ubre o Clincla tacnolaala e INovachs: actas susTentavels par

Obtencao de aguardente de tamaraPhoenix dactyliferaL.)
Emanuela Monteiro Coelhd, Luciana Cavalcante de Azevedo Tiane Cardoso da Silva

'Graduanda do Curso de Tecnologia em AIimentosSE[RTAO-PE. Bolsista do CNPq. e-ma&ianuela-monteiro@hotmail.com
2Doutora em Quimica Analitica. Docente no IF S~ERTRE1—e—maiI:Iuciana.cavalcanti@ifsertao—pe.edu.br
3 Aluna do Curso Técnico em Quimica. IF SERTAO-PE

Resumo: A tamareira é uma palmeira da familia das Arecacedginada da Peninsula
Ardbica, mais propriamente na Mesopotamia, possubwh adaptacdo em regides éaridas e
semi-aridas do mundo. No Brasil essa palmeiraeserd/olveu bem na regido Nordeste, ja que
a mesma possui caracteristicas semelhantes agifia de origem. A tamareira produz frutos
altamente nutritivos que, ao atingir o estadiolfalamadurecimento, se caracteriza como um
fruto rico em agucares (glicose), chegando a reptas cerca de 75% da composi¢do da sua
matéria seca. Os teores de acuUcares sollveis enidkade vdo depender do estadio de
maturacdo do fruto. As tdmaras sdo usadas comediegtes para bebidas, produtos de
confeitaria, padaria e sorvete. Muitas frutas podsEm utilizadas na fabricagdo de bebidas
alcodlicas a partir dos fermentados de frutas, s@sdim, por meio de destilacdo se obtém as
aguardentes de frutas. Dessa forma o objetivo aestado foi avaliar alguns parametros fisicos
e fisico-quimicos, para caracterizagdo tecnolddicuto visando a elaboragéo da aguardente a
partir dos frutos da tamareira no estadio Kimri. Asdlises revelaram as seguintes
caracteristicas da tamara: SST (21,35%), umida8e8485%), awW (0,9676), cincas totais
(0,7227%), sendo estas representadas principalrpefis minerais solluveis (0,4905%) e, em
menor proporcao, pelas insolaveis (0,2322%), f@r8998 mgFe/100g), gordura (18,1872%),
proteina (0,126%), fibra (6,7998%) e pectina (&%) Os referidos parametros revelam que a
tdmara pode ser utilizada na obtencdo de bebidasetadas, especialmente devido ao
elevador teor de acucares.

Palavras—chavebebida alcodlica, fermentado, tamareira

1. INTRODUCAO

A tamareira Phoenix dactylifera L.) é uma palmeira frutifera cujo cultivo € bastante
antigo, sendo uma das mais vellhas fruteiras dinBaa Arabica (DJIBRIL et. al., 2005; AL-
QURAINY et. al., 2010; EL-SHARNOUBY et. al., 201@. seu cultivo teve um papel muito
importante sobre a histéria do Oriente Médio powuta significado espiritual e cultural muito
forte, pois a tAmara era considerada um frutoastagrsimbolo da fecundidade e da fertilidade
(CHAO & KRUEGER, 2007). A tamareira possui um gfamumero de cultivares distribuidos
em diferentes partes da Ardbia Saudita (AL-QURAINY al, 2010). Ela tem sido de
fundamental importancia para a econonia nas redifidas da Peninsula Arabica, Norte da
Africa e do Oriente Médio. Durante os Ultimos trééculos, as tamaras foram também
introduzidas nas areas de producio na Austratiga inPaquistdo, México, Africa, América do
Sul e Estados Unidos (ASEMOTA et. al., 20@HMED et al, 2009; COSTA & ALOUFA,
2010).

Em 2005 o maior produtor de tdmaras foi o Egitaleoa producdo aumentou de 439.539
toneladas (1982) para 1.170.000 toneladas, repeeskn 16,9% da producdo mundial. Os
paises de producdo em destaque neste mesmo anoHEgito, Ardbia Saudita, Ir&, Emirados
Arabes Unidos (EAU), Paquistdo, Argélia, Suddo, Qdsnahiriya Arabe Libia e Tunisia.
(CHAO; KRUEGER, 2007). Ela € uma cultura que al@magresentar étima adaptabilidade a
regido dos trépicos, apresenta ainda certas paridades como: bom desenvolvimento em
terrenos arenosos, salinizados e alta luminosidadando a umidade no solo ndo é satisfatéria,
ocorre o aprofundamento de suas raizes para atifgjua das camadas mais profundas do solo.
Estas caracteristicas tornam a tamareira uma exeelgpcdo para o Nordeste brasileiro
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(COSTA & ALOUFA 2006 ASEMOTA et. aI 2007AHMED et al, 2009; COSTA &
ALOUFA, 2010).

