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RESUMO

A aguardente de fruta € uma bebida destilada que é produzida a partir da
fermentacao do suco ou polpa de frutas, seguida pela destilacdo do liquido resultante.
Essa bebida é amplamente apreciada em diferentes partes do mundo devido a sua
diversidade de sabores e aromas caracteristicos. Sendo assim, esta pesquisa
objetivou demonstrar o processo de fabricacdo da aguardente a partir do suco do
pedunculo do caju (pseudofruto). A escolha pelo caju se justificou através de testes
que apresentaram um °Brix 13.4, considerado propicio para a fermentacdo. Para isso,
seu desenvolvimento ocorreu a partir dos processos de preparacao da matéria prima,
moagem, filtracdo, preparagdo do mosto, fermentacgéo, destilagdo e armazenamento.
No total obtivemos 41,560 Litros de polpa do pedunculo do caju, na fermentacéo, o
vinho fermentado teve um °GL de 4,5. Na destilagdo, o primeiro corte da fracdo de
cabeca foi a 50 °GL, com um volume total de 1280 ml a 55 °GL, a segunda fracao
conhecida como coracao teve o corte com 37 °GL, volume total de 1240 ml e 45 °GL,
a fracdo cauda teve o corte a 18 °GL, volume total 1640 ml e 12 °GL. Os resultados
alcancados para acidez total com a aguardente de caju obtida a partir da destilacao
no alambique de cobre, mostram que apenas as fracbes de cabeca e coracédo se
enquadram no padrao limite estabelecido pela legislagéo brasileira vigente, sendo
assim seus valores ficaram abaixo do limite de 100, quando se trata da fracdo de
cauda a mesma encontra-se muito acima do limite estabelecido na legislagao.

Palavras-chave: Aguardente. Frutas. Pedunculo do Caju. Fermentacdo Alcodlica,
Alambique de Cobre



ABSTRACT

Fruit brandy is a distilled beverage that is produced from fermenting fruit juice
or pulp, followed by distillation of the resulting liquid. This drink is widely appreciated
in different parts of the world due to its diversity of flavors and characteristic aromas.
Therefore, this research aimed to demonstrate the manufacturing process of brandy
from cashew apple juice (pseudofruit). The choice for cashew was justified by tests
that showed a °Brix 13.4, considered suitable for fermentation. For this, its
development took place from the raw material preparation processes, grinding,
filtration, wort preparation, fermentation, distillation and storage. In total, we obtained
41,560 liters of pulp from the cashew peduncle. During fermentation, the fermented
wine had a °GL of 4.5. In the distillation, the first cut of the head fraction was at 50 °GL,
with a total volume of 1280 ml at 55 °GL, the second fraction known as the heart had
the cut with 37 °GL, total volume of 1240 ml and 45 ° GL, the tail fraction was cut at 18
°GL, total volume 1640 ml and 12 °GL. The results achieved for total acidity with the
cashew brandy obtained from the distillation in the copper still, show that only the head
and heart fractions fit the standard limit established by the current Brazilian legislation,
so their values were below the limit of 100, when it comes to the tail fraction, it is far
above the limit established in the legislation.

Keywords: Brandy. Fruits. Cashew Peduncle. Alcoholic Fermentation, Copper Still
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1. INTRODUCAO

A aguardente € uma bebida fermento-destilada, com teor ou graduacédo
alcoolica de 38 a 54% em volume (a 20°C) e pode ser adicionada de acucares, em
concentracdes de até 6 g/L (BRASIL, 2002; MIRANDA et al., 2007). A aguardente de
cana ou cachaga é produzida especialmente pela destilagdo do mosto de cana de
acglcar (Saccharum officinarum L.) fermentado (NOREGA, 2003; BOGUSZ et al.,
2006).

No ranking de bebidas destiladas mais produzidas no Brasil, a cachaga ocupa
o primeiro lugar, assim como em seu consumo em nivel nacional € a segunda bebida
mais consumida perdendo apenas para a cerveja, 0 que contribui para impactos
positivos no que tange a economia brasileira (SEBRAE, 2017; SORATTO; VARVAKIS;
HORII, 2007; IBRAC, 2019). Entre as bebidas fermento destiladas, a aguardente é
considerada a mais produzida no mundo, sua principal caracteristica é a fermentacao
de mostos agucarados de vegetais, especialmente com a cana de aglcar (NOREGA,
2003; BOGUSZ et al., 2006). Todavia Cardoso et al. (2004) indica a possibilidade de

utilizacéo de outras matérias primas.

Nesta perspectiva este trabalho visa apresentar o desenvolvimento e analise
da producao de aguardente com o suco do pedunculo do caju (pseudofruto). Uma das
principais justificativas para tal producdo, decorre das contribuicbes de Serrano e
Pessoa (2016) que indicam que o cajueiro (Anacardium occidentale) é uma planta
nativa da regidao do Nordeste do Brasil tem uma significativa capacidade de se adaptar:
“a solos de baixa fertilidade, a temperaturas elevadas e ao estresse hidrico” (s.p).
Desse modo, ainda de acordo com 0s autores, por possuir tais caracteristicas, o
cultivo dos cajueiros resultou-se em uma das valorosas fontes de renda para os

estados nordestinos do Brasil, especialmente os estados com regides semiaridas.

Portanto, o cajueiro é considerado uma fonte de renda para muitas familias
nordestinas, uma vez que se produz até mesmo em periodos de seca, e de seu fruto
tudo se é aproveitado em especial as améndoas da castanha do caju que estdo no
interior da castanha e sao utilizadas pelas industrias quimica de tintas e vernizes, a
parte liquida produzida na casca castanha, utilizada nas inddstrias quimica e de
lubrificantes, curtidores, aditivos, etc. , sendo o residuo da casca usado como fonte

de energia nas industrias, e o pedunculo do caju (pseudofruto), que sao utilizados para
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fabricac&o de sucos, polpas, doces, cajuinas e outras bebidas (SERRANO; PESSOA,
2016).

Para isto, este trabalho estad organizado em seis capitulos. O primeiro, este
apresenta de maneira introdutdria a cachaca e aguardente como pistas para producao
com outras frutas além da cana de acucar, portanto nos apoiando no suco do
pedunculo do caju (pseudofruto), fruta tipica do nordeste brasileiro. O segundo
apresenta 0s objetivos para processo de produgcdo da pesquisa para O
desenvolvimento da aguardente do pedunculo do caju (pseudofruto). O terceiro expde
o referencial tedrico sobre a cachaca, aguardente de frutas, assim como sobre o
cajueiro. O guarto aponta os processos para a para o desenvolvimento da aguardente
do pedunculo do caju (pseudofruto). O quinto destaca os resultados do trabalho e a
comparacao os estudos referentes ao tema. O sexto e Ultimo indica os principais
resultados tecendo conclusdes ao estudo sobre a producdo da aguardente gerada a

partir do suco do pedunculo do caju (pseudofruto).



17

2. OBJETIVOS

Neste capitulo apresenta-se 0s objetivos geral e especificos que nortearam

este estudo.

2.1.OBJETIVO GERAL

e Demonstrar o processo de fabricacdo da aguardente a partir do suco do

pedunculo do caju (pseudofruto).

