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RESUMO

Uma das bebidas fermento-destiladas mais fabricadas no mundo é a aguardente, obtida pela
fermentacdo de mostos acucarados de vegetais, em estrito, de cana de acucar. A acerola é
considerada uma fonte natural de vitamina C, por conter um alto teor dessa substancia. A fruta
representa uma alternativa comercial provavel no mercado fruticultor. Dito isso, este trabalho
teve como objetivo o desenvolvimento e a analise de uma aguardente de acerola obtida a
partir do suco da fruta. Foi elaborados o pé-de-cuba e 0 mosto que foram executados com
matéria-prima em estadio de matura¢do maduros devidamente sanitizados, com fabricacdo do
suco, chaptalizacéo, correcéo de pH, fermentacdo e por fim destilagdo em alambique de cobre.
Foram analisados: umidade, pH, acidez titulavel (AT), solidos sollveis totais (°Brix) e cinzas
do suco de acerola. Analises de pH e grau alcoolico foram executadas na aguardente. O
trabalho teve resultados referentes a aguardente de acerola, que apresentou grau alcodlico
superior ao permitido segundo a legislacdo brasileira de aguardente, 0 que sugere que novos
estudos posteriores devem ser desenvolvidos a fim de se obter uma aguardente dentro dos
parametros exigidos pela legislacao.

Palavras-chave: Aguardente. Suco. Acerola.



ABSTRACT

One of the most manufactured yeast-distilled beverages in the world is the brandy, obtained
by the fermentation of sugary musts of vegetables, in strict, of sugar cane. Acerola is
considered a natural source of vitamin C because it contains a high content of this substance.
The fruit represents a probable commercial alternative in the fruit grower market. Having said
that, this work had as objective the development and the analysis of a brandy of acerola
obtained from the juice of the fruit. A "pé-de-cuba” was prepared and added to the
fermentable must. The must was elaborated with raw material in maturation stage. The steps
were: sanitization, chaptalization, pH adjustment, fermentation and finally distillation in a
copper alambic. Moisture, pH, titratable acidity (TA), total soluble solids (° Brix) and ashes of
acerola juice were analyzed. pH and alcoholic degree analyzes were done on the brandy. The
work had results referring to the brandy of acerola, which had an alcoholic degree superior to
that allowed under the Brazilian legislation of “aguardente”, which suggests that further
studies should be developed in order to obtain a brandy within the parameters required by the
legislation.

Key words: Brandy. Juice. Acerola.
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1 INTRODUCAO

Uma das bebidas fermento-destiladas mais fabricadas no mundo € a aguardente, obtida
pela fermentacio de mostos agucarados de vegetais, em estrito, de cana de acticar (NOREGA,
2003; BOGUSZ JUNIOR et al, 2006). A fabricacdo de aguardente no Brasil aplica-se quase
exclusivamente no mercado do interno, onde o frequente consumo é um habito amplamente
divulgado, especialmente entre a populacdo de menor renda, visto que é uma bebida de preco
relativamente baixo. A parcela de producdo destinada ao mercado externo € pouco
significativa. Pesquisas a nivel nacional mostram que os avancos na qualidade da aguardente
ocasionam uma melhor acolhida do produto, ndo s6 pelos consumidores, como também por
parte dos atuais ndo consumidores, além de permitir o aumento de condi¢cdes favoraveis para
aumentar o volume de exportacdo desse produto tdo regional (LIMA et al, 1994).

Além da aguardente de cana-de acUcar, também podem ser obtidas aguardentes de
frutas. Segundo Brasil (2011), a aguardente de fruta deve ser obtida a partir do suco integral,
concentrado ou da polpa, todos da mesma fruta.

O Brasil € considerado o principal produtor, consumidor e exportador mundial de
acerola. Entre os principais estados brasileiros que produzem a acerola, Pernambuco
representa 23,11% da producdo nacional; seguido pelo Ceard, com 14,32%; Sao Paulo, com
11,39%; e Bahia, com 10,48%. O fruto também é produzido nos estados do Rio Grande do
Norte, Paraiba e Piaui (MENDES, et al. 2012).

