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RESUMO

A Caatinga ocupa 70% do nordeste brasileiro, clima semiarido e é caracterizada
por uma vegetacao lenhosa, em geral espinhosa. O umbu é fruto do umbuzeiro, uma
das frutiferas mais importantes da Caatinga. Também conhecido como imbu, ambu e
ombu, o fruto do umbuzeiro tem sabor citrico adocicado, com formato arredondado,
casca lisa ou levemente pilosa, e caro¢co da semente no meio do fruto envolvido por
suculenta polpa. O umbuzeiro é muito resistente a longos periodos de estiagem.
Durante a época de seca, regionalmente denominado por veréo, perde as folhas, que
contribui para evitar a perda de agua da planta por respiracdo e transpiracdo. O
presente trabalho tem o objetivo de produzir uma aguardente a partir do fruto do
umbuzeiro (Spondias tuberosa Arruda), arvore nativa do Semiérido brasileiro. O mosto
era formado por suco de umbu, diluido com agua destilada a 6 °Brix. A fermentacao
foi conduzida por 3 dias, a destilagcéo foi realizada em alambique de cobre, as fracoes
da destilacdo foram de 28 °GL na fracdo coracdo e de 11 °GL na fracdo cauda. A
proposta da obtencdo de uma aguardente de umbu utilizando um alambique de cobre
foi conseguida. Utilizamos a acidez total como parametro para avaliar a aguardente
de umbu, obtivemos resultados da acidez total para a aguardente de umbu, obtido por
alambique de cobre apresentaram valores (5,86 na fracao coracéo), muito abaixo dos
limites estabelecidos pela legislacé&o.

Palavras-chave: Aguardente de umbu. Sacharomyces cerevisiae. Fermentagao

alcodlica. Alambique de cobre.



ABSTRACT

The Caatinga occupies 70% of the Brazilian northeast, semi-arid climate and is
characterized by a woody vegetation, in general thorny. Umbu is the fruit of the umbu
tree, one of the most important fruit trees in the Caatinga. Also known as imbu, ambu
and ombu, the fruit of the umbu tree has a sweet citrus flavor, with a rounded shape,
smooth or slightly hairy skin, and seed pit in the middle of the fruit surrounded by juicy
pulp. The umbu tree is very resistant to long periods of drought. During the dry season,
regionally known as summer, it loses its leaves, which helps to prevent the plant from
losing water through respiration and transpiration. The present work aims to produce
a brandy from the fruit of the umbu tree (Spondias tuberosa Arruda), a tree native to
the Brazilian semi-arid region. The must was formed by umbu juice, diluted with
distilled water at 6 °Brix. Fermentation was conducted for 3 days, distillation was
conducted in a copper still, the distillation fractions were 28 °GL in the heart fraction
and 11 °GL in the tail fraction. The proposal to obtain an umbu brandy using a copper
still was achieved. We used the total acidity as a parameter to evaluate the umbu
brandy, we obtained results of the total acidity for the umbu brandy, obtained by copper
still, presented values (5.86 in the heart fraction), well below the limits established by
the legislation.

Keywords: Umbu brandy. Sacharomyces cerevisiae. Alcoholic fermentation. Copper

alembic...
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1 INTRODUCAO

A Caatinga (Figura 1 e Figura 2), ocupa 70% do nordeste brasileiro, com um total
de 800.000 km?, clima semiarido e é caracterizada por uma vegetacéo lenhosa, em
geral espinhosa, com a presenca de plantas suculentas como as cactaceas. Muitas
plantas possuem ramificacao baixa, folhas compostas, raizes tuberosas (xilopédios),
gue armazenam agua, a exemplo do umbuzeiro (Spondias tuberosa). Os cipos e
bromélias sdo frequentes, como por exemplo, o crod (Neoglaziovia variegata).
Algumas das plantas mais comuns na Caatinga sdo a aroeira (Myracrodruon
urundeuva), baratna (Schinopsis brasiliensis), mandacaru (Cereus jamacuru), angico
(Anadenanthera colubrina) e a catingueira (Caesalpinea pyramidalis). (BARRETO &
CASTRO, 2010)

Figura 1 — A caatinga esta presente em todos os estados da regido Nordeste ( Alagoas, Bahia,
Ceara, Maranhao, Pernambuco, Paraiba, Rio Grande do Norte, Piaui, Sergipe ) e o norte de Minas
Gerais.