2.2.OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Analisar o progresso da fermentacdo através das medidas de °BRIX e
graduacédo alcoolica do mosto do pedunculo do caju (pseudofruto) fermentado;
e Medir a acidez da aguardente produzida a partir do suco do pedunculo do caju

(pseudofruto).
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3. JUSTIFICATIVA

Este trabalho propde uma nova utilizacdo para o pedunculo do caju
(pseudofruto), uma vez que aqui sera apresentado a producdo, desenvolvimento e
analise da aguardente do suco do pedunculo do caju (pseudofruto), que pode ser
considerado uma nova possibilidade de utilizacdo do mesmo e contribuir

economicamente para os produtores desse fruto da regido nordeste.
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4. REFERENCIAL TEORICO

Neste capitulo delineiam-se as caracteristicas e a trajetoria histérica da
cachaca destacando sua origem como bebida brasileira, distingdes entre a cachaca e
a aguardente, seus processos de producdes e distribuicdo nacional e internacional e

conseguentemente seus impactos econémicos e mesmo culturais para o Brasil.

Ainda se apresenta o debate sobre a producéo de aguardente de frutas, assim
como elementos importantes para uma producdo de aguardente de caju visto que é

uma planta nativa do nordeste brasileiro.

4.1. CARACTERISTICAS E TRAJETORIA HISTORICA DA CACHACA E/OU
AGUARDENTE

De acordo com Alcarde (2017) a historia de origem da bebida aguardente de
cana (cachaga) tem uma intrinseca relagcdo com a historia do Brasil e de seu povo,

uma vez que elas se entrelagam com sua cultura e seus costumes.

A histéria dos primeiros engenhos de cana de acguUcar € registrada por volta de
1532, sendo o engenho S&o Jorge dos Erasmos considerado o pioneiro em
funcionamento no Brasil. O veloz desenvolvimento do cultivo da cana de acglcar na
regido litoranea do pais se deu especialmente por questdes naturais de um solo fértil
e um clima quente e Uumido. Simultaneamente “a producdo de acucar em terras
brasileiras, a destilagdo, empirica ou intencional, do vinho da cana ou do caldo azedo
residual resultou em um liquido incolor, brilhante e ardente” que por tal semelhanca a

agua nomearam de “aguardente” (ALCARDE, 2017, p.7).

Inicialmente a aguardente era considerada um produto secundério da industria
acucareira, sua valorizagdo econ6mica e social s6 sofre modificagdo a partir do
contexto colonial, tornando-se uma importante moeda de troca comercial (ALCARDE,
2017).

No que tange a sua nomenclatura enquanto cachaca Alcarde (2017, p.8)
destaca trés versdes. A primeira advém do “termo espanhol cachaza, que designava
um tipo de vinho consumido em Portugal e na Espanha”. A segunda tem origem no

“termo cagacga, como era conhecida a borra do caldo da cana residual da producéo
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do acucar”. A terceira oriunda “na fémea do cachaco, um porco selvagem cuja carne

dura era amaciada com aguardente”.

Zacaroni et al. (2011, p.320) respaldados na legislacéo indicam a definicao de
aguarde que,
De acordo com o Decreto n°® 4851 de 2003 e com a Instrucdo
Normativa n® 13 de 30/6/ 2005, aguardente de cana é a bebida com
graduacdo alcodlica de 38 a 54% v/v a 20 °C, obtida do destilado
alcodlico simples de cana-de-agucar ou pela destilagdo do mosto
fermentado do caldo de cana-de-acUcar, podendo ser adicionada de
acucares até 6 g/L, expressas em sacarose. A cachaca, entretanto, foi
definida como sendo a denominacéao tipica e exclusiva da aguardente
de cana produzida no Brasil, com graduacé&o alcodlica de 38 a 48% v/v
a 20 °C, obtida pala destilagdo do mosto fermentado do caldo de cana-

de-aclcar com caracteristicas sensoriais peculiares, podendo ser
adicionada de agucares até 6 g/L, expressos em sacarose.

Desse modo, é possivel perceber que a legislacdo brasileira indica, define e
regulamenta o teor de alcool assim como a sacarose, necessario/a para estabelecer

que uma bebida € aguardente.

Com suas origens fincadas no Brasil a cachaga, ganhou a expresséo “Cachaca
do Brasil”, disseminada em todo o mercado nacional e internacional, o provoca o
interesse das industrias para sua producao no pais (CARDOSO, 2013). Popularizada
em por diversas terminologias e/ou mesmo co6digos como: pinga, agua que passarinho
ndo bebe, 4gua de cana, caninha, caiana, branquinha, bagaceira, paraty, goro,
lampreia, marvada, mundureba ou mandureba (BARBOSA, 2016).

Os impactos da cachaca sao tantos que em 2006, por meio de reunido historica
e emblematica, no Rio de Janeiro, foi fundado o Instituto Brasileiro da Cachaca
(IBRAC), esse episadio foi considerado um grande marco para a bebida, uma vez € o
primeiro movimento de envolvimento dos setores de grande, de médio, de pequenos
e de micro empreendimentos, assim como entidades de classe que atuam na
producao e distribuicdo no Brasil, visando, portanto, constituir uma entidade nacional

que defendam todos os interesses da cachaca (IBRAC, 2023).
Desse modo, a IBRAC (2023, s.p) se define como uma,

[...] entidade representativa do setor da Cachaca, possui abrangéncia
nacional e entre os seus associados figuram as principais empresas
(micro, pequenas, médias e grandes) do segmento produtivo da
Cachaca, sejam elas produtoras, estandardizadoras ou
engarrafadoras, que correspondem a mais de 80% do volume de
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Cachaca comercializado formalmente no Brasil, além de entidades de
classe de abrangéncia nacional (duas), estadual (nove) e regional
(uma).

Assim, o IBRAC se estrutura em uma composi¢cdo que contempla todos os
setores que envolve 0 segmento e € considerada a mais ampla representacédo de uma
categoria de bebidas no Brasil (IBRAC, 2023).

4.2.PROCESSO DE PRODUCAO DA CACHACA DE ALAMBIQUE

De acordo com Oliveira et al. (2004) a cachaca de alambique € definida como
uma bebida produzida em alambiques de cobre que utiliza a destilacdo do mosto
fermentado de cana-de-acucar, sem acrescentar agucar, corante ou qualquer outro

ingrediente, ela é tem uma producdo de menor escala em relacdo a aguardente

industrial.

Para a producado da cachaca nos alambiques é utilizada a cana cortada, moida,
na maioria das vezes, inteira em um ou dois grupos de moenda, posteriormente o0 seu
caldo puro fruto deste processo entra em fermentacdo nas dornas. Esta fermentacao
em geral advém de um processo natural da cana vinda do cultivo. Por fim, a destilacédo
nos alambiques é realizada com o vinho que é o mosto fermentado, apds esse

processo, o resultado € a bebida alcodlica, cachaca (OLIVEIRA et al., 2004).

O desenvolvimento de producao da cachaga de alambique, segundo Cardoso
(2013) ocorre a partir em dez etapas como € apresentado no esquema a seguir na

Figura 1.
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Figura 1: Etapas para producao de cachaca em alambique

_ Armazenamento/envelh -

Moagem

ecimento

Fonte: Produzido com base em Cardoso (2013).