De acordo com SOARES et al (2001), a acerola é considerada uma fonte natural de
vitamina C, por conter um alto teor dessa substancia. A fruta representa uma alternativa
comercial provavel no mercado fruticultor, constituindo uma superproducdo que vem
apoiando estudos relacionados ao desenvolvimento de novos produtos a partir da matéria-
prima que é consumida de forma in natura e polpa.

A aplicacdo de sucos de frutas para fabricacdo de bebidas alcodlicas tem o sentido de
evitar o desperdicio quando ndo se consome imediatamente a fruta. Isto também agrega valor
as bebidas regionais. Na regido da Amazoénia e nos Andes, a caicuma e chicha, cujas matérias-
primas sdo a pupunha e o milho (ou mandioca), respectivamente, sdo bebidas alcodlicas que
sdo fermentadas e geralmente consumidas em ocasifes comemorativas (ANDRADE et al,
2003).
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Este trabalho teve como objetivo o desenvolvimento e a analise de uma aguardente de

acerola obtida a partir do suco da fruta.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Desenvolver uma aguardente a partir do suco da acerola;
e Auvaliar as caracteristicas do suco utilizado na fabricacdo da aguardente de acerola;

e Auvaliar as caracteristicas fisico-quimicas da aguardente obtida.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 A ACEROLA (MALPIGHIA EMARGINATA DC)

A aceroleira pertence a familia Malpighiaceae, na qual possui cerca de 63 géneros e
850 espécies, das quais cerca de 30 espécies fazem parte do género Malpighia, sendo
encontrada principalmente em regides tropicais do continente americano (JOLY, 1983;
NAKASONE; PAULL, 1998).

Segundo Araudjo e Minami (1994), a aceroleira € uma planta arbustiva de habito de
crescimento que varia de prostrado a ereto, que apresenta copa aberta ou compacta, podendo
chegar a 2,5 - 3,0 m de altura, em sua fase adulta. A casca do caule e dos ramos apresentam
variacbes em suas caracteristicas nos diferentes estagios da planta, plantas jovens sao
levemente rugosas com cor marrom, e plantas mais velhas sdo acinzentadas. As folhas séo
simples, inteiras, opostas, de péndulo curto e forma que varia de oval a eliptica. Folhas e

ramos jovens apresentam ligeira pilosidade, que causa irritagdo na pele (Figura 1).

Fonte: Blogsport.

As flores da aceroleira sdo dispostas em pequenos cachos pedunculados, surgem na
axila das folhas de ramos novos ou em espordes laterais ap0s surtos de crescimento
vegetativo. Sdo hermafroditas, com cinco sépalas e cinco pétalas franjadas, cuja coloragdo
varia, entre genotipos, de branca a diferentes tonalidades de rosa. Ainda, apresenta dez

estames, trés estiletes, trés carpelos unidos, formando um ovario globular, stupero, triloculado,
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cada loculo contendo um oGvulo. E caracteristica do calice a presenca de duas glandulas
grandes em cada sépala, localizadas na parte basal externa (JOLY, 1983) (Figura 2).

A acerola (Malpighia emarginata DC) € um fruto tropical originario dos paises da
Ameérica, sendo altamente consumida decorrente do elevado valor nutricional em especial o
alto teor de vitamina C (&cido ascorbico) e outros nutrientes, tais como niacina, riboflavina e
tiamina (ASSIS et al., 2001; MEZADRI et al., 2008) (Figura 2).

Figura 2 - Flor e frutos da Aceroleira.

Fonte: http://olhares.sapo.pt

O fruto é uma drupa, carnosa, variando na forma, tamanho e peso. O epicarpo (casca
externa) € uma pelicula fina; o mesocarpo € a polpa e o endocarpo é constituido por trés
carocos unidos, com textura pergaminacea, que ddo ao fruto o aspecto trilobado, cada caroco
pode conter no seu interior uma semente, com 3 a 5 mm de comprimento, de forma ovoide e
com dois cotilédones (ALMEIDA et al., 2002).

