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Os frutos do cerrado apresentam sabores Unicos e elevados teores de acUcares, proteinas e
vitaminas. Frequentemente sdo consumidos em forma de sucos, licores, sorvetes, geléias e outros
produtos, que sdo comercializados em feiras populares. O interesse por essas frutas tem atingido
diversos segmentos da sociedade, tais como, industriais, comerciais, instituicdes de pesquisa, e
diversos outros. Bebidas fermentadas de frutas constituem produtos promissores devido a tendéncia
de aceitacdo em pesquisas de consumo, além de contribuirem para a reducdo de perdas pés-colheita
de frutos pereciveis Os frutos da guavira (Campomanesia sp.) e da ciriguela (Spondias Purpurea
sp.) s@o um excelente substrato para fermentacdo por leveduras Saccharomyces cerevisiae, e
representam, portanto, grande potencial para geracdo de aguardente. Tal processo pode gerar maior
valor agregado em produtos oriundos dos frutos do cerrado sul mato grossense, desta forma
trazendo beneficios econdémicos e gerando maior interesse em pesquisas na regido. Este trabalho
teve como objetivo produzir aguardente a partir de frutos da guavira e seriguela utilizando
diferentes isolados de S. cerevisiae, previamente selecionados. Foram testados 4 isolados de S.
cerevisiae (LNFCA11 — Cepa comercial; LEVSIL16 e LEVSIL15 - isolados obtidos da silagem de
capim Piatd; LEVFRC29 — isolado proveniente de frutos do cerrado). Todos os isolados foram
cultivados em sistema de batelada simples a 30°C em caldo de guavira e seriguela a 16° Brix. A
cada 12 horas de cultivo amostras foram coletadas para leitura de sélidos solUveis totais (Brix) e
contagem do namero de células utilizando Camara de Neubauer. O processo fermentativo iniciou
com in6culo de 10° células/mL, atingindo-se picos de contagem populacional de 10° células/mL. O
consumo total de aglcares se deu em média com 72h de cultivo, momento em que o caldo
fermentado foi destilado em alambique de cobre. O teor alcdolico da bebida de guavira logo apos a
destilacdo foi de 43°GL, o que a caracteriza como aguardente. Para a bebida de ciriguela foi
realizada anélise quimica por cromatografia liquida de alta eficiéncia (HPLC). Acido acético e
etanol foram os principais metabdlitos detectados em todas as bebidas. As analises cromatogréaficas
apresentaram os seguintes valores: S. cerevisiae LNFCA11 — 0,07 g/L de Acido Acético, e 35,62
g/L de Etanol, S. cerevisiae LEVSIL16 — 0,23 g/L de Acido Acético e 32,66 g/L de Etanol, S.
cerevisiae LEVSIL15 — 0,13 g/L de Acido Acético, e 51,39 g/L de Etanol, e S. cerevisiae
LEVFRC29 — 0,03 g/L de Acido Acético e 39,41 g/L de Etanol. As analises feitas mostraram que as
bebidas fermento-destiladas apresentam valores dentro do padrdo de aceitagdo. Em funcéo das
caracteristicas fisico-quimicas, ambas as frutas apresentaram-se tecnicamente vidveis para a
elaboragdo de bebidas. Andlises sensoriais das bebidas serdo realizadas afim de avaliar o sabor,
aceitacdo social, e possivel interesse de mercado.
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