O processo de producdo elaborado por Cardoso (2013) finaliza na
comercializagdo, nos proximos topicos apresenta-se como tem se desenhado o

cenario da insercdo da cachaca no Brasil e no mundo.

4.3.AS AGUARDENTES DE FRUTAS OUTRAS POSSIBILIDADES PARA ALEM
DA CANA

Segundo Cardoso (2003) no Brasil, a matéria-prima mais utilizada no
desenvolvimento de producdo € em geral a cana-de-acglcar, entretanto o autor
destaca a possibilidade de utilizagdo de outras matérias-primas (CARDOSO, 2003).
Silva et al. (2011, p.93) ressaltam que “em diversos paises, a fabricagdo e consumo
de aguardente de fruta ou brandy de fruta sdo muito populares. Além disso, os autores
indicam que a possibilidade de “utilizacdo de sucos de frutas ou extratos de vegetais,
por exemplo, para elaboracéo de bebidas alcodlicas € uma forma de aproveitamento”
e isso implica no aproveitamento e impede o desperdicio, assim como valoriza as
bebidas regionais (SILVA et al., 2011, p.93).
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Ao considerar a possibilidade de producdo de aguardente de frutas, foi
desenvolvida uma pesquisa no site do Google na sua versao académica, desse modo
utilizou-se a palavra-chave “aguardente de frutas”, e com a finalidade de sistematizar
o que foi localizado apresenta-se a Tabela 3 com as producdes cientificas
encontradas. Vale salientar que os critérios de selecdo consistiram dos artigos

cientificos listados apenas nas duas primeiras paginas.

Ao considerar a Tabela 1 é possivel observar que nesse breve levantamento de
artigos cientificos sobre aguardente com frutas foram localizados oito textos
produzidos entre 2009 e 2023. Sendo em 2009 o de Asquieri, Silva, Candido (2009) e
Goncalves et al. (2009) que apresentam resultados sobre aguardentes de jabuticaba
e cajuzinho, respectivamente, seguido por Almeida (2012) com uma aguardente de
cupuacu e de Azevédo, Coelho e Silva (2012) que produziram de tamara. Uma
aguardente de manga e banana de Alvarenga et al. (2013), e de Bezerra et al. (2023)

com uma de abacaxi.
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Tabela 1. Levantamento de artigos cientificos sobre a producéo de aguardente com frutas

TITULO

FRUTAS DA
AUTOR/ANO
AGUARDENTE
Asquieri, Silva, Candido
JABUTICABA
(2009)
R Azevédo, Coelho, Silva
TAMARA
(2012)
CAJUZINHO Goncalves et al. (2009)
CIRIGUELA Santos et al. (2021)

BANANA|MANGA Alvarenga et al. (2013)

ABACAXI Bezerra et al. (2023)
CUPUACU Almeida (2012)
ALGAROBA SILVA et al. (2014)

Aguardente de jabuticaba obtida da casca e borra da fabricacdo de fermentado de

jabuticaba
Obtencédo de aguardente de tamara (Phoenix dactylifera L.)

Aguardente de Cajuzinho do Cerrado: Producao e Analises Fisicas e Quimicas
Producao de aguardente de ciriguela (Spondias purpurea L.) utilizando diferentes
cepas de saccharomyces cerevisiae.

Avaliacdo da fermentacao e dos compostos secundarios em aguardente de banana e
manga
Avaliacdo dos parametros fisico-quimicos de aguardente de abacaxi produ-zida e de
cachacgas comercializadas no Tocantins
Fabricacdo e analises fisico-quimicas de cachaca produzida a partir de cupuacu
(Theobroma grandiflorum)

Producao artesanal de aguardente a partir de algaroba (Prosopis juliflora) e sua

aceitacao por consumidores.

Fonte: (AUTORA, 2023).
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De acordo com Silva et al., (2011, p. 93) ressaltam que independente do
vegetal/fruta que esta sendo usado, “as matérias-primas utilizadas na fabricacéo de
aguardentes devem conter, fundamentalmente, elevados teores de sacarose ou outro
carboidrato”, uma vez que “este Ultimo possa ser convertido em agucares simples que

serdo metabolizados pelas leveduras fermentativas”.

Os autores ainda indicam que para a definicho da matéria-prima para o
desenvolvimento da aguardente € necessario considerar “o estagio ideal de
maturacao do fruto, estar livre de matéria estranha, observar a variedade, as regioes
e as condi¢cBes culturais, de maturacéo, de sanidade, de colheita, de transporte, de
armazenamento e de industrializagdo” (SILVA, et al., 2011, p.93), neste caso este
estudo visou a utilizacdo do pedunculo do caju (pseudofruto), fruta nativa da regido

nordeste, local onde esta situada a IFES da pesquisa.

Ainda que seja importante indicar a existéncia de um destilado de caju, segundo
o site Mixology News (2023), primeiro com a producdo realizada pela Ypioca, ja

descontinuada, a qual nomearam do Acayu, aguardente de caju envelhecida.

Atualmente, o Mixology News (2023, s.p.) destacou um destilado produzido na
india, denominado Feni (Figura 2), a bebida € considerada o “Unico destilado a base
de caju conhecido em todo o0 mundo e vem ganhando presenca no mercado indiano”,
o destilado tem sido considerado a bebida mais exética do ano, a bebida tem o nome
de Feni “que em sanscrito significa espuma (por causa das bolhas que se fazem
quando ela é agitada)”, sua producéo se dar de modo artesanal e industrial.

Figura 2: Feni produzido na india

A —Feni B — Matéria prima utilizada na producdo do Feni
Fonte: Mixology News (2023).
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4.4, CAJUEIRO: ORIGEM, CARACTERISTICAS E MERCADO

De acordo com Oliveira (2008), a planta cajueiro pertence a familia
Anacardiaceae tem sua origem na América Tropical, suas principais caracteristicas
incluem &rvores e arbustos tropicais e subtropicais. Além disso, a planta cajueiro
(Anacardium occidentale L.) encontra-se praticamente em todos os estados do Brasil,
no entanto possui uma melhor adaptacdo ao clima do Litoral nordestino. Assim, é
considerada uma planta nativa do Nordeste Brasileiro, isso se dar por sua capacidade
de se adaptar a solos com caracteristicas bem especificas desta regido, como: baixa
fertilidade, a temperaturas elevadas e ao estresse hidrico (SERRANO; PESSOA,
2016).

Segundo Lima (1988 apud SERRANO; PESSOA, 2016) o extrativismo foi um
dos primeiros modelos de exploracdo do cajueiro assim como o plantio desorganizado
nas propriedades. A exploracdo do cajueiro por esse modelo se deu especialmente
por volta do ano de 1600, mesmo que ainda ocorra atualmente, entretanto em escala
cada vez mais reduzida. Os autores ainda indicam que “o plantio desorganizado era
realizado em pomares domésticos e iniciou-se com a crescente valorizacdo dos
produtos do cajueiro comercializados pelos colonizadores” (LIMA, 1988 apud
SERRANO; PESSOA, 20186, s.p.).