A cor da casca do fruto imaturo normalmente apresenta-se verde, podendo também ser
alvacenta ou verde-arroxeada. Em frutos maduros, a cor da casca pode variar de vermelho-
amarelada, vermelho-alaranjada ou vermelho a vermelho-purpura. A cor da polpa pode ser
amarela, alaranjada ou vermelha. As sementes sdo pequenas, monoembribnicas, néo
albuminadas, apresentando, na extremidade mais estreita, uma pequena saliéncia, que € a
radicula embrionaria (RITZINGER; RITZINGER, 2011).
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A acerola é um fruto climatérico, com um elevado pico na sua taxa respiratoria de 900
mL CO, kg™ h, mas com uma baixa taxa no pico de producdo de etileno de 3 pL C,H, kg™ h
(CARRINGTON; KING, 2002).

O Brasil € o maior produtor, consumidor e exportador de acerola no mundo
(CARVALHO, 2000). E suas implicagdes ndo sé da Regido do Sub-médio Sdo Francisco,
mais também envolve outras areas dos estados de Pernambuco e Bahia, como também de
outros polos agricolas, em virtude da procura cada vez maior por essa fruta para a extracao da
polpa. Alem desse uso, a acerola também entra na fabricacdo de licores, geleias, doces em
calda e em pasta, 15 sorvetes, chicletes e bombons. Pode ainda ser consumida in natura, sob a
forma de suco natural, ou como fonte enriquecedora de vitamina C quando associada ao suco
de outras frutas (MENDES, et al. 2012).

3.2 AGUARDENTE DE FRUTA

No Brasil, a fabricacdo de aguardente de cana pode ser considerada uma respeitavel
atividade econémica, uma vez que o volume produzido é de 1,3 bilhdes de litros ao ano
(MIRANDA et al., 2007). O mosto fermentado a partir da cana de agucar recebe a denotagédo
de vinho, podendo ser destilado em varios tipos de aparelhos que possam fazer esse tipo de
produto, sendo assim obtida a aguardente de cana, classificada como bebida fermento-
destilada (LIMA, 1983).

Ja o brandy de fruta ou aguardente de fruta, de acordo com a legislacdo brasileira, é a
bebida com graduacdo alcodlica de 36 a 54% em volume, a 20 °C, obtida do destilado
alcodlico simples da fruta, ou pela destilacdo do mosto fermentado da fruta. O coeficiente de
congéneres ndo podera ser inferior a 200 mg por 100 mL em alcool anidro e nem superior a
650 mg por 100 mL em alcool anidro (BRASIL, 1997).

Segundo SILVA et al. (2011), independente do vegetal utilizado, as matérias-primas
utilizadas na producdo de aguardentes devem incluir, basicamente, elevados teores de
sacarose ou outro carboidrato, desde que este Gltimo possa ser convertido em agucares
simples que serdo metabolizados pelas leveduras fermentativas. A opgdo da matéria-prima
para a fabricacdo de aguardente deve levar em conta o estagio ideal de maturagdo do fruto,
estar livre de matérias contaminantes, observar a variedade, as regides e as condicoes
culturais, de maturacdo, de sanidade, de colheita, de transporte, de armazenamento e de

industrializac&o.
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3.3 FERMENTAGCAO ALCOOLICA

A fermentacdo alcodlica consiste na transformacao dos agUcares existentes em &lcool
etilico, onde ocorre a formacdo intensa de gas carbonico. Para cada molécula de etanol
produzida ocorre a formacdo de uma molécula de gas carbbnico. Entretanto, a depender de
como esta transformacdo é realizada, pode-se obter maior ou menor qualidade de aguardente e
produto de melhor ou pior qualidade (SCHWAN; CASTRO, 2001). As leveduras sdo o0s
microrganismos mais importantes na obtencdo do alcool por via fermentativa. As leveduras
utilizadas na fabricacdo de bebidas alcodlicas e combustivel geralmente sdo linhagens da
espécie Saccharomyces cerevisiae (VENTURINI FILHO; MENDES, 2008).

As Saccharomyces cerevisiae é predominante, sendo responsavel pela maior parte da
fermentacdo. Além disso, metabolitos secundarios também sdo produzidos, como glicerol,
acidos organicos, acetoina, alcoois superiores, acetaldeido, butilenoglicol, etc. O cheiro e 0
sabor caracteristicos na cachaca de alambique devem-se a presenca desses metabdlitos e de
outras substancias volateis encontradas na complexa mistura da bebida (VIDAL et al., 2013).

