Bebida alcoolica fermentada de gengibre e
menta (Ginger Mint)
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RESUMO

A gengibirra, originaria da Inglaterra no século XVIII, é uma bebida fermentada de gengibre, aglcar e 4gua, que
ganhou popularidade em varias partes do mundo e esta ressurgindo devido ao interesse em bebidas artesanais.
No Brasil, chegou com a colonizacdo de povos Europeus e se tornou popular em festas regionais, especialmente
no Parana. A producgdo da gengibirra Ginger Mint envolveu a fermentacdo de um mosto de gengibre e menta,
resultando em uma bebida que foi submetida ao processo de carbonatacdo com 6,9% de teor alcoodlico, possuindo
um pH de 3,4, acidez total de 32,4 meq.L? e acidez volatil de 5,55 meg.L?. Com base nas analises fisico-
quimicas, a bebida mostrou-se em conformidade com as regulamentacées vigentes, sendo classificada como uma
Bebida Alcodlica Fermentada de Gengibre e Menta. Apesar de enfrentar desafios na distribuicdo e concorréncia
com outras bebidas, a Ginger Mint se destaca pelo seu perfil sensorial atrativo e potencial para atender ao mercado
local, aproveitando o interesse crescente por produtos artesanais. A bebida combina o sabor picante do gengibre
com o aroma mentolado da menta, oferecendo uma alternativa saborosa e culturalmente rica.
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INTRODUCAO

A gengibirra, ou ginger beer, é uma bebida fermentada a base de gengibre, aclcar e agua, originada na
Inglaterra no século XVIII. Inicialmente criada como uma alternativa alcodlica a cerveja, era fermentada com

leveduras e bactérias, resultando em um teor alcoolico entre 2% e 11%. A bebida rapidamente ganhou
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popularidade na Gré-Bretanha e nas col6nias britanicas, como Canada, Austrélia e Africa do Sul (Emmins, 1991).
No entanto, seu ressurgimento moderno € impulsionado pelo interesse em bebidas artesanais, com pequenos
produtores utilizando métodos tradicionais e ingredientes naturais (Sulistyarsi; Prafitasari, 2022).

Além de seu uso como bebida, a gengibirra € valorizada por suas propriedades medicinais, especialmente
por seus efeitos anti-inflamatorios e digestivos (Gondim; Mél, 2008). No Brasil, a gengibirra chegou durante a
colonizacéo dos povos Europeus e se tornou popular em festas regionais e eventos culturais, especialmente no
Parand, entre comunidades italianas. No entanto, sua distribuicéo € limitada, enfrentando concorréncia com outras
bebidas e falta de uma cadeia de producao e distribuicdo consolidada (Cascudo, 2004; Oliveira, 1999).

Portanto, o objetivo deste trabalho foi de desenvolver uma bebida fermentada a base de gengibre que

englobe as tradi¢des europeias bem como possa ter apelo comercial no Brasil.

MATERIAL E METODOS

O preparo da gengibirra comegou com a trituracdo de 200 g de gengibre (Zingiber officinale) e 100 g de
menta (Mentha pulegium) em um liquidificador industrial. O material triturado foi diluido em 4 L de 4gua mineral
e 0 mosto resultante foi homogeneizado. A concentracdo de sélidos sollveis do mosto foi medida com um
refratbmetro, que indicou 1°Brix. Para alcancar uma graduacdo alcodlica de 7%, foram adicionados 469 g de
acucar refinado, elevando a densidade do mosto para 1,045. O mosto foi entdo colocado em uma B.O.D. a 14°C
até a fermentacgdo ser completada, o que foi confirmado no décimo quarto dia (Figura 1A).

Apos a fermentacdo, o mosto foi transferido para um recipiente plastico, decantando-se a borra. Foi
adicionada uma calda de acUcar (6 g de acucar por litro de mosto) e o mosto foi envasado em garrafas de vidro
limpas e lacradas. As garrafas foram deixadas em repouso por 20 dias para carbonatacao.