No Brasil, de forma especifica, no Nordeste brasilea tAmara torna-se uma o6tima
opcdo para a cultura de frutas adaptadas, devidcsars caracteres botanicos, tais como o
sistema radicular que pode atingir varios metros mefundidade e capacidade de
desenvolvimento em regifes quentes e aridas e eensds tipos de solos, inclusive solos
salinizados e alcalinos (COSTA & ALOUFA, 2010). eordo com Assis e colaboradores
(1999), além da produtividade, a qualidade do feutsempre um requisito muito importante
quando se visa a exploracdo comercial. A qualiddate frutos da tamareira depende de
caracteristicas morfolégicas como: tamanho do fregpessura e consisténcia da polpa; relacéo
polpa/semente etc.; e de caracteristicas bioqusncimano: teor de solidos sollveis totais; teores
de acucares redutores e nao redutores; e teondis {taninos).

Os frutos das tamareiras além de possuirem um waloicional consideravel, sdo ricos
em compostos fenolicos (BODIAN et al, 2012). ConferAl-Mamary e colaboradores (2010),
esses frutos em seus diferentes estagios de naatericbntém propriedades antioxidantes e
antimutagénica, porém ainda existe pouco estudoetagio aos fendlicos totais e compostos
polifendlicos totais, e, consequentemente, suadatie antioxidante. O teor de umidade e os
teores de agucares soluveis dos frutos, quandgeatiro estagio final de amadurecimento
(Tamar), permitem classificar as tamaras em tr&gyodas: tAmaras moles, tAmaras semi—secas
e tdmaras secas. Independente da variedade, gaaad@ra atinge o final do amadurecimento,
mais de 75% de sua composicdo € constituida pelosa@s sollveis (ASSIS; MELO;
QUEIROZ, 1999). O seu amadurecimento pode ser itestn pelo menos quatro etapas onde
apresentam claras modificacbes na sua morfologtarrex e, consequentemente no seu
metabolismo. O estagio Kimri é caracterizado peésamento rapido das tamaras e aumento
em peso e volume, alta porcentagem de umidade, gt taninos, acucares sollveis e
acidez titulavel; o estagio Kalal é marcado pelmewto rapido do conteldo de agucares totais
(redutores e ndo redutores) e reducdo da acider lamidade; no estdgio Rutab a polpa da
tamara amolece e perde sua adstringéncia; o esladiar apresenta o fruto totalmente
amadurecido, bastante desidratado, com aparémogllsamnte a de uma passa de uva (PEYRON
& GAY, 1988 apud OLIVEIRA; ASSIS, 1999). Os frutpedem ser cosumidos antes da fase
final de maturagédo quando se encontram no estagabR50% cor castanho suave e 50% cores
amarelo ou vermelho), ou ap6s completo amaduretimerw estagio Tamar (100% de cor
castanha). A medicina tradicional usa as tAmarass®u xaropes para o tratamento de doencas
do figado, também s&o recomendados para ser calfempor mulheres gravidas e apés o
parto. Além disso, sdo usados como ingrediente pabédas, para produtos de confeitaria,
padaria e sorvete. (AL-MAMARY; AL-HABORI; AL-ZUBAIR 2010).

De acordo com Filho (2010), a elaboracao de bekitaslicas € um dos processos mais
antigos que acompanham as civilizagdes. A utiliaadé sucos de frutas para elaboracdo de
bebidas alcodlicas tem sido uma forma de aproveitdém evitando assim o desperdicio quando
nao se tem um consumo imediato, como também podmagvalor as bebidas regionais
(ASQUIERI, SILVA, CANDIDO, 2009). Além da uva atuaénte s&o utilizadas varios tipos de
frutas para a elaboracdo de bebidas alcodlicasefeadas, tais como: péra, macéd, péssego,
laranja, caju, entre outras. A aguardente tambéummné& opcdo para a producdo de bebidas
alcodlicas a partir dos fermentados de frutasppeio de destilagdo se obtém as aguardentes de
frutas sendo necessaria a adaptagcdo do procegzodigdo de acordo com a matéria-prima
(ASQUIERI, SILVA, CANDIDO, 2009). Conforme ®ecreto N° 4.851, de 2 de outubro de
2003, a aguardente tem a denominacdo da matéma- ke origem , além de ser uma bebida
com graduacgdo alcoodlica de 38 a 54% em volume)°&€,2obtida do destilado alcodlico
simples de vegetal ou pela destilacdo do mostoefieiado de vegetal, podendo ser adocada e
envelhecida, cujo coeficiente de congénere seiaidefem ato administrativo complementar
(BRASIL, 1997).
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Diante de todos 0s beneflcms da tamara, esselrtcabbjetlvou promover o estudo de