Inimeros fatores fisicos (temperatura, pressdo osmotica), quimicos (pH, oxigenacao,
nutrientes minerais e organicos, inibidores) e microbioldgicos (espécie, linhagem e
concentracdo da levedura, contaminacgdo bacteriana) afetam o rendimento da fermentacao, ou
seja, a eficiéncia da conversdo de agucar em etanol (LIMA et al., 2001). Quando ocorrem
fermentacdes paralelas, reduz-se o rendimento fermentativo, modificando as caracteristicas do
vinho quanto aos teores dos componentes secundarios, que neste caso sdo mais elevados,
caracterizando as perdas de aglcares no processo de deterioragcao microbioldgica (MUTTON,
2008).

3.4 PE-DE-CUBA

Os pés-de-cuba fermentos séo o inoculo inicial. Na maioria das destilarias do Brasil é
empregado como indculo inicial o fermento desidratado, dada a possibilidade de compra da
quantidade inicialmente necesséria, evitando-se a operacdo de multiplicacdo e seus riscos.
Esse tipo de inoculagédo é chamado de partida direta, pois ndo é necessaria a multiplicacdo dos
fermentos. No caso da utilizacdo de cultura pura, € requerido da industria um melhor nivel
tecnoldgico, pois a partir de pequenas quantidades de levedura seca viva ou acondicionada em

tubos de cultura deve-se produzir a quantidade inicial necessaria (EMBRAPA, 2017).
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3.5 DESTILACAO

A destilacéo separa as substancias volateis como: agua, alcool etilico, aldeidos, alcoois
superiores, acido acético, gas carbonico, entre outras substancias; e ndo volateis, como:
células de leveduras, bactérias, sélidos em suspencao e sais minerais (RIBEIRO, 2002).

A destilacdo do vinho vai promover a separacdo e a concentragdo dos compostos
presentes, que por volatilizagcdo ou arraste do vapor sdo condensados, assim constituindo o
destilado, cuja composicéo por sua vez vai depender de inumeros fatores, inclusive do tipo de
destilador utilizado, do modo como foi efetuada a destilacdo e do tempo de destilacdo (LIMA,
1964).

Na destilacdo, 0 vinho pode ser entdo separado em trés fragdes: “cabega”, que
corresponde a fracdo formada pelos compostos mais volateis (metanol, acetaldeido e acetato
de etila) e corresponde as primeiras fracbes recolhidas do alambique com teor alcodlico
superior a 60 °GL. Esta fracdo é rejeitada por conter varios componentes de aroma que
possuem impressao sensorial negativa, tais como acetaldeido e compostos sulfurados
(CASSINI, 2004).

A fracdo seguinte é a de “coracdo”, que é a parte da bebida a ser comercializada,
constituindo cerca de 75 a 80% do volume destilado que é recolhido até que o teor alcodlico
atinja de 1,0 a 1,5 °GL acima do que é estabelecido para ser engarrafada, a fim de compensar
perdas futuras, caso se queira armazenar em barris ou envelhecer. E crucial assegurar que essa
fracdo apresente uma baixa concentracdo de substancias toxicas e de compostos que
diminuam a qualidade sensorial da bebida, bem como apresente concentracdes aceitaveis de
etanol e de compostos que sejam favoraveis ao sabor e aroma da cachaga (MENDONCA,
2014).

E no final do processo de destilagdo ¢ recolhida a fragdo de “cauda”, que também ¢
conhecida como “agua fraca”, correspondendo a ultima parte a ser destilada, formada por
compostos com pontos de ebulicdo maiores que 100 °C (quando puros). Essa fracdo é
separada quando o liquido recolhido do destilador atinge graduacéo de 38 °GL, uma vez que 0
processo ndo é interrompido ap6s a obtencdo da fracdo coracdo, sendo a fracdo cauda
geralmente descartada (CASSINI, 2004).
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4 MATERIAIS E METODOS

O desenvolvimento e as andlises da aguardente de acerola foram realizados no
Laboratério de Processamento de Alimentos, Laboratério de Analises Fisico-Quimicas e
Laboratorio de Operacdes Unitarias Sucroalcooleiras do Centro de Tecnologia e

Desenvolvimento Regional (CTDR), localizado no bairro de Mangabeira, Campus | - UFPB.