De acordo com Pessoa e Leite (1998 apud PAIVA; BARROS, 2004, p.9) no
decorrer das ultimas décadas o “caju vivenciou um rapido crescimento nos seus
indicadores quantitativos, passando a ocupar uma area de 650 mil hectares com a
cultura e capacidade instalada da industria processadora de castanha de 280 mil

toneladas/ano”.

E importante ressaltar que o caju se divide em duas partes: a castanha, que é
considerada a fruta, e o pedanculo floral, que é um corpo de cor amarelada, rosada
ou avermelhada, essa sendo o pseudofruto, a Figura 3 apresenta esta divisdo, assim
como sua classificagao taxondomica (MUNDO ECOLOGIA, 2023).
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Figura 3: Classificagdo taxondmica e estrutura do caju
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Fonte: MUNDO ECOLOGIA, (2023)

De acordo com o Mundo Ecologia (2023, s.p) sua “fruta, propriamente dita, tem
uma textura gelatinosa e dura, sendo popularmente conhecida como “castanha do
caju”, e depois que o fruto é assado se come a semente”. Além disso, a planta cajueiro
possui diversas formas de utilizagcdo, como: purgante (raiz), curtume (folha), redes de
pesca (folha), medicinal (folha), cha (cascas), tintura (cascas cozidas), entre outros
(MUNDO ECOLOGIA, 2023).

Oliveira (2008) indica que o cajueiro é considerado,

[...] uma das mais importantes espécies cultivadas das regides
tropicais, o cajueiro ocupa, no mundo, uma area estimada em 3,39
milhdes de hectares, apresentando como principais produtos de
expressdo econdmica a améndoa comestivel e o liquido da casca da
castanha (LCC). A producdo mundial de castanha é estimada em 3,1
milhdes de toneladas, destacando-se o Vietn3, a india, o Brasil e a
Nigéria como principais paises produtores (OLIVEIRA, 2008, p.001).

Desse modo, a planta se tornou uma fonte formidavel de renda para os estados
do nordestino, especialmente para aqueles que possuem regides semiaridas. Além

disso, o cajueiro pode ser considerado uma importante fonte de geracao de empregos
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tanto no campo quanto nas industrias, uma vez que é uma planta com producdo em
pleno periodo seco (SERRANO; PESSOA, 2016).

A origem da palavra “caju” advém do tupi e significa, de acordo com alguns
tupinologos, fruto amarelo. A Tabela 2 indica, uma lista de nomes que sao utilizados
para nomear o cajueiro em varios idiomas dos paises onde encontra-se a fruta/planta
(OLIVEIRA, 2023).

Tabela 2: Nomes do caju em idiomas e paises

IDIOMAS NOMES/IDIOMAS

Portugués Caju, Cajueiro, pé de Caju, Castanha de Caju, Maca de Caju
Inglés Cashew, cashew tree, Cashew nut, cashew apple, Cashew Kernel
Espanhol  Marafion, nuez de marafion (Equador)
Cajuil, Pajuil (Porto Rico, Costa Rica, Cuba, México, Peru, Colémbia,
Panama, El Salvador)
Merey, Mereke (Venezuela)
Acayouba (Argentina)
Marafion, nuez de marafion (Equador)
Italiano Anacardio, noci di Anacardio
Holandés  Acajou, Kaschu

Aleméo Acajuban, Kaschunuss
Dialetos Kazuwa, Tazwa, Diboto (Zaire, Congo)
Africanos

Mkanju, Korosho (Suabhili)
Bibbo, Bibs (Somadlia)
Cajoutier, Mabida, Mahabibo (Rep. Malgaxe)
Dialetos Kajus, gajus, Janggus, kanjus (Malasia)
Asiaticos Jambu-gajus, Jambu-monyet (Java)
Gaju, Jambu-mede, Jambu-erang (Sumatra)
Boa-frangi (fruta de Portugal — Molucas)
Kaju (estados do norte da india)
Caju-gaha, Cadju, Paranji-handi (noz de Portugal) — (Estados do sul
da india e Ceil&o)

Kasoy, Kasui, Kasul, Kachui (Filipinas)

Fonte: OLIVEIRA, (2023)
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Desse modo, ao considerar a Tabela 3 percebe-se que 0 caju tem um vasto
territério de atuacédo para além do Brasil. Mas, ao analisar a situacao da planta no
nosso pais, Oliveira (2008) destaca a cajucultura, que tem movimentado
aproximadamente 280 mil pessoas e possui uma area cultivada de 740.000 hectares,
0 que contribui para uma producéo de cerca de 250 mil toneladas de castanha e 2
milhdes de toneladas de pedunculo por ano. Tais niumeros segundo Oliveira (2008)
estdo distribuidos em diversas regifes do brasileiras, com concentra¢do na regiao
Nordeste, com 94% da producg&o nacional, onde o cultivo ocorre principalmente nas
faixas litoraneas e de transicao do Ceara, Piaui e Rio Grande do Norte.

Ainda de acordo com Oliveira (2008, p.001) sua,

[...] matéria prima castanha alimenta um parque industrial formado por
uma dezena de fabricas de grande porte e cerca de oitenta
minifabricas, responsaveis pela obtencao da améndoa de castanha de
caju - ACC, destinada em sua maioria a exportacdo, gerando em
média divisas da ordem de U$ 225 milhdes anuais.

Todavia, Oliveira (2008, p.001) assegura que “o consumo do caju de mesa no
mercado interno (caju in natura) vem crescendo significativamente nos ultimos cinco
anos”, especialmente no sudeste brasileiro, seus precos estdo cada vez mais atrativos
para quem o produz, se estimula mesmo que pequeno namero, “novos investimentos
na expansao e modernizac¢do dos pomares e na ado¢ao de Boas Praticas Agricolas e

Sistemas de Producéo que possibilitem a certificacdo da matéria-prima produzida”.

Segundo Melo, Vidal Neto e Barros (2016, s.p) no Brasil, atualmente, existem
14 cultivares/clones (TABELA 3) comerciais de cajueiro registradas no Registro
Nacional de Cultivares do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(RNC/Mapa) a disposicao dos produtores, sendo 12 delas tem origem dos programas

de melhoramento genético da Embrapa.
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Tabela 3: Resumo das caracteristicas das cultivares de caju da Embrapa Agroindustria Tropical

Producio d
WG20C® | pmc [ PMA | PMP | sST |ATT| _ | Cordo _,,
Porte castanha @) @) @ | CBrix) | (%) atio edinculo Aptidio
kg o) | @ | (g b p
62 16 765

CCP 06 Baixo 600 (sequeira) amarela Porta-enxerto
i 700 (sequeiro) laranja- Mista (castanha e
CCP 76 B 86 18 1350 125 025 50
e 2.000 (irigado) ' ' avermelhada padiinculo)
CCP 09 Baixo M0(seque) — op 93 grp 115 038 30 larana  Moa(castanhae
720 (irrigado) pediinculo)
CCP 1001 Baixo 547 (sequeiro) 63 19 846 vermelha Castanha
Embrapa 50 Médio 1200 (sequeiro) 12 29 1110 amarela Castanha
Embrapa 51 Baixo 1250 (sequeiro) 107 26 1040 vermelha Castanha
BRS 189 Baixo 1960 (irrigade) 83 21 1564 133 040 33 vermelha Pedunculo
lo-  Mista (castanh
BRS 226 Baixo 470(sequeiio) 102 27 1026 138 052 28 oo Msalcasiamae
alaranjada  pedunculo — suco)
BRS 253 Baixo 800 (sequeiro) 102 27 913 vermelha Castanha
Mista (castanh
BRS 265 BanoaMedo  654(sequeio) 125 26 1182 129 022 58 vemeha o ceoanna®
padiinculo)
Mista (castanh
BRS 274 Meédio 1248 (sequeiro) 160 35 1286 AT e el
peddnculo — suco)
Mista (castanh
BRS 275 Médio 1200 (sequeie) M4 31 1080 120 034 35 laana oo loeanad

pedinculo — suco)

Legenda: AP - altura média da planta; DC - didmetro médio da copa; PMC - peso médio da castanha; PMA - peso médio da améndoa; PMP -
peso médio do pedinculo; S5T - sdlidos soliveis totais; ATT - acidez total titulavel; Ratio - relagdo SST/ATT.
0bs.: A cor do pedunculo pode variar um pouco em decorréncia da luminosidade do local de plantio.

