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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo a produ¢éo de aguardente a partir da algaroba (Prosopis
juliflora) e andlise da aceitacéo do produto no mercado paraibano. A matéria-prima foi escolhida
devido sua extrema abundancia na regido. Os frutos da algarobeira, oriundos do municipio de
Monteiro-PB, foram triturados em forrageira e submetidosa pasteurizagdo, 60°C por 1 hora. A
fermentacéo da aguardente foi conduzida de forma descontinua, sendo constituida do substrato
supracitado, da levedura comercial Sacharomyces cerevisae, aglcar para ajuste de °Brix e 4gua.
A fermentacédo teve duracdo de 72 horas, seguida de filtracdo e destilacdo durante 16 horas.
Apb6s obtencao do destilado (825 mL) a aguardente foi descansada durante 90 dias em lascas
de Umburana de cheiro (Amburana cearensis) para adquirir melhor coloragéo, sabor e aroma. O
rejeito da fermentacéo (4,150 Kg), apds 96 horas de secagem natural, foi aproveitado para
alimentacdo de aves e caprinos, e, estes ndo apresentaram restricdo ao uso da racédo adquirida.
A partir da andlise de mercado realizada com 100 pessoas, via Internet, 62% responderam que
consumiriam aguardente obtida de vagens da algarobeira e 53% afirmaram que comprariam.
Foram identificados como possiveis concorrentes as cachagas Triunfo e Serra de Areia.
Cinquenta e quatro por cento (54%) consideram o sabor como a principal caracteristica para o
consumo dessas bebidas. Portanto, é possivel a utilizacdo da algaroba como fonte alternativa
de renda, no semiarido, em produtos para consumo humano e animal.

Descritores: Semiarido; Bebida Destilada; Bioprocesso; Alimentagdo Animal.

ARTESANAL PRODUCTION OF BRANDY FROM MESQUITE (Prosopis
juliflora) AND ITS ACCEPTANCE FOR CONSUMERS

ABSTRACT

The present study aimed to the production of brandy from mesquite (Prosopis juliflora) and
analysis of product acceptance in the Paraiba’s market. The raw material was chosen because
of its extreme abundance in the region. The fruit of the mesquite tree, arising from Monteiro city -
PB, were crushed in foraging machine and exposed to pasteurization, 60°C for 1 hour. The bath
fermentation liquor, consisting of the aforementioned substrate, the commercialyeast
Saccharomyces cerevisiae, sugar to adjust the °Brix and water. The fermentation lasted 72 hours,
followed by filtration and distillation, through 16 hours. After obtaining, the distillate (825 mL)
brandy was rested for 90 days with Umburana (Amburana cearensis) sliversto get better color,
taste and fragrance. The waste fermentation (4,150 kg) after 96 hours of natural drying was
tapped to feed poultry and goats, and they had no restriction on the use of feed purchased. From
the market analysis conducted with 100 people via the Internet, 62% said they would consume
liquor obtained from mesquite pods and 53% said they would buy. The Serra de Areia and
Triumfobrands were identified as potential competitors. Fifty-four percent (54%) feel the flavor as
the main feature for the consumption of such beverages. Therefore, it is possible to use the
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mesquite as an alternative source of income in the semiarid in products for human and animal
consumption.

Keywords: Semiarid; Distilled Beverage; Bioprocess; Animal Feed.
INTRODUGCAO

A aguardente é uma bebida alcodlica bastante antiga, historicamente os primeiros
indicios do seu uso foi atribuido aos egipcios que a utilizavam na cura de moléstias,
logo apds, os alquimistas passaram a estuda-la atribuindo propriedades mistico-
medicinais. Com o passar do tempo foi sendo disseminada pelo mundo gerando varios
tipos de destilados (1). Atualmente, a industria de aguardente é considerada uma das
melhores em geracdo de renda. O consumo nacional é de aproximadamente 1 bilhdo
de litros por ano, 0 que a torna a segunda bebida mais consumida no pais, perdendo
apenas para a cerveja (2). No Brasil a producgéo estimada € de 1,3 bilhdes de litros por
ano com mais de 5 mil marcas registradas e cerca de 40 mil produtores em todo o pais,
de acordo com o Instituto Brasileiro de Cachaca (3).