alguns parametros fisicos, fisico-quimicos, comubtm a elaboracdo da aguardente a partir do
fruto da tamareira.

2. MATERIAL E METODOS

As analises foram realizadas no Laboratério de isealFisico-Quimicas e a producdo da
aguardente foi feita no Laboratorio ExperimentalAienentos (LEA), ambos localizados no
Instituto Federal do Sertdo Pernambucano, em RetfBE, no periodo de fevereiro a maio de
2012. As tamaras foram recolhidas na Universidaedefal do Vale do S&o Francisco —
Campus Centro.

2.1 Analises Fisicas e Fisico-quimico

Para as analises, foram selecionados vinte frigagdaios de cor amarelada (Figura 1) e
se encontravam no estagio de maturacdo Kimri (EY@®ON & GAY, 1988 apud OLIVEIRA
& ASSIS, 1999). Em seguidas foram trituradas em onmi-processador doméstico e
homogeneizadas. ApOs esse processo, a amostradatfoi colocada em sacos plasticos com
cerca de 50g cada, e depois foram congeladas.

Figura 1 - Tamaras numeradas para analises edagtarte interna

As medidas fisicas de diametro e espessura forias fsom um paquimetro digital com
resultados em milimetro (mm). As tdmaras foram ¢ge@s@&m balanca analitica, cujas medidas
foram utilizadas para calculo da densidade em paiove

Os métodos utilizados para as andlises fisco-gaBrficram baseados nas metodologias
do Instituto Adolfo Lutz (2008).

A andlise de atividade de agua foi realizada cammdo medidor portétil de aw. Todos
os procedimentos foram realizados em triplicateneseguida realizada analises estatisticas por
meio de célculos do desvio padrao e do coeficidateariacao.

2.3 Producéo de aguardente

Para producdo da aguardente foram utilizados 13pfgtamaras no mesmo estagio de
maturacdo das analises fisico-quimicas, o KimasHbram lavadas e trituradas com &agua
(diluicdo 1:2) em um liquidificador industrial, epébter o caldo foi realizada a leitura do brix
para ajuste e preparo de 3L do mosto.

Foram diluidas 10g de levedur@a¢charomyces Cerevisiae) em 30 mL de agua morna.
Em seguida a mistura foi adicionada ao mosto ea@@itO mosto foi transferido para um
garrafdo de 5 litros e fechado, deixando um pequeifizio para a saida do G@urante a
fermentacdo. A fermentacao ocorreu durante 7 dimemperatura ambiente, no decorrer desse
tempo foi feita e a leitura diaria do brix com malidade de acompanha a degradacéo do acucar
em alcool. No sétimo dia, peneirou-se 0 mosto adanseparar a parte liquida (caldo) do
residuo fibroso da tdmara (bagaco). O caldo redaltbi transferido no alambique para dar
inicio ao processo de destilagdo. A destilacaofdida através de um alambique de cobre
simples com capacidade para 50 litros.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Andlises Fisicas e Fisica-quimicas
As variaveis fisicas encontradas para a tamareneétradas na Tabela 1.

Tabelal - Variaveis fisicas da Tamara

Variavel Média DP CV(%)
Diametro (mm) 39,737 1,5590 3,9232
Espessura (mm) 20,652 1,5098 7,3106
Peso (g) 7,9470 0,6731 8,4698
Densidade (g/cf 0,7242 0,0880 12,1513

*DP = Desvio Padréo; CV = Coeficiente de Varia¢a

Conforme os dados da Tabela 1, pode-se perceber difanetro foi a Unica variavel
que apresentou o coeficiente de variacdo abaixb%leJa a espessura, peso e a densidade,
apresentaram um valor alto, demonstrando a faltpadionizacdo no tamanho dos frutos.
Porém, devido a tamara ser uma fruta, cada fratactacteristicas proprias, ou seja, cada fruto
vai ter tamanho, massa e espessura de acordo codesenvolvimento. Os fatores ambientais
também podem afetar no desenvolvimento do fruto, edés: tipo de solo, clima, regido,
incidéncia de sol, entre outros. Dessa forma pedelger que os frutos ndo possuem
uniformidade, o que explica a alta variagdo nosereal encontrados.