r(MAPA

MARANHAO

FONTE (MATO&CIA, 2023)
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Esta vegetacdo € caracterizada por apresentar folhas somente durante o curto
periodo de chuvas, ficando a maior parte do ano completamente sem folhas. A grande
incidéncia de luz confere um tom branco acinzentado aos troncos e galhos, que da
origem ao nome Caatinga, derivado do tupi guarani, e que significa “mata branca”. A
vegetacao € adaptada a pouca disponibilidade de agua do clima semiarido e fornece
abrigos, areas de reproducao e fonte de alimento, principalmente de proteinas, aos
animais. (BARRETO & CASTRO, 2010)

Figura 2 — Localizacdo da caatinga

FONTE (MATO&CIA, 2023)

Quase metade da vegetacdo nativa da Caatinga ja foi desmatada,
comprometendo a biodiversidade e os cursos de agua. A desertificacao e salinizacao
dos solos constituem grandes ameacas. Apesar disso, existem poucos incentivos para
0 uso sustentavel da biodiversidade e menos de 1% da Caatinga esta protegida por
Unidades de Conservacgédo. O uso da vegetacao € bastante variado, sendo a retirada
de madeira a principal causa da diminuicdo da cobertura vegetal, que vem sendo
substituida pela pecuaria e agricultura. A madeira € retirada para producéo de lenha
e de carvao vegetal, destinados principalmente aos polos gesseiros e ceramico e ao
setor siderurgico. Cerca de 70% das familias e 40% das fabricas instaladas na regido

ainda tém a lenha como sua principal fonte de energia. O extrativismo, quando
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praticado de forma sustentavel, pode gerar renda para muitas familias e contribuir
para a conservacdo da Caatinga, protegendo a diversidade de plantas e animais, as
nascentes, os cursos de agua e a rigueza cultural dos seus povos. (BARRETO &
CASTRO, 2010)

O umbu é considerado um simbolo de resisténcia cultural pelos agricultores
familiares, povos e comunidades tradicionais da regido semiarida, principalmente pelo
significado sagrado e por reservar 4gua em suas raizes em periodos de seca. A
pratica de coleta dos frutos é uma atividade cultural passada de geracao em geragao
e comeca desde a infancia por influéncia de pais e avés. Os seus frutos sdo muito
utiizados nas éareas rurais do Nordeste como base alimentar e econdmica,
complementando a renda geralmente gerada com o cultivo de culturas de sequeiro,
como milho, feijjao e mandioca, e a criacdo de caprinos e ovinos. Os primeiros
moradores do sertdo, os indios, utilizavam as “batatas” dos umbuzeiros para curar
doencas e os frutos para alimentar-se. As “batatas” muitas vezes sao utilizadas pelos
vaqueiros do sertdo para matar a sede nas suas jornadas na Caatinga. Elas possuem
propriedades medicinais e sdo muito usadas na medicina caseira para o tratamento
de diarréias e no controle de verminose. O suco das raizes do umbuzeiro é uma
bebida saudavel, que proporciona ao sertanejo doses apreciaveis de sais minerais e
de vitaminas, principalmente de vitamina C. Desde o0s primeiros tempos da
colonizagéo, o povo da regiao atribui efeito curativo ao suco da raiz nos casos de
escorbuto, doenca que tem como sintomas hemorragias nas gengivas em decorréncia
de caréncia grave de vitamina C na dieta alimentar. O umbu é consumido in natura,
como fruta de mesa, preparado na forma de refresco, sorvete e como ingrediente da
tradicional umbuzada, que é a mistura de leite com o suco da fruta. A fabricacdo
caseira de doce de umbu e concentrado de suco, conhecido como “vinho” ou
“vinagre”, sdo receitas populares que proporcionam agregacao de valor ao produto
para a venda local. O umbu é uma fruta perecivel, dura no maximo dois ou trés dias
quando maduro, o que dificulta a comercializag&o dos frutos in natura. (BARRETO &
CASTRO, 2010)
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2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVOS GERAL

Producdo de aguardente a partir do fruto do umbuzeiro (Spondias tuberosa

Arruda), arvore nativa do Semiarido brasileiro.
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Desenvolver aguardente de umbu utilizando um alambique de cobre;
o Registrar o progresso da fermentacéo através das medidas de °BRIX e
graduacéo alcodlica do mosto do umbu fermentado;

o Determinar a acidez da aguatrdente de umbu;
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3 JUSTIFICATIVA

O extrativismo do fruto do umbuzeiro € de grande importancia para as
populacdes rurais, garantindo fonte de renda extra aos agricultores. Com esta renda
sdo adquiridos alimentos, bens domésticos, roupas para as criancas e material
escolar, uma vez que o periodo da safra coincide com inicio de periodo letivo nas
escolas rurais. A valorizacdo do umbu pode fortalecer as tradicbes do povo e a
permanéncia no campo a partir da geracdo de renda complementar. Diante disso, é
relevante o esfor¢co de estudar e destacar a importancia desse vegetal, o que pode
contribuir para a sua preservacgao e, ndo menos importante, 0 seu uso econémico de

forma racional e sustentavel.
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4 REVISAO TEORICA
4.1 UMBU