Fonte: Melo, Vidal Neto e Barros (2016, s.p).

Assim, diante da Tabela 3 Melo, Vidal Neto e Barros (2016, s.p) destacam que

essas cultivares/clones tém caracteristicas diferenciais em relacéo a:
v’ regido de adaptacao;
resisténcia/tolerancia a doencas;

v

v/ tamanho e peso da castanha e améndoa,;

v/ tamanho, forma, peso, cor e qualidade do pedunculo;
v

porte da planta, fatores a serem considerados na escolha para o plantio.

Para selecionar os cultivares de cajueiro para o cultivo € necessario considerar
alguns aspectos relacionados, especialmente, “as condi¢cdes edafoclimaticas, ao
sistema de producdo, ao produto comercial (castanha/améndoa ou peddnculo) e ao
setor de beneficiamento” (MELO; VIDAL NETO; BARROS, 2016, s.p).

Oliveira (2008, p.001-002) indica que a variabilidade genética do cajueiro tem

sido organizada em dois conjuntos, quais sejam, comum e anao, designados em
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funcdo do porte. No que tange ao caju do tipo comum ele é o mais cultivado, com
caracteristicas de porte elevado, altura entre 8 e 15 m e envergadura (medida da
expansao da copa) atingindo 20 m. Com relacdo a sua “capacidade produtiva
individual é muito variavel, com algumas plantas produzindo abaixo de 1 kg e outras
até proximo de 180 kg de castanha por safra”. Ja o caju do tipo ando tem como
caracteristicas “o porte baixo, altura inferior a 4 m, copa homogénea, diametro do
caule e envergadura de copa inferiores ao do tipo comum, precocidade etaria,
iniciando o florescimento entre 6 e 18 meses”. Para este estudo, o caju utilizado para
a producéo da aguardente foi o do tipo an&o.
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5. MATERIAIS E METODOS

O estudo para a producao da aguardente de caju foi realizado nos Laboratorios
de Tecnologia Sucroalcooleira e Operacdes Unitarias, localizado no Centro de
Tecnologia e Desenvolvimento Regional (CTDR) da Universidade Federal da Paraiba
(UFPB).

Neste capitulo apresenta-se todo processo desde a escolha da matéria prima

até o seu produto que é aguardente de caju.

5.1. A ESCOLHA DA MATERIA PRIMA: PEDUNCULO DE CAJU
(PSEUDOFRUTO)

Ajustificativa para a escolha do pedunculo de caju (pseudofruto) se deu através

de testes realizados no refratbmetro para avaliar seu °Brix, conforme Figura 6 abaixo.

Figura 4: Refratdmetro Digital utilizado para medicdo do °Brix

Fonte: (AUTORA, 2023).

Assim, percebeu-se que apos a realizagdo dos testes de °Brix no laboratorio, a
fruta/pseudofruta escolhida apresentou um °Brix consideravel e propicio para

fermentacdo, como destacado na Figura 6, seu °Brix ficou em 13.4.
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5.2.0 PEDUNCULO DO CAJU (PSEUDOFRUTO) E OS CAJUEIROS

A matéria prima utilizada no desenvolvimento deste trabalho foi cultivada e
coletada no Assentamento Oiteiro de Miranda, localizado na cidade de Lucena, Litoral
Norte da regido metropolitana de Jodo Pessoa/PB. Na Figura 5 é possivel observar

0S cajueiros e cajus.

A — Cajueiros - aju apos colheita
Fonte: (AUTORA, 2023).

Desse modo, foi realizada a compra de duas caixas de caju ando precoce
contendo 40 kg da fruta (Figura 5). Para a utilizacdo correta da matéria prima, foi
realizado o armazenamento em baldes e seu congelamento no Laboratério de
Operacdes Unitarias do CTDR/UFPB.
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5.3.FASES DE DESENVOLVIMENTO PARA PRODUCAO DA AGUARDENTE DE
PEDUNCULO DE CAJU

Para o desenvolvimento da producdo da aguardente de peddnculo de
caju/pseudofruto seguiu-se as seguintes fases: preparacdo da matéria prima,
moagem, filtracdo, preparacdo do mosto, fermentacéo, destilacdo e armazenamento,

como ilustra o Grafico 1 a seguir.

Grafico 1: Fases de desenvolvimento da producéo de aguardente de pedunculo do caju

Preparacao da Matéria
Prima

3

Moagem

Filtracao

Prepraragao do Mosto
Fermentacao

<
)
Destilagao -

Armazenamento

Fonte: (AUTORA, 2023).

Desse modo, a seguir destaca-se detalhes de cada fase com a finalidade de

compreensao do processo de desenvolvimento da aguardente.
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5.3.1. Preparacdo da matéria prima, moagem e filtracdo

Fizemos a preparacao para inicio da extracdo da poupa, para isso iniciamos
com o processamento de dois baldes do caju que havia sido congelado.

’.§ BINUTAS
PEDRONANGA

Fonte: (AUTORA, 2023).

Este procedimento foi realizado no Laboratério de Operacdes Unitarias do
CTDR/UFPB, local onde havia sido armazenado a matéria prima. Assim, para a
execucao do procedimento se fez uso do liquidificador industrial na extragédo da polpa
e utilizado o liquido préprio do descongelamento para processamento dele, deste

modo nao correndo o risco de perder o °Brix obtido inicialmente.

O processamento do caju foi realizado em dois dias, a trituracdo foi realizada
em liquidificador industrial e a filtracdo para a separacdo da polpa do suco numa

peneira de nylon.
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5.3.2. Producao do Suco do Pedunculo de Caju Considerando Kg ou ML

A produgéo do suco do pedunculo de caju foi realizada a partir dos 40 Kg da
fruta, Figura 7, esse procedimento se deu em dois dias. Na Erro! Fonte de referéncia

ndo encontrada. a seguir, ilustra todo o procedimento.

Figura 7: Processamento do pedudnculo do caju para fermentacéo

A — Pesagem da matéria prima B — Pesagem do liquido que foi C —Processo de filtracdo do
suco

d_escongelado

D — Residuo da matéria prima E - Matéria prima F - Medicao do suco em litros

processada
Fonte: (AUTORA, 2023).

