, Solidos solaveis totais, produtividade em etanol e velocidade de consumo dos ART nas fermentagbes com

fermento comercial prensado (Saccharomyces cerevisiae) em mosto de manga.
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Assim como os agucares e o etanol (Figura 1), outros parametros analisados demonstraram alta atividade metabélica
de leveduras nas 12 primeiras horas de fermentagdo. O decaimento do pH evidencia o crescimento microbiano pela producgéo e
liberagdo no meio de H*. A concentragdo de solidos solUveis totais, a produtividade em etanol e a velocidade de converséo de
aclcares demonstram a capacidade das leveduras de hidrolisarem a sacarose e produzirem etanol.

Na Tabela 2 podem ser observados os parametros fisico-quimicos do fermentado de manga e os parametros cinéticos

analisados durante a fermentacao alcodlica.

Tabela 2 - Valores médios dos parametros fisico-quimicos do vinho de manga.

Parametro Valores médios

Densidade! 0,99 + 0,00
pH? 3,73+0,05
Acidez Total ® 83,34 £ 6,65
Acidez Fixa* 5450+1,8
Acidez Volatil® 29,00+1,2
Cinzas® 1,3+0,02
Proteina Bruta’ 0,19 + 0,05
Etanol® 7,61+0,13
Extrato Seco® 96,75+1,72
ESR?0 95,51
GR/ESR 0,64
Carotenoides!? 17,33 +1,97
Fenolicos Totais!® 24,6 +0,01
ART; 17,50 £ 0,53
ART:5 1,24 £0,04

1:Densidade (g. cm3 -1). 2:Potencial hidrogenionico.3: Acidez total do vinho (mEq. L expresso em &cido acético). 4:Acidez volatil (mEq. L
L expresso em acido acético). 5:Acidez fixa (mEq. L™ expresso em acido tartarico). 6: Cinzas (g. L™). 7:Proteina Bruta (%). 8: Etanol (g. L
1).9:Extrato Seco (g. L%). 10: Extrato Seco Reduzido (g. L™). 11: Grau alcodlico real/ extrato seco reduzido. 12: Teor de carotenoides (mg.
100mL1). 13:Teor de fendlicos totais (mg de catequina .100 mL).14: Teor de aglcares redutores iniciais (g. L'). 15:Teor de aglcares
redutores finais (g. L™%). Fonte: Autores.

O fermentado alcodlico de manga apresentou teor alcodlico préximo de outros fermentados descritos na literatura,
além do mais, pela concentracdo residual de aglcares pode ser considerado como um fermentado alcodlico seco e fonte de
compostos bioativos pela presenga de carotenoides e fendlicos.

A legislacéo brasileira para fermentados alcodlicos de fruta (Brasil, 2012) estabelece limites minimos e maximos para
parametros como acidez total, fixa e volatil, teor alcodlico e de agucar residual, bem como extrato seco, anidrido sulfurosos e
cloretos totais.

O pH do fermentado de manga (3,73 £ 0,05) pode atuar na estabilidade da bebida e aumento de sua vida de prateleira,
pois valores de pH abaixo de 4,0 inibem o crescimento e desenvolvimento de bactérias patogénicas ou deteriorantes. Baixos
valores de pH também podem conferir frescor as bebidas (Asquieri et al., 2004). O pH foi inferior ao relatado por Asquieri et
al. (2008) para fermentado de jaca (3,9) e superior quando comparado aos resultados de Paula et al. (2012) para fermentado de
umbu (2,4), Silva et al. (2011) para fermentado de manga variedade Rosa (3,4), Fonseca et al. (2020) para manga da variedade
Carlota (3,49), Ferreira et al. (2020) para fermentado de maracuja-do-mato (3,55) e da Silva Santos et al. (2020) para bebida
alcodlica de goiaba (3,5).

Em fermentados de fruta, a acidez total é relacionada aos &cidos orgénicos dissolvidos no meio. A acidez volatil

compreende, em sua maioria, acido acético e outros volateis e por fim, a acidez fixa é determinada pela diferenca entre a
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acidez total e a acidez volatil, portanto, representa o grupo de acidos ndo volateis contidos nos fermentados de fruta, tais como,
0 &cido succinico, malico, tartérico, latico, citrico, dentre outros (Aquarone et al., 2001).