O umbu é fruto do umbuzeiro, uma das frutiferas mais importantes da Caatinga.
Também conhecido como imbu, ambu e ombu, o fruto do umbuzeiro tem sabor citrico
adocicado, com formato arredondado, casca lisa ou levemente pilosa, e caro¢co da
semente no meio do fruto envolvido por suculenta polpa. O umbuzeiro € muito
resistente a longos periodos de estiagem. Durante a época de seca, regionalmente
denominado por verao, perde as folhas, que contribui para evitar a perda de agua da
planta pelas folhas por respiracdo e transpiracdo. Outra estratégia selecionada, que
Ihe garante a persisténcia nos ambientes do semiarido onde habita, € a de acumular
agua e minerais em suas raizes, os xilopddios, que podem somar mais de 300 por
planta e atingir até 20 cm de diametro. Em tupi-guarani umbu, significa “arvore que
da de beber”, pois € por meio das suas raizes-batatas que a planta se mantém viva
durante os periodos mais secos do Sertdo nordestino. Na natureza, varios animais
nativos da Caatinga s&o importantes para a reproducdo dessa espécie. E o caso das
abelhas, moscas e vespas, que realizam a polinizacdo das flores do umbuzeiro. J4 a
dispersédo das sementes acontece por meio do veado catingueiro, tatu peba, cotia e
outros animais da fauna nordestina.. (BEMDIVERSO, 2023). A Figura 3 a seguir

mostra como é a arvore de umbuzeiro.

Figura 3 - Arvore de umbuzeiro

[@,,

FONTE (DA AUTORA, 2023)
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O umbu é considerado sagrado para muitos povos do sertdo nordestino. Entre
os indios Pankararu de Pernambuco, por exemplo, o0 umbuzeiro com sua vasta copa
€ morada dos seres encantados, entes cosmoldgicos que gerem os ciclos da vida.
Para celebrar as safras anuais do umbu, os Pankararu realizam a Corrida do Umbu,
festa tradicional com rituais de purificagdo com dancas e canticos. Para outros povos,
0 umbuzeiro é simbolo de resisténcia, por ser forte perante os periodos de seca. A
colheita é feita principalmente pelas mulheres que passam esses saberes para as
futuras geracdes. Esse extrativismo tradicional contribui para a alimentacdo das
familias e ainda garante geracdo de renda para muitas comunidades sertanejas.

Umbu ou imbu (Spondias tuberosa Arruda) é a fruta do umbuzeiro que se
desenvolve na caatinga elevada que tem ar seco de dias ensolarados e noites frescas.
Em areas com temperaturas de 12°C a 38°C, umidade relativa de 30% e 80%, chuvas
anuais de 400 a 800 mm e 2.000 a 3.000 horas de sol (DUQUE, 2004).

Do género (Spondias), familia anacardiaceas, € uma arvore com 4 a 6 metros
de altura com copa em formato de guarda-chuva, suas flores sdo brancas, em forma
de cachos, calice com 4 a 5 segmentos, com um conjunto de 3 a 5 pétalas, contendo
8 a 10 estames. Seu sistema radicular é feito para armazenar agua e minerais para
sua sobrevivéncia durante os periodos de seca, com raizes longas e ocupam 0
primeiro metro de profundidade do solo. Perde suas folhas pois o inverso com o intuito
de ndo perder agua por meio da transpiracdo, entra em estagio de dorméncia durante
0 verdo, apoés as primeiras chuvas reaparece, as flores e folhas (DUQUE, 2004).

O fruto em forma arredondada pode ter pelos ou ser lisa, tendo 2 cm a 4 cm,

com cor verde quanto mais maduro mais amarelado se torna o fruto.Figura 4
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Figura 4 — O azedinho da Caatinga é matéria-prima para diferentes receitas.

E umifruto de casca lisa
[o] m pequenos pelos. .

Possui uma polpaaquosa
€ um caroco interno.

Tem um cheiro doce e sabor

agradavel, levemente azedo. \

Pequeno e arredondado, seu i
tamanho pode variar muito, //\ /

y —

pesando entre 559 a130g.  / K /

FONTE (CENTRALDOCERRADO, 2023)

Os indios que foram os primeiros moradores utilizavam as raizes para curar
doencas, 0s vaqueiros usavam as raizes para se hidratar durante suas jornadas na
Caatinga. As raizes tém propriedades medicinais e séo utilizadas pela medicina
caseira para controle de verminose e tratar diarreias. O suco feito de suas raizes tem

sais minerais e vitaminas, principalmente vitamina C. (BARRETO; CASTRO, 2010).
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4.1.1 Etimologia

Vem do tupi guarani ymbu que significa “arvore que da de beber” por causa
da dgua contida em suas tuberas. Suas raizes sao reservatorios de agua, elas podem
apresentar cerca de 367 tuberas um peso meédio de 683,5 kg por planta
(CAVALCANTI, REZENDE, & BRITO, 2002).