No primeiro dia de processamento foi obtido um balde com contetdo de 14
litros com um °Brix de 11,4 e um segundo balde com 8 litros com °Brix de 8,0 pois foi
feito a utilizacdo de pouco mais de 1 litro de 4gua destilada para o processamento,

visto que o liquido do descongelamento nao foi suficiente para extracdo da poupa.

No Segundo dia de processamento, foi realizada a pesagem da quantidade de
liquido e de fruta, onde foi obtido um peso de 19,250 kg de peddnculo do caju e 4,625

kg do liquido obtido do descongelamento dele. Tabela 4
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Tabela 4: Rendimento da poupa e determinacao de °Brix

40 kg Pedunculo de caju 41,560 L de poupa
Dias Litros de Poupa °Brix Adicdo de Agua
Destilada
14 L 11,4 -
1° Dia 8L 8,0 1L
2° Dia 14,560L 11 -

Fonte: (AUTORA, 2023).

Com a realizacdo do processamento de pedunculo do caju, foram obtidos
14,560 litros com o °Brix de 11 e 5 litros ao qual foram adicionados no balde de 8 litros,
perfazendo 13 litros. No total obtivemos 41,560 Litros de polpa do pedunculo do caju,

ao qual novamente foi congelado, para assim novamente dar inicio a fermentacao.

5.3.3. Preparacao do mosto e Processo de fermentacéo alcodlica

Essa etapa teve inicio com o descongelamento da polpa do suco de caju, com
conteudo de 13 Litros com o °Brix aproximado de 7,1. Para dar continuidade ao
processo, foi estabelecido que o °Brix inicial para realizar o pé de cuba seria de 6.0.

Desse modo, os calculos foram realizados para a diluicdo do suco e obtermos
um °Brix de 6.0 para inicio da fermentacéo

Afermentacdo comecou com 7 litros, sendo 5917 ml de suco e 1082 ml de agua
para diluir o brix 7,1 para 6,0, apés a diluicdo o pH do suco ficou em 4,16, 40 g de
fermento biol6gico comercial (Fleischmann) foi usada em 200 ml de agua fervida a
100 °C para que ela figue livre de qualquer microrganismo. Apos realizar o
aguecimento do suco diluido e obter a temperatura de 40 °C e realizada a aeracdo do
mesmo a um tempo de 15 minutos e neste caso utilizando uma jarra de vidro com
capacidade para 8 Litros como dorna de fermentacédo para mistura do suco com o

fermento. (Figura 8).
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Figura 8: Sequéncia de imagens da segunda tentativa do processo de fermentagéo 1° dia

D — Dorna de frmetgéo C - pH final do suco
Fonte: (AUTORA, 2023).

Apbs as 24 horas foi feito a verificacdo de andamento da fermentacdo,
contatando que houve uma diminuicao do °Brix onde foi iniciado com um °Brix de total

6,0 e houve um caimento no °Brix para 1,0.

Nesse caso foi feito o descongelamento de 20 litros desse suco com °Brix 3,8
e pH de 5,42 para darmos seguimento a alimentagcédo ao pé de cuba. O contetdo da
jarra (7000 ml) foi transferido para uma nova dorna, neste caso foi utilizado uma
bombona de 40 litros, antes de adicionar a essa nova dorna, foi feito novamente o
aquecimento do suco para obtencdo de uma temperatura a 40 °C foi feito a
alimentacao a dorna, ap6s a alimentacao foi feita a verificacédo de brix e pH novamente

constatando que o °Brix estava a 3,8 e pH a 4,34 (Figura 9).
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Figura 9: Sequéncia de imagens com instrumentos utilizados no processo de fermentacéo

Galaxy flote0 Rirtiby KoL

A - Mosto fermentado B — °Brix final (13/05) C - pH final (13/05)

D — Amostra mosto

fermentado E - ° Brix inicial (14/05) F — pH inicial

G - °Brix final (14/05) H — pH final (14/05) | — Dorna de fermentacgéo
Fonte: (AUTORA, 2023).

Foi realizada a andlise de °GL das amostras, nesse procedimento foi utilizado
o Ebulidmetro, ver Figura 10.
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Neste procedimento é separada uma amostra de 50ml do mosto fermentado e
adicionado ao recipiente do Ebulidmetro, onde logo apds é necessario acender o pavio
para que o liquido entre em ebulicho e assim suba a escala do termdmetro
demonstrando sua temperatura.

Assim, quando a temperatura é estabilizada e necessario colocar na régua de
graduacdo alcodlica deste modo conseguindo identificar a graduacao presente na
amostra. Deste foi possivel constatar que na amostra do primeiro dia possuia 2.9 °GL
e a do segundo dia 3.25 °GL.

Figura 10: Ebulibmetro utilizado no processo de fermentagéo

A — Ebuliometro e B — TermOometro do C - Ebuliometro D - Amostra
régua de graduagdo Ebuliometro

alcodlica

L= B

TR A=

E- Graduagéé amostra E - Graduagdo amostra
(2.9 °GL) (3.25 °GL)
Fonte: (AUTORA, 2023).

Ainda nesse dia foi realizada a medida do °Brix da amostra do dia anterior onde
€ mesma tinha evoluido, iniciando com um °Brix de 3,8 e indo a 2,3 com seu pH em
4,03. Neste dia, foi feito a separagédo do vinho e do fermento, pois a capacidade da
bombona, determinada como dorna de fermentacéo era de 40 litros e ela ja possuia

um valor de 27 L de conteudo.
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Deste modo, ndo sendo possivel adicionar a litragem que ainda havia
disponivel para ser fermentada. Sendo assim, foi feito a medicao de litros de suco a
fermentar, totalizando 20900 ml, apds esse procedimento foi verificado o °Brix do suco
a ser fermentado que iniciou com 9,2 °Brix e pH de 4,69, ap0s esse procedimento
padrédo de verificacdo foi feito o aquecimento do suco que foram adicionados a
bombona para que passem novamente 24 horas em processo de fermentativo.

O liquido separado, denominado como vinho fermentado continha 16 litros que
foram adicionados em uma outra bombona para seguir com o devido congelamento
dele (Figura 11).

Figura 11: Vinho fermentado

P R .

A —Vinho fermentado B - Pé de cuba C - Medicdo da
litragem do suco

D - °Brix inicial (15/05) E — pH inicial (15/05)
Fonte: (AUTORA, 2023).

No dia seguinte foi realizado um teste com o Ebulibmetro novamente com a
amostra do dia anterior onde ela apresentou uma graduagéo de 4,5 °GL e teve sua
medicdo de °Brix e pH. Na qual, a fermentacédo teve um avanco bem consideravel

saindo de um °Brix 9,2 para um °Brix 1,9 e seu pH final ficou em 4,37. Figura 12
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Figura 12: Medic¢des de °GL, °Brix e PH

A - Graduacdo amostra (4.5 B - °Brix final (15/05) C - pH final (15/05)
°GL)
Fonte: (AUTORA, 2023).

Desse modo, foi realizada a separacédo das leveduras e do vinho fermentado,
na qual foi feito 0 armazenamento e congelamento dele, para posteriormente seguir

com o processo de destilacao.

5.3.4. Processo de destilagcdo e Armazenamento

Apos o processo de fermentacdo deu-se inicio ao processo de destilacdo do
vinho fermentado.

