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Resumo:Produziu-se e avaliou-se um novo produto: aguaeddmiacai. A variedade do acai utilizada
foi a Euterpe oleracea, abundante na area rural do bairro Maracand fachdi em S&o Luis-MA. Para

a producao efetuou-se o preparo do mosto, em daterago inoxidavel, utilizando 3L da polpa do
acai, 27L de agua potavel e leved@sacharomyces cerevisiae. A correcdo do °Brix do mosto foi
realizada por meio da adicdo de acucar até obtes%&rix. O pH do mosto foi mantido entre 4 e 4,5,
sendo este corrigido com o acréscimo de solucd@d2d&O4 10%. O tempo de fermentagdo foi de 31
horas e a temperatura mantida entre 25 e 27°Csferanse 25L do vinho para o alambique de cobre
simples tipo capelo e serpentina com capacidad®dende se deu inicio ao processo de destilacao.
Obtiveram-se 3,25L de aguardente de acai, sendazamados apenas 80% deste, durante 30 dias.
Ap0s o tempo decorrido realizou-se as analisesofigilimicas e exames organolépticos, em triplicata,
na aguardente seguindo as recomendacdes do MAPAacDelo com o0s resultados obtidos a
aguardente produzida possui teor alcodlico de @1,5%cidez volatil em &cido acético em 15,78
mg/100mL de alcool anidro, ésteres totais em azetatetila de 27,02 mg/100mL de alcool anidro,
extrato seco total em 0,23¢g/L, acidez total titalage 0,0176 g/100mL e pH de 5,12. Os exames
organolépticos apresentaram-se dentro dos limgpscificados pela legislacdo para limpidez, cor e
aspecto. O gasto por litro foi de R$ 9,51.

Palavras—chaveacai, aguardente, analise, polpa, producao

1. INTRODUCAO

O acai, fruto do acaizeirde(terpe oleracea Martius), € importante para desenvolvimento
agroindustrial da regido amazoénica. Conforme oagbdvtundo Educacao (2010) o acakuterpe
oleracea) é também conhecido como jucara, uma pequena &muéalondada, de coloragdo escura
(podendo variar entre o roxo e 0 preto) que passupequeno caro¢o e pouca polpa. Sua composicao
rica em potassio, antocianina, fitoesterdides,ccigraxos essenciais, fibra, além de glicose, dajto
aminoacido, proteina, magnésio, fésforo, cobrecairmanganés e vitamina B1, atribui grandes
propriedades de antioxidagdo, vasodilatador, regdoe muscular, anti-inflamatério, analgésico e
antiproliferativo. Seu consumo na regido Norte edsste do Brasil se faz, em geral, combinado com
outros alimentos regionais ou, ainda, na forma akes| cremes e licores. Para essa finalidade s&o
adicionados ao acai cereais, frutas e carboiddat@ssimilacao rapida para compensar sua defiaiénci
em acucares simples (OLIVEIRA, 1995; NOGUEIRA, 195

Apesar de o Brasil ser um dos paises com maiorugémd mundial de frutas, incluindo a
fruticultura tropical, h4 um desperdicio pos-cdaglara algumas culturas gerando, notoriamente,
prejuizos muito grandes, havendo necessidade dend#ger novos processos que permitam a
reducdo das perdas e que proporcionem assim, uenianto na renda do agricultor. O Brasil € o
grande produtor mundial de acai, responsavel pt 8& oferta mundial (MUNDO EDUCACAO,
2010). A comercializacdo do acai sofre restricpes,conta da alta perecibilidade de sua polpa que
nao resiste mais do que 72 horas, mesmo em amb@riterado, logo a fabricacdo de bebidas, vem
como uma alternativa complementar na renda famibgregando valor a outros produtos com
tecnologias relativamente simples para a sua caatieacao.

Bebidas alcodlicas feitas a partir desta frutadjid sonhecidas, o vinho do acai, por exemplo,
possui 30 vezes mais antioxidante natural, a amow, do que o proprio vinho tinto, assim esta
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bebida foi elaborada para a obtencdo de mais umadidiide de consumo da mesma (MESSIAS,
2009).

