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RESUMO

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

Palavras-chave: doce de Buriti, aguardente, producéo

ABSTRACT

Brandy is a drink with an alcohol content between 38 and 54% by volume. Buriti jam is a
product made from buriti (mauritia flexuosa) which is a characteristic fruit of the north /
northeast region. This work aimed at the production and physical-chemical analysis of the
spirit obtained from the sweet of the buriti. Physical-chemical analyzes of pH, real alcohol
content, volatile acidity, total esters, total dry extract and ° Brix were carried out following
the methodology of the Adolfo Lutz Institute. According to the results it was verified, the
good quality of drink.
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1 INTRODUCAO

Antes de ser um produto econémico, agroindustrial, uma mercadoria, um artigo
comercializavel, a cachaca ¢ uma facanha do povo brasileiro, uma obra da nossa historia, uma
auténtica expressao de nossa cultura. Ela integra a identidade do povo brasileiro, faz parte de
seu patriménio material e imaterial, habita inimeras manifestacbes da cultura brasileira,
especialmente o universo popular e folclérico, ora como tema ou motivo, como elemento ou
ornamento, ora sugerindo a ambiéncia e o espirito do fato cultural. Esta presente nas artes, na
religiosidade, nas festas, na culinaria, medicina, musica, literatura, enfim, no imaginario e no
cotidiano (FOLEGATI, 2013).

Pela legislacdo, a aguardente é definida como a bebida com graduacéo alcodlica de 38%
a 54% em volume, obtida através do rebaixamento do teor alcodlico do destilado alcodlico
simples ou pela destilagdo do mosto fermentado, podendo ser obtido a partir de varios produtos
vegetais (BRASIL, 2009).
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O Buriti (Mauritia flexuosa), é fruto que possui em seu mesocarpo uma camada de massa
oleosa, de cor alaranjada, envolvendo o endocarpo, rico em pigmento carotendide (Roche
Nutri-Inorme, Carotendides) (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1977). O doce de buriti ¢ feito
concentrando-se uma mistura de polpa, aglcar e agua.

Considerando ampliar a sua utilizacdo comercial e atribuir uma importancia maior ao
doce do buriti, produzindo uma nova finalidade para esta matéria-prima, que geralmente é
utilizada como alimento, deram suporte ao desenvolvimento deste trabalho, propondo o
desenvolvimento do destilado, através da fermentacdo bioldgica utilizando como fermento a

espécie Saccharomyces cerevisiae, uma levedura muito empregada na industria alimenticia.

2 MATERIAIS E METODOS

As amostras do doce do buriti (Mauritia flexuosa) foram adquiridas no Mercado Central
de Sdo Luis — MA para a producdo da aguardente. Foram produzidas na cidade de Dom
Expedito Lopes - PI, sendo utilizadas 3 caixas de doce de buriti contendo cada uma 400g,

como mostra a figura 1.

Figura 1 — Doce de Buriti

As amostras foram transportadas em embalagens da propria fibra de buriti, em condic6es
ambientes para o Laboratorio de Bebidas do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Maranhdo — IFMA, Campus Maracand. O doce foi conservado em uma
temperatura de 21°C.

O mosto foi preparado a partir da dissolucdo do doce, foi utilizado 20Lna preparagédo
do mosto. O °Brix apresentou um valor abaixo do necessario, entdo adicionou-se 1,85kg de
acucar para corrigi-lo, entdo acrescentou-se o fermento. A dorna de fermentacdo contendo o
mosto foi lacrada com plastico filme, mantida em um local com temperatura ambiente e com

iluminacéo indireta.
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A fermentacdo teve duracdo de 72 horas em temperatura ambiente com pH de 4,5 e a
auséncia da producdo de gés foi o indicativo do término do processo.
A destilacao foi feita em um alambique de cobre como mostra a figura 2 e esse processo
durou 8 horas na temperatura entre 85° e 90°C, mantendo sempre o controle.

Figura 2 — Alambique de Cobre

Apos a obtencdo da bebida, o pH obtido foi de 4,5 faixa que atende a legislacdo. Como
mostra a figura 3, a aguardente de doce de buriti foi armazenada em um frasco de vidro para
repouso, apos essa etapa foram realizadas as analises fisico-quimicas.

Figura 3 — Aguardente de Doce de Buriti
¥

AU QRADENTE pE -
e pe BURITT

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 3, p. 9789-9795 mar. 2020. ISSN 2525-8761




JRrazilian Journal of Development

3 RESULTADO E DISCUSSAO

A Figura 1 mostra os valores de grau Brix e pH, antes e ap6s a fermentacdo. Observa-se
que o Brix inicial estd no grau ideal para o inicio de fermentacédo, que varia entre 14° - 16° e
0 Brix final também ficou dentro do padréo de 4°- 6°. E o pH néo variou e ficou no padrédo
que varia entre 4 e 5. A tabela 1 mostra os valores do teor alcodlico da aguardente. Estes
parametros séo definidos pelo Decreto 6871, de 14 de junho de 20009.

Figura 1 — Gréfico dos valores do °Brix e pH a partir da fermentacéao
28 | R

Brix pH
W Antes da fermentacao (mosto)

Apods a fermentacao

Tabela 1 — Valores do teor alcodlico real e aparente da aguardente do doce do buriti

pH Teor alcodlico aparente | Teor alcodlico real
(%) (%)
Apos a destilagdo | 4,5 43 39,8

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

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

Tabela 2 — Dados das Analises fisico-quimicas da aguardente do doce do buriti

Média £ Desvio Padréo Padrdo de identidade e
gualidade estabelecido pela
legislacdo brasileira (Decreto

6.871)
Acidez volatil (em acido | 1,3%0,1 Max. 150
acético, em mg/100ml de élcool
anidro)
Esteres Totais (em mg/100ml | 2,6 £ 0,2 -
de a.a)
Extrato Seco Total (g/l) 0,0018 + 0,0008 -
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As caracteristicas gerais de aguardente sdo dadas pela somatoria de seus congéneres.
Assim, analises como extrato seco sdo Uteis para avaliar teores de sélidos sollveis e podem
ser um indicativo da necessidade de determinacgdo de agUcares redutores totais (MARTINS et
al, 2007).

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

AV — EgxnxN
10xV

(1)

Quanto aos ésteres totais o valor obtido foi de 2,6 mg/ 100ml de alcool anidro.
Responsaveis pelo aroma que a aguardente adquire com o envelhecimento sédo formados em
reacdes de esterificacdo entre alcoois e acidos carboxilicos durante o processo oxidativo. O

calculo do teor de ésteres totais foi realizado com a equacéo 2.

~ nxNx838x100
V xGR

Eaa %1000 (2)

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

Es =40x(a—h) (3)

4 CONCLUSAO

A fabricacdo da aguardente do doce do buriti tornou-se possivel, possibilitando uma
nova alternativa de produto no mercado através de um matéria-prima regional.

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

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