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RESUMO — Aguardente é uma bebida com teor alcodlico entre 38 e 54% em
volume. O doce de buriti € um produto fabricado a partir do buriti (mauritia
flexuosa) que é um fruto caracteristico da regido norte/nordeste. Este trabalho teve
como objetivo a producdo e a analises fisico-quimica da aguardente obtida do
doce do buriti. Foram realizadas as analises fisico-quimicas de pH, teor alcodlico
real, acidez volatil, ésteres totais, extrato seco total e °Brix seguindo a
metodologia do Instituo do Adolfo Lutz. De acordo com os resultados foi
verificada, a boa qualidade de bebida.

1. INTRODUCAO

Antes de ser um produto econdmico, agroindustrial, uma mercadoria, um artigo
comercializavel, a cachaca é uma faganha do povo brasileiro, uma obra da nossa historia, uma
auténtica expressdo de nossa cultura. Ela integra a identidade do povo brasileiro, faz parte de
seu patrimoénio material e imaterial, habita inGmeras manifestacdes da cultura brasileira,
especialmente o universo popular e folclorico, ora como tema ou motivo, como elemento ou
ornamento, ora sugerindo a ambiéncia e o espirito do fato cultural. Esta presente nas artes, na
religiosidade, nas festas, na culinaria, medicina, masica, literatura, enfim, no imaginario e no
cotidiano (FOLEGATI, 2013).

Pela legislacdo, a aguardente € definida como a bebida com graduacéo alcodlica de 38%
a 54% em volume, obtida através do rebaixamento do teor alcodlico do destilado alcodlico
simples ou pela destilagio do mosto fermentado, podendo ser obtido a partir de varios
produtos vegetais (BRASIL, 2009).

O Buriti (Mauritia flexuosa), é fruto que possui em seu mesocarpo uma camada de
massa oleosa, de cor alaranjada, envolvendo o endocarpo, rico em pigmento carotendide
(Roche Nutri-Inorme, Carotendides) (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1977). O doce de buriti
é feito concentrando-se uma mistura de polpa, agucar e agua.

Considerando ampliar a sua utilizacdo comercial e atribuir uma importancia maior ao
doce do buriti, produzindo uma nova finalidade para esta matéria-prima, que geralmente é
utilizada como alimento, deram suporte ao desenvolvimento deste trabalho, propondo o
desenvolvimento do destilado, através da fermentacdo biolégica utilizando como fermento a
espécie Saccharomyces cerevisiae, uma levedura muito empregada na induastria alimenticia.
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2. MATERIAIS E METODOS

As etapas realizadas para o processo de obtencdo da aguardente a partir do doce do
buriti s&o apresentadas no seguinte fluxograma.

MATERIA PRIMA

l
PESAGEM

l
| PREPARO DE MOSTO |

l
| FERMENTACAO |

!
DESTILACAO

l
ENVASE

l
ANALISES FiSICO-QUIMICAS

A matéria utilizada foi o doce do buriti (Mauritia flexuosa). Ele foi adquirido no
Mercado Central de Sdo Luis — MA, sendo que foram utilizadas 3 caixas de doce de buriti
contendo cada uma 400g, como mostra a figura 1.

Figura 1 — Doce de Buriti
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Os experimentos foram realizados no Laborat6rio de Bebidas do Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Maranhdo — IFMA, Campus Maracand. O doce foi
conservado em uma temperatura de 21°C, ele foi pesado no momento de cada analise.

Mosto é o termo empregado em tecnologia de bebidas alcodlicas para definir um liquido
acucarado apto a fermentar (VENTURINI FILHO, 2005). Foi utilizado 1,2kg de doce de
buriti para 20 L de &gua, sendo necessario adicionar 1,85kg de agUcar para atingir o Brix
padrdo e apos foi inserido o fermento bioldgico.

A fermentacéo teve duragdo de 72 horas em temperatura ambiente com pH de 4,5, a
auséncia da producdo de gas foi o indicativo do término do processo.

A destilacao, processo fisico para separa¢des quimicas, consiste em aquecer um liquido
até sua passagem para o0 estado gasoso, que em seguida retorna ao estado liquido por meio de
resfriamento, objetivando especialmente a purificacdo ou formacgdo de novos produtos por
decomposicgdes de fracdes. Na producéo de cachaga, deve-se considerar ainda a formagéo de
componentes em virtude de reagdes, que ocorrem dentro do alambique de cobre. E a etapa
responsavel por separar todas as substancias de interesse formadas pela fermentagdo. Por este
motivo é considerada de extrema importancia para obtencdo de uma cachaca de qualidade
(BORTOLETTO et. al, 2013). A destilacdo deste processo durou 8 horas na temperatura entre
85° e 90°C, mantendo sempre o controle.