Existem muitos estudos sobre andlises e contrafpiai@ade da aguardente-de-cana, entretanto
h& muito pouco na literatura sobre as aguardertésiths. Desta forma este trabalho tem por olgjetiv
produzir, avaliar, divulgar a qualidade da aguatelate acai, e posteriormente comparar com 0s
padrdes de bebida fermento-destilada de frutagseexes na legislacéo brasileira.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Obtencéo e Andlise da Matéria-prima

A polpa utilizada neste trabalho foi adquirida paarural de S&o Luis no bairro Maracana. As
polpas foram extraidas em despolpadora de formamuwece em seguida foram embaladas em sacos
plasticos com capacidade de 1L, acondicionada erasasotérmicas e transportadas ao (IFMA)
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e TecnolbtziEanhdo, campus Maracana para o Laboratorio
de Tecnologia de Bebidas, aonde foi verificado alpH,71 e 0,2°Brix.

2.2 Preparagéo e Correc¢ao do Mosto Para Fermentagao

Para o preparo do mosto, utilizou-se 3L de ataatura diluidos para um volume total de 27L
de agua potavel do Laboratério de Bebidas do IFM&mpus Maracand. Em seguida, a diluicdo
passou por um processo de filtragem em uma pedeirmalha fina de ago inox para retirar as
impurezas.

Corrigiu-se o teor de sdlidos soluveis da polpaiahinente de 0,2 °Brix, para 15°Brix, com
adicdo de 5kg de acucar comercial. O pH de 4,58liffaeverificada apds a corre¢do do °Brix) foi
corrigido, com adigdo de 5,5mL de acido sulfurickd&o, atingindassim pH de 4,1.

Apbs as correcdes foram utilizadas 300g de fermeata cachacesccharomyces cerevisiae),
para a fermentacédo dos 30L de mosto. A fermentdgému 31 horas, em temperatura de 27°C. O pH e
0 °Brix verificados pré e pos-fermentacéo enconsamarabela 1.

Tabela 1. Comparacédo das andlises do pH e grau bnixé e pos fermentacao

Analise Pré-fermentacéo Pés-fermentagdo
pH 4,1 3.9
°Brix 15 4,5

2.3 Destilac&o

Apbés a fermentacdo coletou-se e transferiu-se 2blvihho de acai” para alambique de
serpentina e cobre, controlando-se a temperatura pao ultrapassar 80°C. Ao atingir 78°C,
ocorreram 0s primeiros pingos indicando o iniciodéatilacdo. Atabela 2aponta o teor alcodlico
aparente e real dos dados de cada 250 ml recdlloidiestilado. Considerando as fracdes cabeca e
cauda, descartou-se 500 ml da aguardente destilada.

Decorridos 30 dias ap0s a destilacdo, avaliou-geadidade da aguardente, efetuando-se as
andlises fisico-quimicas no Laboratério de BebitasFMA - campus Maracand, de acordo com o
Manual de Métodos de Andlises de Bebidas e Vindgrascidos pelo MAPA.
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Tabela 2. Controle de destilacdo

Fragdo Volume Teor alcoolico Teor alcodlico
aparente Real (°GL)
Cabega 250mL 54 -
250mL 53 48,5
250mL 52 47,5
250mL 51 46,5
250mL 50 45,5
Coracéao 250mL 47 42
250mL 48 43
250mL 45 39,9
250mL 43 38,2
250mL 43 38,2
250mL 41 36,2
250mL 39 33,7
Cauda 250mL n n

n: ndo definido na Tabela de conversao de teobldtoaparente em teor alcodlico real.

2.4.1 Determinagé&o do Extrato Seco Total:
Determinou-se o extrato seco total colocando enmdpamaria a amostra previamente seca na
estufa QUIMIS em capsulas previamente taradas.

2.4.2 Determinagé&o do pH:
O pH foi verificado com medidor de pH devidamerdé#lrado e MS- TECNOPOM. Também
verificou-se com a fita de indicador de pH da qoahfirmou-se o valor.

2.4.3 Acidez Volatil

Determinou-se a acidez volatii das amostras atradesextracdo dos acidos volateis,
empregando-se a técnica de arraste de vapor de @dizando-se o equipamento Determinador de
Acucar Redutor e Acidez Volétil da marca MA/086 @Rdestilado obtido foi titulado com hidréxido
de sbdio 0,1 N em presenca de fenolftaleina.

2.4.4 Determinacao do Grau Alcodlico real:

Determinou-se o teor alcoodlico real, colocando-senaostra na proveta de 250 mL e
posteriormente, introduzindo-se o Alcodmetro de JAYSSAC conferindo-se a leitura do teor
alcodlico e a temperatura.