4.1 MATERIA-PRIMA

A matéria-prima utilizada foi o fruto acerola (Malpighia emarginata DC). O fruto foi
adquirido no mercado central e em feiras livres do municipio de Jodo Pessoa-PB em estadio
de maturagdo maduro. Em seguida, foi encaminhado para o Laboratério de Processamento de
Alimentos no CTDR, onde foi armazenado sob refrigeracdo por um periodo de 2 dias até o

processamento.

4.2 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DO SUCO

A caracterizacao fisico-quimica do suco foi realizada no Laboratorio de Analises
Fisico-Quimicas do CTDR, sendo executadas as analises de: umidade, pH, acidez titulavel
(AT), solidos soluveis totais (°Brix) e cinzas. Todas as analises foram realizadas em triplicata.
4.2.1. Umidade

O teor de umidade foi determinado seguindo a metodologia de Brasil (2005).

4.2.2. pH

O pH foi determinado pelo método potenciométrico, com o pHmetro previamente
calibrado com as solucbes tampdes de pH 7,0 e 4,0.

4.2.3. Acidez titulavel (AT)

O método baseia-se na titulacdo com hidroxido de sodio até o ponto de viragem com o
indicador fenolftaleina (1AL, 1985).
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4.2.4. Cinzas (Residuo Mineral Fixo)

O teor de cinzas foi determinado seguindo-se o método da AOAC (1997).

4.2.5. Solidos soluveis totais (°Brix)

Foram determinados em refratbmetro marca ATC Handheld e seus resultados

corrigidos para 20 °C.

4.3 ELABORACAO DO PE-DE-CUBA

Figura 3 - Fluxograma da elaboracdo do pé-de-cuba.

MATERTA-PRIMA

SUCO DE
ACEROLA

PASTEURIZAGAOD

CHAPTALIZACAO

CORRECAO DE Fh

Fonte: Do autor.

A elaboragdo do pé-de-cuba foi desenvolvida no Laboratorio de Processamento de
Carnes e Pescados do CTDR. Pesou-se 1 kg de acerola em balanga AS-110 com bateria- Elgin.
Em seguida, a matéria-prima em solucdo de cloro foi sanitizada a 100 ppm por 30 minutos em

um recipiente de plastico. Com o auxilio de um liquidificador, marca Arno, procedeu-se a
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trituracdo da fruta apos adicdo de 1 L de &gua mineral, totalizando 2 L de suco, mesmo com
as perdas. O suco foi entdo peneirado em uma peneira de ago inoxidavel para retirada do
bagaco. O suco obtido foi pasteurizado a 65 °C por 30 minutos em banho-maria, controlando-
se a temperatura com o auxilio de um termémetro.

A chaptalizacdo é a etapa do processo em que se adiciona sacarose ao mosto para se
obter um produto com a graduagdo alcodlica dentro das especificacfes da legislagdo brasileira
(BRASIL, 1997). Cada 25 g de sacarose que sdo adicionados a um volume final de 1 L
elevam o °Brix do mosto em, aproximadamente, 2 unidades (DIAS et al. 2003). No presente
estudo, adicionou-se uma solucdo de 200 g de agUcar, obtida com 100 mL de &gua e
aquecimento até a diluicdo do agUcar cristal para melhor homogeneizagdo no suco. Essa etapa
tem o objetivo de corrigir o teor de sélidos sollveis que passou de 3,0 para 12,0 °Brix.

O valor inicial do pH verificado no suco foi de 3,0. Assim, a corre¢do do pH foi
realizada pela adicdo de NaOH (Hidrdxido de sédio) a 40% até atingir-se pH 4,5.

Em seguida, foi realizada a inoculagdo com uma levedura de panificacdo
(Saccharomyces cerevisiae) da marca Dr. Oetker, adquirida no formato seco instantaneo.
Inicialmente, diluiu-se 20 g do fermento em 200 mL do proprio suco e depois se adicionou

este conteudo ao recipiente (béquer) que continha o suco de acerola ja tratado (Figura 4).