Foi descrita como a “arvore sagrada do sertdo” por Euclides da Cunha.

“Umbuzeiro é a arvore sagrada do sertdo. Sécio fiel das
rapidas Horas felizes e longos dias amargos dos vaqueiros.
Representa o Mais frisante exemplo de adaptacdo da flora
sertaneja.”

(Euclides da Cunha em “os sertdes”)

4.1.2 Importancia

O umbuzeiro é uma espécie endémica da Caatinga, ou seja, apenas se
desenvolve nesta regido especifica e, por isso, tem o seu fruto como principal produto
da cadeia da sociobiodiversidade do bioma. O umbu é a base da economia familiar e
da alimentacdo dos povos sertanejos, principalmente no Territério do Sertdo do Sao
Francisco, area que engloba dez municipios baianos: Uaua, Campo Alegre de
Lourdes, Canudos, Casa Nova, Curac¢d, Juazeiro, Pildo Arcado, Remanso, Sento Sé
e Sobradinho. (UNDP, 2023)

Na producéo da Cooperativa Agropecuaria Familiar de Uaua, Canudos e Curaca
(Coopercuc), o que mais sai € o doce de corte de umbu. Num catalogo de cerca de
20 produtos produzidos pela cooperativa e comercializados pela linha Gravetero, os
itens a base de umbu sao responsaveis por 40% do faturamento da Coopercuc, que,
no ano passado, superou R$ 1,4 milhdo. Figura 5 (UNDP, 2023)

Figura 5 - Produtos da sociobiodiversidade da Caatinga

FONTE (UNDP, 2023)
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A importancia do umbu, no entanto, ultrapassa as fronteiras do estado e é
destaque em todo pais, figurando entre os dez primeiros da lista dos principais
produtos alimenticios da extracdo vegetal nacional, segundo a ultima edicdo da
Pesquisa da Producéo da Extracdo Vegetal e da Silvicultura (Pevs), realizada pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE). Os dados mostram que foram
produzidas 7.465 toneladas de umbu em 2017 no Brasil, sendo 74% (ou seja, 5.508
toneladas) na Bahia. (UNDP, 2023)

4.1.3 Uso

Além do consumo in natura, uma infinidade de outros usos se faz por meio do
processamento de seus frutos. Rico em vitaminas A, B1 e C, o umbu é utilizado em
preparos culinarios, como sorvetes, geleias, doces, e umbuzada, iguaria preparada
com leite e acucar, muito apreciada no Nordeste do Brasil. Tradicionalmente utilizada
no preparo de vinhos e licores caseiros, atualmente, o umbu tem sido utilizado
também, no preparo de cervejas artesanais e outros fermentados em escala industrial.
Além dos frutos, suas folhas e raizes séo ainda utilizadas na alimentacdo humana ou
de animais, e na medicina popular. (BEMDIVERSO, 2023)

Na Tabela 1, a cada 100g do fruto do umbu tem cerca de 1 por cento de acidez,

com boa fonte de vitamina A e B, como também é rico em vitamina C,
Tabela 1 - Composi¢é@o Nutricional do Umbu (100g).

Energia (kcal) 37-44
Carboidratos (g/100g) 9,4
Gordura total (g/100g) 0,35

Acidez (%) 0,97 -1,23
Proteinas (g/100q) 0,6-0,8
Fibras totais (g/100g) 0,37-2,0

Sdélidos soluveis totais (°Brix) 7,95-15,5
Célcio (mg) 12 -20
Ferro (mg) 2
Fosforo (mg) 14
Potassio (mg) 152
Vitamina A (mg) 30
Vitamina B1 e B2 (mg) 0,04 (cada)
Vitamina C (mg) 31,2

FONTE: (DONADIO & ZACCARO, 2012)
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4.1.4 Produgédo

No ano de 2023 a Paraiba registra a maior safra de umbu, na regidao da
Borborema no Cariri, Seridé e Curimatau. A safra do ano passado foi estimada em
790 toneladas, ja esse ano foi estimado em trés mil toneladas nos 70 municipios
produtores. Os maiores produtores foram 0s municipios de Olivedos e Sdo Vicente do
Seridd, mas quase todos os municipios da regidao do Serid6é se encontram na cultura
(EMPAER, 2023).