Os teores de acidez total, fixa e volatil no fermentado alcodlico de manga foram: 83,34 + 6,65; 54,50 + 1,8 € 29,00 +
1,2 mEq.L, respectivamente. Os valores estdo de acordo com padrdes estabelecidos pela legislagdo para fermentados de fruta,
exceto pela acidez volatil (Brasil, 2012). A acidez fixa quantificada foi inferior a relatada por Asquieri et al. (2004, 2008)
(99,00 mEg. L 94,00 mEq.L*para fermentados de jabuticaba e jaca, respectivamente), Fonseca et al. (2020) para manga
Carlota (123,76 mEq.L™) e Ferreira et al. (2020) para maracuja-do-mato, sendo superior ao relatado por Paula et al. (2012) em
fermentado de umbu (42,80 mEq. L™?).

O teor alcodlico do fermentado de manga (7,61 + 0,13 g.L1) estd em conformidade com a legislacéo brasileira vigente
(Brasil, 2012) e préximo aos relatados por Silva et al. (2011) (7,06 g.L1) e Kumar et al. (2012) para fermentados de variedades
de manga (7,8 a 10,3 g.L ).

Os agucares residuais (1,24 = 0,04 g.L) foram inferiores a 3 g.L, sendo, portanto, classificado como fermentado
seco de acordo com a legislacéo brasileira para fermentados de fruta (Brasil, 2012).

O extrato seco representa as substancias ndo volateis do fermentado (Asquieri et al., 2004). O extrato seco do
fermentado foi de 96,75 + 1,72 g. L%, sendo similar a outros fermentados, tais como, o fermentado doce de jabuticaba (96,26 g.
L) e de fermentado de jaca (96,8 g. L) e superior ao relatado para fermentado seco de jabuticaba (39,8 g. L) (Asquieri et al.
2004; 2008), Fonseca et al. (2020) para manga Carlota (16,48 + 0,59 g. L) e Ferreira et al. (2020) para fermentado de
maracuja-do-mato. Elevados valores de extrato seco podem estar relacionados com a carameliza¢do dos agUcares da amostra
no processo de secagem, o que pode interferir na completa evaporagdo (Asquieri et al., 2008).

O teor de carotenoides encontrado no fermentado de manga foi de 17,33 + 1,97 mg. L. Silva et al. (2011)
encontraram valores inferiores (9,8 £ 0,26) para esse parametro em fermentado elaborado a partir de manga "Rosa".

A concentragdo de fendlicos totais (24,60 + 0,10 mg de catequina por 100 mL) estd compreendida na faixa de valores

relatados por Kumar et al. (2012) de 100 a 530 mg. L-*para fermentados produzidos a partir de diferentes variedades de manga.

3.2.2 Cinética da fermentacao alcodlica

Os parametros cinéticos avaliados na fermentagéo alcodlica da polpa de manga podem ser observados na Tabela 3.

Tabela 3 - Valores médios dos parametros cinéticos determinados na fermentacao.

Parametro Valores médios
C. ART!? 92,91
Veloc. de Consumo? 0,17 + 0,04
Y p/s? 0,470
Produtividade® 0,23 +0,02
Eficiéncia® 91,50
Rendimento® 85,00

1: taxa de conversdo de ART (%).2: Velocidade de consumo de ART (g. h) 3:fator de conversdo do substrato em produto (g. g*).
4:Produtividade em etanol (g.L™.h). 5: Eficiéncia (%). 6: Rendimento em etanol (%). Fonte: Autores.

A conversdo total de aglcares redutores foi de 93%, sendo considerado excelente fator nas fermentagdes alcodlicas.

O fator de conversao de substrato (agUcares) em produto (etanol), o Y p/s, baseia-se na estequiometria da reacéo de
fermentacdo alcodlica, em que 1 g de agUcar dara origem a 0,511 g de etanol, portanto, o valor ideal parao Y p/s é 0,511.