Figura 4 - Pé-de-cuba.

Fonte: Do autor.

O processo de fermentacdo ocorreu em um periodo de 7 dias em uma estufa com

temperatura controlada de 29 °C.



20

4.4 ELABORACAO DO MOSTO

Na preparacao do suco para a elaboracdo do mostro foram utilizados 10 kg de acerola,
os quais foram pesados em balanca AS-110 com bateria- Elgin e previamente sanitizados de
acordo com as especificagdes j& descritas acima. Em seguida, os frutos, juntamente com 10 L
de 4gua mineral, foram triturados como descrito acima, e peneirados para retirada do bagaco.

O suco obtido foi entdo pasteurizado a 65 °C por 30 minutos em banho-maria,
controlando-se a temperatura com o auxilio de um termémetro.

Na etapa de chaptalizacdo foi adicionada solucdo de 2 kg de acucar, obtida com 1 L de
agua mineral e aquecimento até a diluicdo do acucar cristal para melhor homogeneizagao no
suco. Em seguida, adicionou-se a solucdo acucarada ao suco que depois de outra medicdo no

refratdmetro passou de 3,0 para 14,0 °Brix.

Figura 5 - Fluxograma da elaboracdo do mosto.

SUCO DE ACEROLA
PASTEURIZACAQO
CHAPTALIZACAO

CORRECAO DO Ph

PE-DE-CUBA

DESTILACAO

CORACAO

Fonte: Do autor.

Na sequéncia foi corrigido o pH com a ajuda do pHmetro devidamente calibrado. O
pH foi corrigido com NaOH (Hidroxido de sodio) a 40%, e passou de 3,0 para 4,5.
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Adicionou-se 0 pé-de-cuba ao suco com pH ja corrigido e 0 mosto resultante foi
colocado em uma balde de 20 L com tampa hermeticamente fechada e sistema “Airlock™ para
verificacdo da fermentacdo. O balde foi colocado em uma estufa com temperatura controlada
de 29 °C.

A fermentacdo transcorreu em um periodo de 5 dias, quando se constatou um °Brix
final de 5,0.

Devido ao contetdo de fibra presente no mosto, foi necessario filtrar 0 mesmo antes
deste passar pela centrifuga. A filtracdo foi realizada com um pano de algodédo. A centrifuga
(DESNATADEIRA 018GR) foi utilizada para retirar a levedura que estava presente no vinho
resultante, como mostra a figura abaixo (Figura 6), jA que ndo ocorreu a decantacdo. Foi
verificado o grau alcodlico do vinho com auxilio de ebulibmetro devidamente calibrado,

resultando em aproximadamente 7 °GL.

Figua 6 - Pecas da centrifuga.

Fonte: Do autor.

A destilacdo foi realizada no Laboratdrio de Operacdes Unitérias Sucroalcooleiras do
CTDR, em um alambique de cobre com capacidade de 30 L. Antes do inicio da destilagdo do
fermentado de acerola foi realizada uma limpeza do alambique usando-se uma solucao acida a
base de limdo com a intencdo de evitar a oxidacdo do cobre e, consequentemente, a
contaminagéo do vinho. Foi adicionado o volume de 17,6 L de vinho ao alambique, o qual foi
aquecido até 93 °C, quando se iniciou a destilacdo. Em cada fracdo obtida na destilagdo foi
medido o grau alcodlico com a ajuda de um alcoémetro e uma proveta de 100 mL. A fracéo
cabeca foi separada na graduacéo alcodlica entre 70,0 a 69,0 °GL. A fracdo coracéo foi obtida
na variagdo alcoolica de 69,0 a 57,0 °GL. A fracdo cauda foi separada na variacéo de 57,0 a
35,0 °GL. No total, foram obtidos 2214 mL de destilado alcodlico.
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4.5 ANALISES FISICO-QUIMICAS DA AGUARDENTE DE ACEROLA

As analises fisico-quimicas da aguardente foram realizadas no Laboratorio de Analises
Fisico-Quimicas do CTDR. Foram inicialmente programadas as analises de: pH, acidez total,
volétil e fixa, extrato seco, e glicidios em sacarose. No entanto, apds serem realizadas as
determinacGes de pH e grau alcodlico, ocorreu o descarte indevido das amostras de destilado
que seriam analisadas, inviabilizando a conclusdo deste trabalho conforme planejado
inicialmente. Por esta razdo, serdo apresentados apenas os resultados de pH do destilado

alcodlico das fragdes. As analises foram realizadas em triplicata.