4.2 BEBIDAS ALCOOLICAS

De acordo com a legislacdo Brasileira, Lei n°8.918 de 1994, as bebidas sdo
todo produto industrializado, destinado a ingestdo humana, em estado liquido, sem
finalidade medicamentosa ou terapéutica.

Pela legislacédo brasileira, Decreto Lei n® 3.510, de 16 de junho de 2000, define-
se bebida alcodlica como um produto refrescante, aperitivo ou estimulante, destinada
a ingestao humana no estado liquido, sem finalidade medicamentosa e contendo mais
de 0,5°GL (medida de quantos mililitros de alcool absoluto contém em 1 litro da
bebida) ou 0,5%, (percentual de volume) de alcool etilico presente. Figura 6

As bebidas alcodlicas se dividem em bebidas fermentadas, fermento-destiladas
e misturadas. Todas elas possuem a mesma base de obtencdo, através da
fermentacao alcoodlica. Entretanto as fermento-destiladas possuem uma etapa a mais,
a destilacdo, para se obter uma maior concentracdo de alcool na bebida, como
exemplo o whisky que o seu teor alcoodlico varia entre 38% a 54%. As bebidas
misturadas € a juncdo entre uma bebida fermentada ou fermento-destilada com outra
bebida ndo alcoodlica ou algum ingrediente ndo alcodlico, como os coquetéis. (PET-
UFG, 2021)



25

Figura 6 - Bebidas alcodlicas vinh
| e =

0, whisky, vodka e cerveja

-

TCpRBiDG

FONTE (PET-UFG, 2021)

4.3 AGUARDENTE DE FRUTAS

A utilizagdo de sucos de frutas para elaboracdo de bebidas alcodlicas € uma
forma de aproveitamento destas frutas com o intuito de evitar o desperdicio quando
nao se tem um consumo imediato, agregando valor as bebidas regionais. A partir dos
fermentados de frutas, por meio de destilacdo, se obtém as aguardentes

A legislacéo brasileira (BRASIL, 2008), diz que aguardente de fruta é a bebida
com graduacdo alcoodlica de 36 a 54% em volume, a 20 °C, obtida de destilado
alcoolico simples de fruta, ou pela destilacdo de mosto fermentado de fruta. Na Tabela
2 estdo apresentados os limites estabelecidos pela legislacdo brasileira para
aguardente de cana e para aguardente de frutas. (BOLSON MORO, 2016).
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Tabela 2 - Limites permitidos conforme a legislacdo vigente para aguardente de cana e para aguardente
de frutas.

R Aguardente de Cana Aguardente de Frutas
Parametros
(BRASIL, 2005) (BRASIL, 2008)

Teor Alcoolico °GL a 20 °C 38 ab54 36 a 54
Cobrel* 5 5
Esteres?** 200 250
Aldeidos?** 30 30
Furfural®** 5 5
Metanol?** 20 20
Acidez volatil>*** 150 100
Alcoois Superiores?** 360 360

FONTE: (BOLSON MORO, 2016)

4.4 FERMENTACAO ALCOOLICA

A fermentacéo alcodlica (catabolismo anaerdbico) fornece energia na forma de
ATP ou outros compostos de transferéncia de energia para a biossintese do material
celular e producédo do etanol. Estas reacdes catabdlicas acontecem com uma grande
diminuicdo na energia livre, a qual junto com a subsequente hidrélise do ATP durante
as reacOes de biossintese, transporte e manutencao, resulta na producéo de calor.
Um balanco energético simplificado para a equacdo do catabolismo anaerdbico da
glicose pela S. cerevisiae, pode ser descrito da seguinte forma: (VOLPE, 2021)

GLICOSE + 2 CO2 + 2 ETANOL; DG =-175 kJ/mol de glicose

Durante o processo de fermentacdo alcodlica do mosto, as leveduras
transformam os acucares presentes no mosto em etanol e gas carbbnico. Porém,
outros compostos sdo formados em quantidades menores, tais como &cidos
organicos, metanol, ésteres, aldeidos e alcoois superiores. Tais compostos
contribuem para a formacao do aroma e do sabor de bebidas destiladas (MOREIRA,
NETO, & MARIA).

1* Expresso em mg L.
2** Expresso em mg de acido acético 100 mL* de alcool anidro.
3 »* Expresso em mL 100 mL* de alcool anidro.
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4.5 DESTILACAO

Aguardente de cana pode ser produzida mediante destilacdo em colunas
continuas ou em alambiques intermitentes.