Sendo assim, foi realizado o descongelamento do vinho fermentado e a
medicdo, para constatar quantos litros teriamos para colocar no alambique. Na
verificagdo do liquido, foi observado que em uma parte do vinho, ele ainda
demonstrava possuir algumas leveduras. Deste modo, foi realizada sua filtragao,
Figura 13, utilizando uma peneira com malha fina, para que o liquido saisse o mais
limpido possivel, a destilacdo foi realizada no alambique de cobre, onde foi utilizado

um contelido de 40 L de vinho fermentado.
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Figura 13: Sequéncia de imagens sobre a preparacdo para destilagéo

C — Termbmetro

s o

— 1 tua-*lll_-

D — Dornas (utilizadas como
tanque para agua)
Fonte: (AUTORA, 2023).

Com a finalizacdo de todo o processo de peneiramento e medicao do liquido,
adicionamos o0 seu conteldo ao alambique para que pudemos dar inicio ao
aguecimento e assim obter a aguardente. Entretanto foi necesséaria uma adaptacao
com uma bomba, para que ela realizasse o bombeamento de agua de resfriamento a
ser utilizada no condensador e no topo do alambique para a condensacao dos vapores
(Figura 13).

Nesta perspectiva, foi dado inicio a destilacdo, onde acionamos o processo de
aguecimento do alambique, onde € necessério atingir uma temperatura de até 90°C
para que o destilado comece a sair, ap0s atingir a temperatura necessaria o destilado
comecou a sair com uma graduacao alcodlica de 60 °GL.

O processo de destilacdo ocorreu em trés cortes, denominada de fracdes:

cabeca, coracao e cauda, ilustrado na Figura 14 a seguir.
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Figura 14: Processo de destilacdo em fragdo

Cabeca

(Coragéo
‘ Cauda ’

Para o processo de destilacdo, o primeiro corte da fracdo de cabeca quando

Fonte: (AUTORA, 2023).

ela atingiu uma graduacgéo de 50 °GL, totalizando um volume de 1280 ml, na qual foi

realizada uma verificacao de sua graduacao e ela estava com 55 °GL, ver. Figura 15

Figura 15: Processo de destilagdo fracdo de cabeca

Ji

A - Fragdo de cabeca (60°GL) B - Fragdo de cabega (50°GL) C - Fragdo apds primeiro corte
Fonte: (AUTORA, 2023).
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Posteriormente, o proximo passo do destilado, € a segunda fracdo conhecida
como coracao foi realizada o corte com 37 °GL, totalizando um volume de 1240 ml
com graduacao alcodlica final de 45 °GL, ver Figura 16.

Figura 16: Processo de destilagéo frag&o de coracéo
= w‘| . —

/| gt

A - Fragdo de coracgdo (50°GL) B - Fragdo de Coracdo(37°GL) C - Destilacdo fragdo de

coragao
Fonte: (AUTORA, 2023).

Por fim, mas ndo menos importante a proxima fracdo conhecida como cauda

onde ela teve o0 seu corte realizado com graduagéo em 18 °GL obtendo um volume de
1640 ml e graduacéao final de 12 °GL, ver. Figura 17

Figura 17: Processo de destilacéo fracdo de cauda

Fi 5

T

T

FibiD

.=
i

A - Fracdo de cauda (37°GL)
Fonte: (AUTORA, 2023).

B - Fra¢do de cauda (18°GL)
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5.4.PROCESSO DE FILTRACAO PARA RETIRADA DA TURBIDEZ DA
AGUARDENTE

Devido as fracGes terem ficados turvas ap0s a destilacdo, foi dado inicio ao
processo de filtracao dela para a retirada da turbidez do destilado.

Desse modo, foi feito a trituracdo do carvdo comercial para realizar a tentativa
de filtragcdo. Apds o processo de trituracdo foi preparado a porcdo de carvao (4
colheres) no filtro, juntamente com um funil, realizando a filtragem amostral da fracdo
de cauda, onde ela ficou limpida, onde inicialmente continha uma turbidez de 35.4
NTU e apos filtragéo ficou com 0.43 NTU, obtendo um resultado agradavel e esperado,

conforme Figura 18 a sequir.

Figura 18: Processo de filtracdo para retirada de turbidez de aguardente

B — Amostra turvo e limpida da
cauda

TURBIDIMETRO PLUS

i
W
- ‘
*
i
MICROPROGCESSADO |
—

D — Teste de turbidez limpida

MICROPROCESSADO

C — Teste de turbidez Tur\)a
Fonte: (AUTORA, 2023).

Dando continuidade ao processo de filtrag&o, foi realizado a verificacado de sua
turbidez, das fragBes na qual foi constatado que a de cabeca tinha um valor de 24.3
NTU e a de coracdo contendo uma turbidez de 8,07 NTU, foi feito a filtragem das
duas fracOes faltantes, a cabeca e coragao, na qual foi utilizado a mesma quantia de
carvao na preparacao do filtro, utilizando 4 colheres de sopa de carvao triturado e um

filtro e o funil, na qual foi possivel observar que as duas fracdes realizaram uma
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obtencao de cor amarelada. A fracdo de cabeca com um tom mais forte que a fracédo
de coracéao, supondo que seria um efeito carvao e pelo mesmo nao dispor de qual tipo
de madeira utilizada em sua producéo foi estipulada uma nova data para realizar a

uma nova filtragao, conforme Figura 19.

Figura 19: Processo de filtracdo para retirada de

B -

A — Amostra das B — Filtragem C - Fragdo de cabega
fracBes de aguardente

L

E — Amostra Turva de F — Amostra Turva de
cabeca (24.3) Coragdo (8.07)
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Dando continuidade, foi feito a nova filtragem das respectivas fraces, deste
modo foi feito a compra de um novo carvao de procedéncia, onde a madeira utilizada
foi de reflorestamento e feito a partir da madeira do eucalipto. Novamente realizando
o trituramento do carvao para se obter uma granulometria mais fina possivel, onde foi
iniciada a filtrag&o, realizando a limpidez da cor, mas n&o totalmente.

Desse modo, foi constatado que ela ainda ficou com um tom um pouco
amarelado. Foi feito neste dia a verificacdo de turbidez novamente da aguardente,
onde a fracao de coracéo ficou com 5.47 NTU e na fracdo de coracao apés a filtragem
com o carvao de eucalipto foi constatado que a turbidez ficou em 0.0 NTU, como é

possivel observar na Figura 20.

Figura 20: Verificacdo da turbidez da aguardente

MICROpR

t‘Jl:m-a

A — Amostra limpida de B — Amostra limpida de Coracado C — Teste de arraste com

cabeca (5.47) (0.0) alcool 54 °GL
Fonte: (AUTORA, 2023).

Com o ocorrido no arraste de cor relacionado a filtragem realizada com o carvao
comercial de amostra 1, Figura 20 C, foi feito um teste com um alcool de graduacao
alcodlica 54 GL e obteve-se o mesmo resultado de coloracéo obtido na filtragem da

fracéo de cabeca.