Apo0s a obtencdo da bebida o pH obtido foi de 4,5, faixa que atende a legislacdo. A

aguardente de doce de buriti foi armazenada em um frasco de vidro para repouso, apos essa
etapa foram realizadas as analises fisico-quimicas.

3. RESULTADO E DISCUSSAO

Os principais dados relacionados ao processo de fermentacdo e destilacdo estdo na
tabela 1.

Tabela 1 — Producéo da Aguardente

Brix | Volume (L) pH Teor alcodlico | Teor
aparente alcoolico
real

Antes da 14 20 4,5 - -
fermentacao
(mosto)
Apos a 5 - 4,5 - -
fermentacao
Apos a destilacao - 19,050 4,5 43 39,8




AYY
CONGRESSO BRASILEIRO A& AAAAA AA

DE ENGENHARIA QUIMICA EM AA_ Y
INICIACAO CIENTIFICA A “‘
21-24 Julho de 2019 ?x &
Uberlandia/MG X

v AATV VY

O Brix do mosto significa a porcentagem em massa de sélidos solUveis na solucéo, em
sua maioria a sacarose. O brix inicial estava no grau ideal para inicio de fermentagdo (14°-
16°), assim como o brix final (4°-6°) (REZENDE et. al., 2013). Neste experimento, os valores
do Brix ficaram dentro do padréo.

A elevacdo da temperatura acima de 32°C traz muitas desvantagens, entre elas: a
elevacdo das perdas de alcool por evaporacdo, diminuindo com isto o rendimento industrial
(VENTURINI FILHO, 2005). As perdas que ocorreram no processo foram devido ao
processo de destilacdo, e a falta de controle de algumas etapas da producéo, ocorrendo a
diminuigéo do volume.

A legislacdo vigente no Brasil regulamenta as aguardentes de acordo com a matéria-
prima utilizada (QUEIROZ et. al., 2014). A legislacdo atual ndo abrange as aguardentes
produzidas a partir dos doces.

Os dados referentes as analises fisico quimicas estdo na tabela 2.

Média + Desvio Padréo Padrdo de identidade e
qualidade estabelecido pela
legislacdo brasileira

Acidez volatil (em acido 1,3+0,1 Max. 150
acético, em mg/100ml de
alcool anidro)

Esteres Totais (em mg/100ml 2,6+0,2 -
de a.a)
Extrato Seco Total (g/l) 0,0018 + 0,0008 -

As caracteristicas gerais de aguardente sdo dadas pela somatoria de seus congéneres.
Assim, analises como extrato seco sdo Uteis para avaliar teores de solidos sollveis e podem
ser um indicativo da necessidade de determinacdo de acUcares redutores totais (MARTINS et
al, 2007).

Os teores de acidez volatil dependem de fatores como o adequado controle do tempo e
da temperatura durante o processo fermentativo, tipo de levedura utilizada, manejo do mosto
e, principalmente, higiene no processo de fabricacdo (CARDOSO, 2019). Os valores médios
de acidez volatil encontrados situaram-se abaixo do limite maximo de 150 mg de acido
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acético por 100 ml de &lcool anidro, conforme estabelece a legislagdo. A acidez volétil foi
determinada através da equacao 1.

AV — EgxnxN

10xV @)

Quanto aos ésteres totais o valor obtido foi de 2,6 mg/ 100ml de alcool anidro.
Responsaveis pelo aroma que a aguardente adquire com o envelhecimento sdo formados em
reacOes de esterificacdo entre lcoois e acidos carboxilicos durante o processo oxidativo. O
calculo do teor de ésteres totais foi realizado com a equacéo 2.

~ nxNx88x100
V xGR

Eaa

%1000 (2)

O resultado encontrado para o parametro de extrato seco total foi de 0,0018 g/L de
alcool anidro, a legislacdo vigente ndo possui padrdo de extrato seco para aguardente. A
equacdo 3 foi utilizada para determinar extrato seco total.

Es = 40x(a—b) )

4. CONCLUSAO

Foi possivel o desenvolvimento da aguardente a partir do doce do buriti, possibilitando
uma nova alternativa de produto no mercado através de um matéria-prima regional.

Através dos resultados obtidos, constatou-se que ndo ha viabilidade do processo em
grande escala.

Em relacdo aos atuais padrBes de identidade e qualidade para a aguardente, ndo ha
padrdes especificos para uma aguardente produzida a partir do doce de um fruto.
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