O processo tradicional para producdo de aguardente de cana-de-agucar é a
monodestilacdo. No inicio da destilacdo do vinho, realiza-se a separacdo da fracédo
“cabeca”, correspondente a 10 % do volume util da caldeira. Entdo comeca a se
recolher a fracdo “coracdo”, 80 % do volume, a qual sera utilizada para producéo da
aguardente, sendo esta recolhida até que o teor alcodlico do destilado na saida do
condensador esteja em torno de 38% a 40% (v/v), sendo a concentracdo alcodlica
média entre 44% e 48% nesta fracdo do destilado. Em seguida, comeca a fracao
“cauda”’, , 10 % do volume,também conhecida como “agua fraca”, e esta é destilada
até que o destilado na saida do condensador apresente-se isento de etanol. (SILVA,
SILVELLO, BARTOLETTO, & ALCARDE, 2021)

A fracdo volatil das aguardentes de cana esta diretamente relacionada com a
qualidade e a aceitacdo sensorial da bebida. Todas as etapas do processo de
producado da aguardente influenciam a composicao qualitativa e quantitativa da fracao
volatil da bebida. Apesar de serem 0s principais componentes das aguardentes de
cana, o etanol e a agua pouco influenciam o sabor e o aroma dessas bebidas, pois
sdo 0s compostos secundarios que determinam a percepc¢ao sensorial da aguardente.
Os alcoois, ésteres, aldeidos e acidos sdo 0s grupos de compostos que mais
contribuem neste sentido. (SILVA, SILVELLO, BARTOLETTO, & ALCARDE, 2021)

4.6 ACIDEZ TOTAL

As analises referentes a acidez da aguardente, foram realizados testes com 4
amostras diferentes, duas para cada fracéo:
e 2 amostras turvas (coracgéo e cauda);

e 2 amostras limpidas (coracdo e cauda).

Isso ocorreu apos a filtragem nos carvées. Desse modo, nesse procedimento
foi utilizado:
e Reagente: NaOH (0,02 mol/litro)
e Amostra: 50 ml

¢ Indicador: Fenolftaleina 1% (3 gotas)
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AC=240xVgasto X f
°GL

Formula utilizada:

Equacéo 1
Onde:

e Vgasto = Volume gasto na titulacdo da solucéo de Hidroxido de sodio, em mL
e f=fator de correcdo
e °GL = Graduacéo alcodlica

e 240 = constante obtida com base na solucao do reagente de NaOH & 0,02

A Figura 7, mostra a titulacdo para determinacéo da acidez total.

Figura 7 — Titulacdo das amostras

Coracao Filtrada Cauda Filtrada
FONTE (DA AUTORA, 2023)
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5 MATERIAL E METODOS

Este trabalho mostra producéo de aguardente através do fruto do umbu, desde a
obtencéo da matéria prima, até o produto final.

As atividades foram realizadas nos laboratérios de OperagBes Unitarias e
Tecnologia Sucroalcooleira do CTDR.

5.1 MATERIA PRIMA

A escolha do fruto foi por ter uma disponibilidade para obtencao, pois os frutos
vieram do sitio de parentes desta autora. Para que ocorra uma boa fermentacéo e
consequentemente uma producéo de alcool, é necessario que o fruto tenha uma boa
quantidade de acUcares, para que as leveduras produzam alcool. Analises mostraram
que os frutos possuiam grau Brix em torno de nove.

Os frutos foram trazidos de um sitio localizado no municipio de Soledade, que
fica a 184,1 Km de Jodo Pessoa. Os frutos foram coletados maduros e trazidos

congelados para que ndo estragassem.

5.2 ETAPAS DE PRODUCAO

Para a fabricacdo da aguardente de umbu, foram realizadas as seguintes
operacoes: Extracao e filtracdo do suco, fermentacéo, filtracéo e destilacao.

5.2.1 Trituragéo

Inicialmente os frutos foram passados na peneira, para tirar as sementes, foi
adicionado agua destiladas para diluicdo pois ficou muito consistente a polpa.

Em seguida os frutos foram descongelados soltando a agua do fruto, que foi
utilizada para bater junto com os frutos para passar no liquidificador.

O bagaco que ficou foi passado novamente no liquidificador com &gua

destilada, para deixa-lo o mais fino possivel.
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5.2.2 Peneiramento

Este processo foi utilizado para tirar os restos de casca dos frutos e das
sementes.

Nesse processo foi utilizada uma peneira de uso doméstico, com uma
granulometria maior.

A peneiragao é uma operac¢ao unitaria, que consiste na separagao de particulas
soélidas em fracg¢des de granulometria diferente, por passagem através de peneiros

Este processo foi necessario para a retirada dos restos de casca que ficou
depois de bater no liquidificador, com as sementes.

