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Caracterizacao fisico-quimica de mostos de cultivares de

Fundacao de Amparo a
Pesquisa e Inovacgao do
Estado de Santa Catarina

pera e seu potencial para elaboracao de bebidas
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INTRODUCAO

A producao de bebidas fermentadas
de frutas representa uma alternativa para
agregacao de valor.

* A pera (Pyrus communis L.) apresenta
potencial tecnhologico.

1 Ainda existem poucas informacoes
relacionadas a aptidao tecnologica.

@  Objetivou-se caracterizar fisico-
quimicamente mostos de diferentes
cultivares de pera produzidas em Sao
Joaquim-SC e avaliar seu potencial para
elaboracao de bebidas fermentadas.

METODOLOGIA

Colheita e moagem
Integral dos frutos

N A

Adicdo de metabissulfito, |
leveduras e nutrientes.

O

Fermetacao alcoolica

Analise de: pH
Solidos Soluveis: °Brix
Acidez Totall: (mEqg/L)

Alcool Provavel: (%)

RESULTADOS

Tabela 1. Fisico-quimica do mosto de pera.
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Compaiive Bagurnss do Degonnpny
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. <5 Densidade s SST O Acidez Alcool
V. H 0

SN/ D (g/mi) O » 88 (°Brix) 7 (mEq/L) (% v/v)
Carolina 1040 4,09 9,0 43,12 6,5
Rossui 1039 4,13 9.4 41,10 3,4
Santa Maria 1043 3,80 10,8 29,47 4,6
Rocha 1056 4,00 13,5 37,63 5,6
Conference 1061 4,12 14,7 65,91 5,6
Williams 1050 3,89 12,8 50,86 5;2
Abate Fetel 1061 4,12 15,0 43,41 5,8
Red Bartlett 1047 3,91 11,8 48,34 4,8
Bosc 1055 3,91 13,6 40,34 5,9
Farelle 1060 3,80 14,9 44,09 6,0
Packham 1058 3,66 14,7 58,92 6,0
Sec XX 1037 4,00 9.3 48,04 3,8
Danjou 1052 3,88 13,0 40,72 5,2
211/17 1057 3,31 13,3 58,68 6,5
Gl Média 1053,40 3,91 13,15 44,09 5,60
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9,4

3,4

Rossui

51,51

@ °Brix, Alcool (%) e Acidez (mEq/L)

°Brix B Alcool (%) a Acidez (mEq/L)

30,04

Rocha

Cultivar

27,67

14,7

Conference

o Acidez total exigida pelo Decreto n® 6.871/2009 para fermentados de fruta: 50 a 130 mEq/L
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26,06

15,0

Abate Fetel

Abaixo do minimo exigido (<50 mEq/L)

43,4

14,9

Farelle

CONCLUSAO

A maioria das cultivares avaliadas apresentou
potencial tecnologico para elaboracao de bebidas
fermentadas, demonstrando aptidao para agregacao
de valor a cadeia produtiva da pera.
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