2.4.5 Determinacéo dos Esteres Totais
Hidrolisou-se os ésteres com hidroxido de sédio exaesso de alcali foi determinado por
titulacéo.

2.4.6 Acidez Titulavel
Titulou-se a amostra com hidréxido de sédio 0,1Npeesenca de fenolftaleina.

2.5 Rendimento da Aguardente
O rendimento do processo pode ser obtido pela &quzg
Vaguardente=[ Vm X (Bm —2)]: 100 (3)
Vaguardente =[ 25 x (15-2)]: 100
Vaguardente = 3,25 L

Onde: Vaguardente = o volume total da aguardente=Wolume do mosto; Bm = °Brix corrigido do
mosto. Logo, o rendimento obtido no processo foB@b litros de aguardente com volume final de
2,6 litros da fracéo do coracéo.
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2.6 Custo de producao

De acordo, com os precos das matérias-primas docan@iocal de Sao Luis/MA, a Tabela 3,
apresenta custo de produgéo referente a 2,6 dir@guardente.

O total gasto foi de R$ 24,74 (vinte e quatro reastenta e quatro centavos) para o rendimento
de 2,6 litros de aguardente. Portanto, para cadade aguardente de acai, 0 custo sera de R$9,51
(nove reais e cinquenta e um centavos).

Tabela 3. Calculo do custo de producdo da aguardentle acai.

Matéria-prima Valor unitario Quantidade Valor total
(R$/kg) (kg) (R9)
Acgucar 2,50 5 12,50
Acai 2,50 3 7,50
Fermento 15,80 0,3 4,74
Biologico
Total 24,74

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A producéo da aguardente mostrou-se dentro dosmcoes para tal bebida fermento-destilada.
Sua matéria-prima coletada na regido abundante gaiy proxima do IFMA, campus Maracana,
produziu excelente bebida, apresentando tempordeifi¢acaale 31 horas a temperatura entre 25 e
27°C, fazendo-se em seguida, a transferéncia del@sinho para o alambique de cobre simples tipo
capelo e serpentina com capacidade de 30L ondews@itio ao processo de destilagédo, obtendo-se
3,25L do destilado sendo armazenados apenas 808 dasseja, 2,6L durante 30 dias em garrafa de
vidro. Os resultados das analises fisico-quimicas da dgut@ do acai, apresentados na Tabela 4,
estdo representados pelas médias das triplicaadp £omparadas com os valores estipulados pela
Portaria N°65, de 23 de Abril de 2008 do Ministédi® Agricultura, Pecuaria e Abastecimento;
ANEXO VI Regulamento Técnico para a Fixacdo dosr&esl de Identidade e Qualidade para a
Aguardente de Frutasea Tabela 5 estdo os resultados para exame org#oolé

Tabela 4. Caracterizacao fisico-quimica da aguardés de acai

Parametros Resultados Unidade Limite
Minimo Mé&ximo
(MAPA)

Extrato Seco 0,23 g/L - 6
Total*
pH 512 - nc nc
Acidez volatil 15,78 mg/100mL de alcool - 100
(em &cido acético) anidro
Grau alcodlico real 41,5 °GL 36 54
Esteres Totais (em acetato de 27,02 mg /100mL de alcool - 250
etila) anidro
Acidez Total Titulavel 0,0176 g de acido acétic@il nc nc

nc= nao consta na legislacdo

Tabela 5. Exame organoléptico

Parametros Aspecto Limpidez Cor Expressao do
resultado
Aguardente Normal Normal Normal Normal
de acai

O MAPA assegura que as aguardentes de frutas dseemreparadas por meio de processo
tecnolégico adequado que assegure a sua apreseetaginservacdo até o momento do consumo.
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Contudo a aguardente de acai possui pouca, se inéxistentes estudos fisico-quimicos e
organolépticos para que possa ser feita comparagdegsse estudo em questao.

6. CONCLUSOES

Estudou-se o processo de producdo de aguardersteade avaliou-se fisico-quimicamente a
aguardente produzida. Os parametros grau alco@aip acidez volatil em acido acético, ésteres em
acetato de etila e pH apresentaram-se dentro mdgedi especificados pela legislacdo. O rendimento
obtido no processo foi de 3,25L de mosto, com veldiimal de 2,6 L da fracdo coracdo. O custo de
producéo foi estimado em R$ 24,74 e o preco porfiii de 9,51 reais.
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