Apos a filtracéo foi medido o Brix, e o volume, em litros, foi dividido no primeiro
dia que foi s6 passado na peneira, a do segundo dia que foi no liquidificador, e o

bagaco que foi no liquidificador com 4gua destilada e peneirado novamente.

5.2.3 Preparacao da levedura

Foi colocado Agua em um recipiente, em seguida submetido a fervura até 100°
C, por 5 minuntos, para matar todos 0s micro-organismos possiveis e evitar alguma
contaminacao.

Apbs a fervura, a temperatura foi reduzida a 40 °C antes de se adicionar as
leveduras comercial da marca fleischmann. Foi usada 300 ml da agua, foi pesado 40g
de levedura, que foi misturada a agua para ser diluida.

5.2.4 Fermentacgéo

Antes de comecar a fermentacdo, foi feita a higienizacdo de todos os
eguipamentos com agua sanitaria comercial.

Foi feito o aquecimento do caldo até 40 °C, momento em que foi adicionado a
levedura. No inicio da fermentacéo foi feita uma aeracdo por 10 minutos para a
multiplicacéo das leveduras
Sugestdo: A fermentacao foi conduzida por 3 dias. Em intervalos de 24 horas, foi
retirada uma amostra de 50 mL para andlise do Brix e graduacgé&o alcoolica.

Foi usado 4.242 mL de suco com °Brix a 9.9 e 2.758 mL de agua destilada para
baixar o °Brix ficar 6 e assim dar inicio a fermentacao, foi verificado o pH do suco. A

dorna tinha capacidade de 8 Litros, o total de suco colocado foi de 7 litros, sobrando
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espaco para as bolhas que se formam na hora da fermentacéo, depois de pronto foi
levado para fermentar. No segundo dia foram medidos o °Brix, o pH e retirado a
amostra de 50 mL para °GL, foram adicionados 18 Litros de suco com o °Brix de 5,1
numa dorna de 40 litros, como mostra a Figura 8, ndo houve a diluicdo, como foi
adicionado no volume do dia anterior o °Brix ficou em 4.3. No terceiro dia, a medi¢des
e retirada da amostra foram as mesmas do dia anterior, foram adicionados 23 litros

com o °Brix de 5,2

Figura 8 — Imagens das dornas de fermentacéo

Dorna inicial de 7 litros Dorna final de 40 litros

Fonte: (DA AUTORA, 2023)
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5.2.5 Filtracéo

Com o Tecido tipo microfibras

Neste processo foi usado um tecido, que possui uma granulometria menor, para
a retirada dos restos dos residuos sélidos que ainda restavam, pois um vinho tem que
estar o mais homogéneo possivel.

Logo ap6s foi medido o volume, em litros, e colocado no a Alambique de cobre.

5.2.6 Destilagcéo

Depois de filtrado para retirar o bagaco foi adicionado 42.400 mL de vinho
fermentado, o alambique comeca a ser esquentado até 90°C, mas a temperatura é
controlada. Foi feito dois cortes, pois na hora da destilicdo o grau alcodlico saiu mais
baixo em média 35 ° GL esperou atingir 30 °GL para fazer o corte do coracdo. A cauda
foi cortada quando o teor alcoodlico chegou em 10° GL. Em seguida, foi feita a medicéo
do volume obtido e sua °GL, para as duas fracdes. No final da destilagdo percebeu

que as fracdes ficaram turvas e esbranquicadas.
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO
6.1 FERMENTACAO

O acompanhamento da fermentacao nos 3 dias, nos mostraram os dados abaixo

Tabela 3

Tabela 3 — Volumes, °GL e ° BRIX obtidos na fermentacao.

°BRIX °BRIX °GL

DIAS  VOLUME(mL) . ,
(Inicio) (Final)

1° DIA 7000 6,0 1,8 2,9
2° DIA 18000 5,1 2,4 2,2
3° DIA 23000 5,2 2,1 2,0

FONTE: (DA AUTORA, 2023)

Nossa intencdo nestes tres dias de fermentagao era comecgar com um ° BRIX
de 6 e chegar ate 12, para que as leveduras se acostumes com o substrato, como néo
foi possivel, tivemos como conseguencia uma baixa °GL do vinho fermentado ao final

do terceiro dia, o que impactou na nao obtencao da fracdo cabeca na destilacao.

