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Resumo
Este estudo analisou a concentração de sólidos solúveis em soluções de banana, maçã, melancia, e blends dessas frutas com melaço. As espécies escolhidas foram colhidas na feira livre de Paulo Afonso, Bahia, lavadas, descascadas, fatiadas e trituradas com 100 mL de água, em seguida peneiradas e completadas com água em provetas de 250 mL. Além desse processo, houve a diluição do melaço e a produção de blends. As soluções foram analisadas fisicamente com instrumento de escala °Brix apresentando para as soluções de frutas °Brix entre 1,2 e 2,4 e para blends, °Brix entre 12 e 12,2. Os valores na escala °Brix das soluções foram classificados em baixos, entretanto ficou evidente a diferença significativa que a solução do melaço produziu na análise dos blends produzidos. Os blends são ferramentas viáveis para um melhor aproveitamento de culturas comerciais e, por isso, são necessários mais estudos referentes a viabilidade da sua aplicação com a fermentação biológica na produção de bebidas alcoólicas a fim de beneficiar agricultores familiar que sobrevivem dessas culturas.
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Introdução
Os produtos agrícolas, como frutas, são indispensáveis na alimentação humana e são ótimas fontes de carboidratos e macronutrientes necessários ao êxito do metabolismo energético celular (MONTEIRO, 2009). Além disso, a produção agrícola tem um importante papel na economia brasileira, visto que contribui para a dinâmica das riquezas e abastecimento alimentar (IBGE, 2016). No Nordeste, a agricultura familiar tem sido uma das maiores fontes de renda da população e o cultivo de frutas irrigadas, como banana e melancia, se destaca pelo fornecimento de alimento e água para homens e animais (SALGADO et al., 2017). No início desse século foi iniciado um projeto inovador de cultivo de maçãs no sertão pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária – EMBRAPA e os resultados tem sido satisfatórios com média de 42,7 milhões de toneladas anualmente (EMBRAPA, 2009). A produção de bebidas fermentadas a partir de frutas nativas da região Nordeste tem ganhado espaço, como é o caso do fermentado alcoólico de umbu e da bebida alcoólica fermentada de melão (BESSA et al., 2018). Jagtap e Bapta (2015) salientam que a fabricação de vinhos das frutas ou do suco estimulado por microrganismos é uma alternativa para o excesso dos frutos. 
Na produção de fermentados, a quantidade de glicídios é importante, por isso, é necessário que seu teor seja significativo, caso contrário implicará em uma adição de açúcares, por parte da indústria ou pequeno produtor, tornando o produto menos competitivo no mercado. Na análise da concentração de carboidratos dissolvidos utiliza-se instrumentos com escala °Brix, a fim de obter o teor de sólidos solúveis, que é comumente adotado como parâmetro de quantificação de açúcares (RODRIGUES, 2016). Nesse sentido, o presente estudo teve como objetivo analisar a quantidade de sólidos solúveis em soluções das frutas citadas, além de blends com melaço de cana-de-açúcar, com intuito de proporcionar ao agricultor familiar mais uma alternativa para sua cultura, visto que o desperdício de frutas é crescente, quando se considera a estética diretamente proporcional a qualidade.

Metodologia
O estudo foi realizado no laboratório de Biocombustíveis do Instituto Federal de Ciências e Tecnologia da Bahia – IFBA, campus Paulo Afonso. As espécies foram escolhidas após uma pesquisa sobre a quantidade de açúcar possível a ser medido, e coletadas na feira livre da cidade de Paulo Afonso. Para a produção de blends das frutas foi utilizado o melaço de cana-de-açúcar por ser bastante comum na agricultura familiar. Os frutos foram lavados, descascados e fatiados, após esse preparo, cada amostra foi pesada em um béquer (Tab. 1) e triturada em um liquidificador Philips Walita com 100 mL de água. Em seguida, as misturas foram peneiradas e completadas com água em provetas de 250 mL. O melaço teve sua massa (Tab. 1) pesada gradativamente até alcançar 11ºBrix em uma solução de 250 mL.
Tabela 1: Massa das amostras coletadas.
	Amostras
	Massa (g)

	Banana
	50,15

	Maçã
	50,10

	Melancia
	50,16

	Melaço
	32,08


Ainda foram preparados blends desses, em que para cada amostra de fruta, adicionou-se 32,08 g de melaço. A quantidade de sólidos solúveis totais nas soluções foi obtida por densidade utilizando o Sacarímetro Brix da marca HG.

Resultados e Discussão
Dentre as amostras de solução das frutas analisadas, a banana foi a que apresentou o maior valor (Tab. 2) correspondendo ao dobro das demais soluções, no entanto nenhuma dessas soluções apresentaram quantidade elevada na escala ºBrix. A maior parte das análises dessa escala, segundo Jardim (2016) é realizada com o fruto in natura ou de polpas de frutas, e possuem valores que variam dependendo da safra. Os valores obtidos nesse estudo são de soluções diluídas, que se aproximam de cultivares rejeitados devido sua estética comercial e, normalmente, são descartados, porém continuam obtendo potencial de uso em processos fermentativos. 
Tabela 2 – Valores da análise física do ºBrix em soluções das frutas analisadas.
			Amostras
	°Brix

	Banana
	2,4

	Maçã
	1,2

	Melancia
	1,2


Também foram analisadas três soluções blends, onde todas apresentaram um aumento significativo (Tab. 3), ficando evidente que a utilização da solução de melaço com 11°Brix teve interação significativa potencializando a utilização dos blends em processos fermentativos. Na fermentação biológica aplicada à produção de bebidas alcoólicas, as soluções de blends açucaradas seriam uma boa alternativa, uma vez que para a ação mais efetiva do fermento biológico é necessário haver uma mistura açucarada ou mosto como aponta Dantas e Silva (2017). Os valores das soluções blends foram superiores a encontrados em estudos realizados com fermentados de laranja 7,0ºBrix, caju 3,6ºBrix, mangaba 6,26ºBrix e morango 8,0°Brix (CORAZZA et al., 2001; MUNIZ et al., 2002; NETO et al., 2006; ANDRADE et al., 2013) indicando existir um potencial interessante dessas substâncias na produção de fermentados e, consequentemente, uma viabilidade empreendedora para agricultores familiares.
Tabela 3 – Valores da análise física do °Brix em solução dos blends produzidos.
	Amostras
	°Brix

	Banana + Melaço
	12,2

	Maçã + Melaço
	12

	Melancia + Melaço
	12



Conclusão
	As análises realizadas nesse estudo apontam que as soluções de banana, maçã e melancia possuem um valor na escala ºBrix baixo, entretanto soluções de blends com adição de melaço apresentaram uma interação considerável elevando para um nível significativo. Também são necessários mais estudos relacionados à viabilidade da produção de fermentados a partir dessas substâncias a fim de beneficiar agricultores familiares que sobrevivem dessas culturas.
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