45.1. pH

O pH foi determinado pelo método potenciométrico, com o pHmetro previamente
calibrado com as solugtes tampdes de pH 7,0 e 4,0.

4.5.2. Grau alcodlico
Determinou-se com 0 uso de alcodmetro de Gay-Lussac colocados diretamente em

volume de 250 mL de destilado a 20 °C e leitura direta em escala impressa no instrumento
(IAL, 1985).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DO SUCO

Os resultados de caracterizacdo fisico-quimica do suco de acerola para producédo de
aguardente séo apresentados na Tabela 1. O suco apresentou teor de umidade de 96,40% e
teor de cinzas de 0,16%. Valores inferiores de umidade e superiores de cinzas foram
encontrados por Chaves et al. (2004), os quais relataram indices de 89,82% para umidade e
0,46% para cinzas em suco de acerola. O teor de umidade observado ¢ elevado em relacao a

polpa dos frutos por consequéncia da adi¢do de agua na obtencdo do suco.

Tabela 1 — Caracteristicas fisico-quimicas do suco de acerola

Variaveis Valores médios

Umidade (%) 96,40 = 0,05
Cinzas (%) 0,16 £ 0,03
pH 3,000
Sélidos soluveis totais (°Brix) 3,0£00

Fonte: Do autor.

Segundo Parente (2014), o pH e os solidos solGveis totais sdo fatores importantes na
fermentacdo alcodlica industrial por causa de sua atuacdo no controle de bactérias
contaminantes e seu efeito sobre as taxas de fermentacdo, de formagéo de subprodutos e de
crescimento das leveduras.

O valor de sdlidos soluveis totais obtidos no suco de acerola utilizado para producao
da aguardente foi de 3,0 °Brix. Esse valor foi inferior ao apresentado por Chaves et al. (2004),
que obtiveram 5,1 °Brix de sélidos solUveis totais em suas amostras de suco de acerola, e
Costa et al. (2011), que analisaram trés tipos de sucos de residuo de acerola e obtiveram
valores que variaram de 5,07 a 8,67 °Brix. Essa diferenca pode ser consequéncia de diversos
fatores, como: grau de maturacdo da fruta, concentracdo do suco, cultivar, solo e regido de
plantio (RESENDE et al., 2010).

O pH do suco de acerola foi de 3,0, como mostrado na Tabela 1. Valores proximos
foram encontrados por Chaves et al. (2004) e Costa et al. (2011), sendo de 3,32 e 3,14,

respectivamente. A faixa de pH entre 3,8 e 4,0 permite uma fermentacdo alcodlica rapida,
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pois nesta faixa de pH ocorre o crescimento da levedura e inibi¢do de bactérias indesejaveis
(PARENTE, 2014).

5.2 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DAS FRACOES DE AGUARDENTE DE
ACEROLA

O fracionamento do destilado pode ser feito com base em diversas razfes, como
volume total da fracdo coletada, associado a concentracdo de alcool e as propriedades
sensoriais de cada fracdo. Estas, tradicionalmente possuem graduacdo alcodlica (% v/v)
aproximada de 78, 57 e 27% de alcool, respectivamente (NASCIMENTO et al., 1998).

De acordo com CASSINI (2004), o processo de destilacdo inicia-se com a formacéo
dos compostos volateis (metanol, acetaldeido e acetato de etila) que sdo retirados na primeira
fracdo de aguardente chamada de cabeca, com um teor alcodlico superior a 60 °GL. No
presente estudo, na destilacdo da aguardente de acerola, a porgdo cabeca correspondeu as 3
primeiras fracdes recolhidas, e o grau alcodlico variou de 69 a 67 °GL, como representado na

Figura 6, totalizando um volume de 360 mL de destilado de cabeca (Tabela 2).

Tabela 2 - Porcentagem e volume de destilacdo do suco de acerola.