Ap0s a carbonatacdo duas garrafas de 350 ml foram analisadas. Das amostras foram retiradas o CO2 com
auxilio de um sonicador (Figura 1B) e analisadas para densidade, pH e acidez total. A acidez total foi determinada
por titulacdo com NaOH 0,1 N (Figura 1C), assim como a acidez volatil, que foi medida com um aparelho de

analise de acucares redutores, apds destilacdo de 10 mL da bebida, e ambas foram calculadas usando a formula:

Acidez total (meg.L™?) = nx N x 1000
\Y
Onde n é o volume de NaOH consumido, N é a normalidade de NaOH, e V € o volume da amostra (10
mL).
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Figura 1 - Processos de analises quimico-fisicas da Ginger Mint; A) Acompanhamento da fermentacdo pela
densidade; B) Remogéo do CO2 pelo sonicador; C) Andlise de acidez total; D) Destilacdo para avaliagdo do
teor alcoolico.

Fonte: Os autores, 2024.

Finalmente, o teor alcodlico foi determinado por destilacdo utilizando um equipamento de destilacdo
fracionada (Figura 1D). Aliquotas de 20 mL foram destiladas, e o volume destilado foi ajustado em um baléo
volumétrico de 50 mL, completado com agua destilada. A diferenca de densidade entre a amostra e a agua foi

utilizada para calcular o percentual alcodlico.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante a fermentacgdo da gengibirra, a densidade inicial foi de 1,045 e estabilizou-se em 1,001 no décimo
quarto dia. As analises fisico-quimicas demostraram valores de pH de 3,4, acidez total de 32,4 meq.L™ e acidez
volatil de 5,55 meq.L?. Esses valores estdo em conformidade com as legislacdes vigentes (acidez total < 130
meq.L? e acidez volatil < 20 meg.L™?), sendo semelhantes aos encontrados por Paixo et al. (2018, p. 4) em
fermentado de agua de coco e polpa de abacaxi, que apresentou acidez total de 38,8 meq.L™ e acidez volatil de
5,05 meq.L ™.

ApoGs a carbonatacéo, a densidade final foi de 0,983, provavelmente devido ao consumo de acUcares
residuais e a adi¢do de calda de aglcar. A graduacgéo alcodlica foi estimada em 6,9% do volume, dentro dos
padrdes legais (0,5 a 54,5% vol. alc.), comparavel aos 7,76% encontrados por Gongalves (2016) em fermentado
de laranja com beterraba e aos 10% e 9,8% encontrados por Muniz et al. (2002, p. 317) em fermentados de

ciriguela e mangaba, respectivamente.

em
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A bebida, denominada Ginger Mint, esta classificada como Bebida Alcodlica Fermentada de Gengibre e
Menta, conforme o Decreto N° 6.871 e a Instrugdo Normativa SDA/MAPA N° 140/2024. Ela é caracterizada por
seu sabor picante de gengibre, aroma mentolado e uma boa carbonatacéo.

CONCLUSAO

A producéo da gengibirra Ginger Mint mostrou-se bem-sucedida ao seguir méetodos tradicionais de
fermentac&o e carbonatagdo, resultando em uma bebida com graduacéo alcodlica de 6,9% e caracteristicas fisico-
quimicas em conformidade com as normas estabelecidas. Com pH de 3,4, acidez total de 32,4 meq.L™ e acidez
volatil de 5,55 meq.L™, a bebida apresenta um perfil sensorial atraente, com sabor picante de gengibre e aroma
mentolado. Embora a distribui¢do da gengibirra no Brasil ainda enfrente desafios, como a concorréncia com
outras bebidas e a falta de uma cadeia de producéo consolidada, a Ginger Mint tem potencial para atender ao
mercado local e aproveitar o crescente interesse por produtos artesanais, destacando-se como uma alternativa

saborosa e culturalmente rica.
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