Oliveira et al. (2004) analisaram a capacidade fermentativa de diferentes linhagens de leveduras em meio sintético

contendo glicose na concentragdo de 150 g.L™%. No referido estudo as leveduras foram classificadas em grupos distintos de
7
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acordo com os pardmetros de rendimento em etanol, taxa de conversdo de ART, eficiéncia, fator de conversdo de substrato em
produto, dentre outros. Em relagdo ao Yp/s, os autores classificaram as leveduras em trés grupos: nivel de conversao muito alto
(0,491 - 0,510 g. g b, alto nivel (0,451- 0,490 g.g*) e médio nivel de conversdo (0,420 - 0,450 g. g1). De acordo com essa
classificacdo, o Yp/s obtido no presente estudo (0,470) é considerado alto, sendo superior aos citados por Almeida et al. (2006)
em fermentado do fruto do mandacaru (0,461) e por Silva et al. (2004) para fermentacéo de caju (0,300). Andrierra & Stupiello
(1990) verificaram valores de 0,445 para a fermentacéo alcodlica de caldo de cana.

A produtividade em etanol do processo fermentativo em 48 horas foi de 0,23 + 0,02 g.L™.h?, sendo inferior aos
resultados relatados na literatura, tais como Almeida et al. (2006) que obtiveram produtividade de 1,75 g. L% h'lem
fermentac&o do fruto de mandacaru, Bortoloni et al. (2001) (0,74 a2 g. L% h'l), Silva et al. (2004) que observou produtividade
de 0,78 g.L ™ .h"para fermentado de caju e por Alvarenga (2006) que obteve valores de produtividade de 3,48 a 5,11 g.L*h-
para fermentacdo de polpa de manga.

A eficiéncia de conversdo do substrato em etanol pela levedura foi de 91,5% superior aos relatados por Almeida et al.
(2006) para fermentado do fruto do mandacaru (90,2 %) e por Silva et al. (2004) que relataram uma eficiéncia de 55,67 % para
fermentado de caju. A eficiéncia da fermentacdo do presente estudo encontra-se dentro dos intervalos relatado por Alvarenga
(2006) na fermentacdo de polpa de manga para a producdo de aguardente (variacdo de 84,20 a 93,09 %) e por Bortoloni et al.
(2001) que relataram valores de eficiéncia variando de 75,6 a 92,4% ao analisar diferentes arranjos para fermentacéo de kiwi.
Ainda em relacdo a eficiéncia da fermentacdo do mosto de manga do presente estudo (91,5%), esta é superior ao relatado por
Alvarenga et al. (2013) para fermentacdo dos mostos de manga (84,2%) e banana (78,2 %). De acordo com a classificacdo
proposta por Oliveira et al. (2004), as leveduras do presente trabalho estdo inclusas no intervalo de 88,1-95,0% para eficiéncia
fermentativa, portanto, sdo consideradas como leveduras de alto nivel de eficiéncia.

O rendimento em etanol da fermentag&o foi 85% superior aos relatados por Alvarenga et al. (2013) em fermentagéo de
mosto de manga (82,9 %) e banana (77,2 %). Baseado na classificacdo proposta por Oliveira et al. (2004), as leveduras do
presente trabalho provenientes de fermento comercial prensado apresentaram rendimento em etanol classificado como médio,
compreendido na faixa de 83,1-87,0%. Fontan et al. (2011b) relataram um rendimento de 94% para a fermentacdo do mosto de
melancia na producéo de vinho.

A fermentacdo da polpa de manga foi eficiente. Essa afirmativa é corroborada pelos dados de conversdo de substrato a

produto, eficiéncia, produtividade e o rendimento em etanol do processo.

4. Concluséo

O fermentado alcodlico de manga apresentou valores satisfatorios em relagdo aos parametros fisico-quimicos e
cinéticos analisados. Conclui-se que é possivel produzir uma bebida alcodlica fermentada de manga de boa qualidade dentro
dos parametros fisico-quimicos exigidos pela legislacdo a partir da levedura S. cerevisiae isolada de fermento comercial. Sendo
assim, leveduras isoladas de fermento comercial, por apresentarem boa adaptabilidade ao meio fermentativo, podem ser
empregadas em processos de fermentacdo para obtencdo de bebidas alcodlicas com diferentes matrizes alimenticias. Sugere-se

também sua utilizacdo em outros processos fermentativos sem fins alimentares, como, por exemplo, a producéo de etanol.
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