Fractes % Volume (mL)
Cabeca 16 360
Coracéo 64 1416
Cauda 20 438
Total 100 2214

Fonte: Do autor.
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Figura 7 - Concentracao (°GL) das fracdes cabeca, coracdo e cauda de aguardente de acerola.
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Fonte: Do autor.

A fracdo intermediaria de “coragdo” corresponde a fragdo desejada, e representa em
torno de 80% do volume total do destilado (CODO, 2013). Devido a problemas no alambique,
0 volume total das fracdes correspondentes a porcao coracdo so representou 64% do volume
total destilado, totalizando 1416 mL (Tabela 2). Correlacionando-se com a Figura 7, as
fracdes da porcdo coracdo correspondem as fragdes 3 a 12.

O teor alcodlico da fragdo coracdo, correspondente ao produto final de aguardente de
acerola combinando-se as fracdes 3 a 12, foi de 57 °GL (Tabela 3). Este grau alcoolico ndo
estd dentro da faixa estabelecida pela legislacdo para aguardente de frutas, que é de 36 a 54
°GL (BRASIL, 1997). O grau alcodlico caracteristico deste tipo de bebida € em torno de 40
°GL (MARTINEZ et al., 1997). No estudo de Asquier et al. (2009), a aguardente de
jabuticaba apresentou o teor alcoolico de 39 °GL. Uma das razdes que podem justificar o teor
alcoolico elevado na fracdo coragdo é o fato desta ter sido recolhida ja a partir do destilado
que continha grau alcodlico 67 °GL, resultando num volume final combinado que apresentou
valores acima da legislacdo. Cabe considerar também a quantidade de agucar adicionada ao
mosto, a qual pode ter sido acima do ideal.

Tabela 3 - Caracteristicas fisico-quimicas da aguardente de acerola.

Variaveis Coracao
pH 5,81 + 0,00
°GL 57 °GL

Fonte: Do autor.
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O pH da aguardente de acerola foi 5,81, todavia, a legislacdo brasileira que trata de
parametros de qualidade de aguardentes ndo prevé o valor de pH. Na literatura foram
reportados valores de pH de aguardente de jabuticaba de 2,83 (ASQUIER, 2009), aguardente
de pimenta 4,90 (SOUZA, 2017), e aguardente de cajuzinho do cerrado 4,93 (GONCALVES,
2009). Estes valores sdo inferiores ao da aguardente de acerola obtida no presente estudo.

Segundo Cassini (2004) e Dias (2006), a cauda é a ultima fragdo do processo de
destilacdo, e é formada basicamente pela borra do processo e por compostos com ponto de
ebulicdo acima de 100 °C, como por exemplo, os acidos caproico, caprilico, e caprico, que
ddo um aroma parecido com o de sabdo a bebida. O volume destilado de fracdo cauda no
presente estudo foi de 438 mL, totalizando 20% do volume total. Esse volume pode ser
considerado alto, porém, como explicado acima, houve problemas no alambique. E
importante ressaltar que o volume minimo ideal de vinho a ser utilizado dentro do alambique

deve corresponder a dois tercos da capacidade do equipamento.
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6 CONCLUSAO

A acerola é uma materia-prima de grande potencial para fabricacdo de aguardente. O
suco de acerola analisado neste experimento, apesar de apresentar valores baixos de sélidos
solUveis totais quando comparado a outros autores, ndo compromete o processo de producgao
da aguardente, tendo em vista que a legislacdo vigente permite o ajuste desses teores no
processo produtivo. Além disso, a matéria-prima apresenta um valor baixo para pH, o que
favorece o crescimento de leveduras e inibe o crescimento de bactérias indesejaveis na
fermentacéo.

Observou-se também que a aguardente de acerola desenvolvida apresentou grau
alcoolico superior ao permitido segundo a legislacdo brasileira de aguardente, o que sugere
que novos estudos posteriores devem ser desenvolvidos a fim de se obter uma aguardente
dentro dos parametros exigidos pela legislagéao.

Outra sugestdo é a utilizacdo de fermentos especificos para produtos fermento-

destilados, como os fermentos utilizados para elaboracéo de espumantes ou hidromel.
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