5.5. IDENTIFICAQAO DA ACIDEZ
Nas analises referentes a acidez da aguardente, foram realizados teste com 6
amostras diferentes, duas para cada fragao:

e 3 amostras turvas (cabecga, coracéo e cauda);

e 3 amostras limpidas (cabeca, coracdo e cauda).
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Isso ocorreu apés 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)

AC=240 X VGasto X f
°GL

e 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

Para realizar a titulacao, foi necessario medir a amostra que foi utilizada. Assim,
foi feito com a amostragem de 50 ml que foram adicionados ao baldo de Erlenmeyer,
em seguida adicionando 3 gotas de Fenolftaleina 1%, neste momento é utilizado uma
garra para fixar a bureta graduada com o contetdo do reagente NaOH 0,02, realizando
0 gotejamento dentro do baldo de Erlenmeyer e agitando-o com movimentos
circulares até que ele venha a mudar a sua cor, tornando-se um rosa. Desse modo,
foi verificado o volume gasto para tal reacao, onde foi utilizado na férmula para calcular
a acidez total, ver Figura 21.

Figura 21: Procedimento para andlise de acidez

A - Reagente NsOH 0,02 B - Fenolftaleina 1% C - Amostras Turvas e limpidas

das trés fragbes
Fonte: (AUTORA, 2023).
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Neste capitulo apresentam-se o0s resultados sobre o desenvolvimento da

aguardente do suco do pedunculo de caju, desde a producdo do suco a todos os

demais processos necessarios para obtencdo da aguardente.

6.1.0S RESULTADOS DO PROCESSO DE FERMENTACAO

A Tabela 5, resume o processo fermentativo utilizado neste trabalho.

Tabela 5: Resultados de volume, volume total, °Brix e pH da fermentacao

_ o SUCO emriy pH H20 Brix Final 1 1otal

Fermentagdao  caju inicial  inicial  (mL) (apos final  (mL)
(mL) diluicdo)

1 dia 5917 7.1 4.77 1082 6.0 4.16 6999

2° dia 20000 3.8 5.42 - 3.8 434 27000

3° dia 20900 9.2 - - ; 4.69 47900

Fonte: (AUTORA, 2023).

Ja em relacdo a Tabela 6, vemos a diminui¢do do °Brix, evidenciando que a

fermentacdo esta ocorrendo, ja nos resultados da graduacéo alcodlica, ao final do

altimo dia de fermentacdo, com °GL de 4,5, dado importante para o rendimento das

fracOes na destilagéo.

Tabela 6: Graduacéo alcodlica (teste pds fermentagéo)

Fermentacéo : Br!x °Brix final pH °GL
inicial

1° dia 7.1 1.0 5.42 2.9

2° dia 3.8 2.3 4.03 3.25

3° dia 9.2 1.9 4.37 4.5

Fonte: (AUTORA, 2023).
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De modo sistematizado a Tabela 7 ilustra os resultados obtidos em cada uma

das fracGes do destilado.

Tabela 7: Resultados obtidos em cada corte de fracdo

Separacao de fragcdes

Fracdo Inicio (°GL) Corte de fracdo (°GL) °GL Final Volume mL
Cabeca 60 50 55 1280
Coracéao 50 37 45 1240
Cauda 37 18 12 1640

Total 4160

Fonte: (AUTORA, 2023).

Dos 40 litros de vinho colocados no alambique, obtivemos 4160 mL, da

aguardente de caju, o que representa 10,4% de rendimento, dentro dos 10 a 12 %,

estabelecidos pela literatura.

6.3.INDICACOES DE ACIDEZ

As andlises de acidez da aguardente foram realizadas a partir de teste com 6

amostras diferentes, duas para cada fragdo, 3 amostras turvas (cabeca, coracgéo e

cauda) e 3 amostras limpidas (cabeca, coracao e cauda).

Antes de apresentar as andlises, vale destacar a legislacdo vigente para

aguardentes produzidas com cana ou frutas, como destaca a Tabela 8 a sequir.

Tabela 8: Limites permitidos conforme a legislacdo vigente para aguardente de cana e para

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

Teor Alcodlico °GL a 20 °C 38 a 54 36 a 54
Cobre®* 5 5
Esteres’* 200 250
Aldeidos?** 30 30
Furfural®** 5 5
Metanol?** 20 20
Acidez volatil®*** 150 100
Alcoois Superiores?** 360 360

Fonte: Retirado do trabalho de Moro (2016)
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Desse modo, apoés a realizacao da filtracéo foi feito a testagem para medicao

da graduacdo alcodlica das fracbes, onde (Figura 22):

e Fracédo Cabeca: 55 para 45 °GL
e Fracédo Coracdao: 45 para 33 °GL
e Fracédo Cauda: 12 para 8 °GL

Figura 22: Graduag&o alcodlica

A - Fagdo de cabega B - Fragdo de coragdo C Fragdo de cauda
Fonte: (AUTORA, 2023).

A diminuicdo do °GL apo0s a filtracdo, mostra que o alcool responséavel pela
turbidez, que ndo sabemos qual é por ndo termos um cromatdgrafo, tem papel

importante na °GL, ja que estes valores baixaram de maneira ndo desprezivel apés a

filtracdo

A seguir a Tabela 9 destaca os resultados sobre a acidez das amostras turvas

e limpidas. Assim como a Figura 23, ilustra tais resultados.
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Tabela 9: Resultado da acidez total das amostras turvas e limpidas

Acidez Total (mg CH3C00H/100ML ALCOOL ANIDRO)

Cabeca Coragao Cauda
Amostra Turva 35.6 84.2 547
Amostra Limpida 11.9 20.8 543.4

Fonte: (AUTORA, 2023).

Fragao coragdo turva

Fracdo cabeca limpida Fracdo coracgdo limpida Fragdo Cauda limpida
Fonte: (AUTORA, 2023).

Mesmo as fragdes turvas, tinham seus valores de acidez total, abaixo dos
limites permitidos pela legislacdo, com 35,6 para a fracdo cabeca e de 84,2 para a
fracdo coracéo, a acidez total baixou para 11,9 para a fracdo cabeca e de 20,8 para a
fracdo coracéo, em relagéo a fracdo cauda os valores (547 e 543,4) foram muito acima

do permitido, tanto na amostra turva quanto na limpida
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7. CONCLUSOES

Conclui-se que, a proposta da producao a aguardente a partir do pedunculo do

caju foi bem-sucedida.

Considerando que o objetivo do estudo foi demonstrar o processo de fabricacao
da aguardente a partir do suco do pedunculo do caju (pseudofruto), sendo este
alcancado, foi utilizado como parametro de avaliagdo da qualidade da aguardente
obtida, a acidez total.

Os resultados alcancados para acidez total da aguardente de caju obtida a partir da
destilacdo no alambique de cobre, mostram que apenas as fracdes de cabeca e
coracdo (35,6 e 84,2 amostras turva e de 11,9 e 20,8 amostra limpida),
respectivamente se enquadram no padrdo limite estabelecido pela legislacédo
brasileira vigente, sendo assim seus valores ficaram abaixo do limite de 100, quando
se trata da fragao de cauda a mesma encontra-se muito acima do limite estabelecido
na legislacéo (547 e 543,4)

Com relacéo a cor obtida, a filtrac&o realizada por meio do carvdo comercial foi

o responsavel pela coloracéo na aguardente.
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