6.2 DESTILACAO

A destilacdo da aguardente, por alambique de cobre, Figura 9, teve o
resfriamento dos vapores tando no condensador quanto no topo do alambique, pela

circulacao da agua da torneira
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Figura 9 — Alambique de cobre, utilizado na destilacdo e detalhes das suas partes importantes

FONTE (DO AUTOR)



35

As fracOes da destilacdo sdo mostradas na Figura 10
A) Coracao: 28 °GL
B) Cauda: 11 °GL

Figura 10 — FracGes resultantes da destilagdo no alambique de cobre

Coracao Cauda
FONTE (DO AUTOR)

A graduacéo alcoolica e os volumes de aguardente de umbu, obitido nas duas
fracOes sao apresentados na Tabela 4
Tabela 4 - °GL e Volumes das fracdes obtidos

FRACOES °GL VOLUME(mL)
CORACAO 28 2400
CAUDA 11 790
TOTAL 3190

FONTE: (DA AUTORA, 2023)

Da literatura temos que o rendimento da destilagdo neste tipo de alambique é
de 10 a 12 %, nos tivemos um rendimento de 7,5 %, como mostrado na Tabela 4,
rendimento impactado pela baixa producao do °GL na fermentacao.
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6.2.1 Filtracdo da aguardente

Foi usado carvao comercial triturado para fazer a filtragem com a finalidade de
tirar a turbidez da aguardente, foi medida a turbidez das fracdes. Depois de triturado
o carvéao foi colocado em um filtro de papel que estava em um funil de vidro, aonde foi
colocando a aguardente para filtragem. Como mostrado na Figura 11 e os resultados

apresentados na Tabela 5

Tabela 5 - Turbidez antes e depois da filtragem

FRACOES CORACAO CAUDA
ANTES 213 NTU 49,7 NTU
DEPOIS 0 NTU O NTU

FONTE: (DA AUTORA, 2023)

Figura 11 — Filtragem das fracfes de aguardente

f

Fonte: (DA AUTORA, 2023)

Nossa expectativa eram que as fracdes do destilado obtido, fossem
incolores, como sairam turvas, provavelmente pela materia prima utilizada ter gerado
na fermentacao alcool superiores que a turvaram, nos levando a realizar a filtrac&o ,

cujos resultados sdo apresentados na na Tabela 5.
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Por causa da filtracdo ocorreu a queda o grau GL, por passar o tempo da

filtracdo exposto o alcool evaporou.Tabela 6

Tabela 6 - Grau GL inicial e final da aguardente

FRACOES CORACAO CAUDA
INICIAL 28 11
FINAL 26 8

FONTE: (DA AUTORA, 2023)

Depois da filtracdo percebeu que as fracbes sairam limpidas, porém sairam

amareladas, conforme a Figura 12,

Figura 12 — Aguardente apois a filtragem

Fonte: (DA AUTORA, 2023)

6.3 ACIDEZ TOTAL

As analises referentes a acidez da aguardente, sdo mostrados na Tabela 7
Tabela 7 - Acidez (mg CH3COOH/100mL de alcool anidro)

CORACAO CAUDA
Amostra turva 49,93 140,98
Amostra filtrada 5,86 15,88

FONTE: (DA AUTORA)
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A legislacéo vigente para Aguardente de Cana e Aguardente de Frutas, sao
apresentados na Tabela 8

Tabela 8 - Limites permitidos conforme a legislacdo vigente para aguardente de cana e para aguardente
de frutas.

R Aguardente de Cana Aguardente de Frutas
Parametros
(BRASIL, 2005) (BRASIL, 2008)

Teor Alcoolico °GL a 20 °C 38a54 36 a 54
Cobre* 5 5
Esteres>* 200 250
Aldeidos?** 30 30
Furfural®** 5 5
Metanol?** 20 20
Acidez volatil6*** 150 100
Alcoois Superiores?** 360 360

FONTE: (BOLSON MORO, 2016)

Mesmo a fracdo turva do coracéo, fracdo de maior interesse, com uma acidez
de 49,93, emcontrasse abaixo do permitido pela legislacéo, Tabela 8, a mesma fracao
filtrada ficou com uma acidez ainda mais baixa de 5,86. A fragao cauda turva teve uma
acidez de 140,98, acima do permitido e de 15,88 para a filtrada.

4* Expresso em mg L.

5 ** Expresso em mg de acido acético 100 mL* de alcool anidro.
6 *** Expresso em mL 100 mL* de alcool anidro.
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7 CONCLUSAO

O objetivo da obtencé&o de uma aguardente de umbu utilizando um alambique de
cobre foi alcancado.

Os resultados da acidez total para o aguardente de umbu, obtido por alambique
de cobre apresentam valores muito abaixo dos limites estabelecidos pela legislagéo.

Como houve problemas na fermentacdo que precisou ser refeita e contratempos
na destilacdo, tais eventos podem explicar a turbidez da aguardente, sendo
necessario futuramente, agora com os conhecimentos obtidos neste trabalho, refazer

a metodologia de obtencéo da aguardente de umbu.
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