Também foram realizados experimentos para obteosdadrespeitos das varidveis
fisico-quimicas. Os resultados encontrados podembservados na Tabela 2.

Tabela 2 - Variaveis fisico-quimicas da tamara

Variavel Média DP CV (%)
SST(°Brix - 20°C) 21,35 0,4330 2,0281
Umidade (%) 69,8485 0,4226 0,6050
Atividade de Agua (aW) 0,9676 0,00057 0,0589
Cinzas Totais(%) 0,7227 0,0371 5,1335
Cinzas Insoltveis (%) 0,2322 0,0246 ,5203
Cinzas Soluveis (%) 0,4905 0,0181 9616
Ferro mgFe/100g 6,7998 0,4266 6,2737
Gordura(%) 18,1872 0,7925 4,3574
Proteina (%) 0,1260 0,0112 8,8889
Fibras (%) 6,7998 0,0836 2,6393
Pectina (%) 1,2566 0,1809 14,3960

DP = Desvio Padrdo; CV = Coeficiente de Vamg¢Nao foi detectado

Em relacdo aos sélidos sollveis totais pode-senadrsgue o fruto possui um valor
significativo de acgUcares dentre as substancidseislencontradas no fruto.

De acordo com os autores Peyron & Gay (1988) apivei@; Assis (1999), o estagio
Kimri é caracterizado pelo crescimento rpido dasaras e aumento em peso e volume, alta
porcentagem de umidade, acimulo de taninos, agusal@veis e acidez titulavel. Esses dados
confirmam os resultados encontrados durante asesabnde foi obtido uma alta porcentagem
de umidade e atividade de agua (aW) que chegoase % e 0,9676 respectivamente.

Também foram detectadas a presenca de cincas ([@{&227%), insolaveis (0,2322%)
e solaveis (0,4905%). As cinzas totais represemayuantidade total de minerais presentes na
amostra. Outra varidvel encontrada foi o ferro,gaeln@o a um valor de 6,7998 mgFe em
cadal00g do fruto. Esse mineral é de fundamentabrit&ncia para um bom desempenho do
nosso organismo, principalmente para hemoglobirduléc do sangue) responsavel por
transportar o oxigénio por todo o corpo. De acocdm Widmaier e colaboradores (2006)
diariamente pequenas quantidades de ferro s&onelii®é pela urina, fezes, suor sangue
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menstrual, por isso, o ferro perdldo precisa sposrm pela mgestao de alimentos que contém
esse mineral

Os teores de gordura, proteina e fibra encontriam respectivamente de 18,1872%,
0,126, 6,7998%. Esses parametros sao de fundanenmattancia para a alimentagcédo diaria
dos seres humanos, dessa forma esse fruto podéuaorpara beneficios a saiude, como por
exemplo: controle de niveis de colesterol, reguladi funcionamento intestinal, além de
promover o bem-estar.

Foi encontrado uma porcentagem de 1,566% de peddsm determina a capacidade
que a tdmara possui em formar gel para doces iagelé

3.2Produgéo de aguardente

Apoés a caracterizacao fisico-quimica da tamareemependo seu potencial para uso
como matéria-prima na elaboracdo de fermentadatizoa-se a producdo de aguardente a
partir do extrato obtido do fruto. Durante o pramesle obtencdo do mosto, percebe-se que,
apesar do alto conteido em agucares, o0 extrataigpasnde concentracdo de material pectinico
(1,566%) que, neste caso, pode afetar a extraciicaagiacares, reduzindo o rendimento em
alcool. Por este motivo, sentiu-se a necessidageaiseguimento do experimento, utilizando
enzimas pectinoliticas para favorecer a fermentacéao

4. CONCLUSOES

Os estudos realizados mostraram que a tamara émiegucares, sendo uma boa fonte
de carboidrato, caracteristica importante para mast@rimas fermentesciveis. A falta de
padronizacao fisica ndo impossibilita 0 uso do esdrato para preparo de mostos, durante a
fermentagdo alcodlica. No entanto, observa-se qeenteldo de material pectinico podera
interferir no rendimento de fermentagdo, sendo selbavel o uso de enzimas pectinoliticas
para resolucéo deste problema.
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