Constituida principalmente por agua e etanol, este tipo de destilado apresenta
ainda, em baixas concentracdes, componentes secundarios formados principalmente
durante a fermentacao alcodlica, selecionados pelo processo de destilacdo e pela etapa
de maturacdo do destilado. Tais componentes pertencem as classes funcionais dos
acidos, ésteres, aldeidos, alcodis e em propor¢cées menores formam-se também
cetonas, compostos fendlicos, aminas e mercaptanas (4).

Comumente a matéria-prima mais utilizada para producdo de aguardente é a
cana-de-acucar, quando oriunda dessa matéria, a bebida fermento-destilada é
denominada de cachaca. Basicamente, as etapas do processo produtivo englobam a
moagem, filtragem do caldo da cana-de-agucar e o preparo do mosto, processo de
fermentagdo, destilagcdo, armazenamento, envelhecimento e engarrafamento(5).
Durante a fermentagdo, o aclcar e outros constituintes do mosto sao metabolizados
pela levedura Saccharomyces cerevisiae, organismo capaz de produzir etanol, diéxido
de carbono (CO;) e diversos outros compostos secundarios, tais como: acidos
carboxilicos, metanol, ésteres, aldeidos e alcoois superiores que contribuem para a
determinacéo das propriedades organolépticas da aguardente (6).

Atualmente, estudos estédo sendo realizados para producéo de bebidas destiladas
a partir de matérias-primas ricas em acUcares susceptiveis a fermentagcdo, como
abacaxi, suco de kiwi, banana, mandacaru, laranja, uva e das vagens de algarobeira,

pelo alto teor de sacarose presente no fruto (7).
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Introduzida no Brasil a partir de 1942, inicialmente no municipio de Serra Talhada
em Pernambuco, a Algarobeira (Prosopisjuliflora (SW) D.C.) é uma arvore de origem
peruana, expandida para os demais estados brasileiros por meio da regeneragéo natural
e plantios, oferecendo aos animais e ao homem subsidios necessérios para driblar a
seca(8). Adaptada a condi¢Bes adversas, esta arvore € uma espécie pouco exigente em
dgua, uma caracteristica de extrema importancia para a silvicultura do nordeste
brasileiro, uma vez que a precipitacdo média anual dessa regido semiarida é de 750 mm
(9).

Os frutos produzidos pela algarobeira sdo importantes fontes de carboidratos e
proteina, proporcionando alimento nutritivo para os rebanhos bovino e participando
também, além na alimentacdo animal, na alimentagdo humana, a partir da confecgéo de
farinha, bolos, biscoitos, café, geleia, licor, cachaga, vinagre (10,11). Atualmente, sua
aplicacdo abrange desde a producdo de madeira e reflorestamento, como carvao
vegetal, alcool, melago, arborizagdo urbana, apicultura, alimentagdo animal, podendo
assim, ser considerada uma cultura de valor social e econdbmico contribuindo
significativamente no aguecimento da economia do Nordeste.

Devido a presenca de acucares susceptiveis a fermentacdo na parede das
vagens, processos tecnolégicos de producdo de bebidas fermento-destiladas séo
considerados viaveis utilizando como matéria-prima a algaroba (12). A fermentacéo das
vagens produz alcool etilico, acido acético e acido citrico, enzimas e muitos outros
componentes secundarios, como metanol e alcoois superiores, que contribuem para a
qualidade organoléptica das bebidas (7). Porém, nas regiées semiaridas, onde existe a
maior producéo de algaroba do Brasil, a sua utilizagdo encontra-se restrita basicamente
para a alimenta¢cao animal, ignorando-se a sua aplicacdo em processos biotecnoldgicos,
como a producéo de aguardente.

Considerando a grande producao regional da vagem no estado da Paraiba, o
alto teor de agucar presente, além da expressiva quantidade de frutos desperdicados
no campo e os diversos estudos realizados para producdo de aguardente utilizando
como matéria-prima a algaroba, este trabalho teve como objetivo a producao de
aguardente por meio da algaroba e andlise da aceitacdo do produto no mercado

paraibano.

MATERIAL E METODOS

Os experimentos efetuados para a realizacdo deste trabalho foram conduzidos no

Laboratério de Biologia (BioLab) e Laboratério de Quimica do Centro de
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Desenvolvimento Sustentdvel do Semiérido, da Universidade Federal de Campina
Grande (CDSA/UFCG).

Obtencéo, selecdo e trituracdo da matéria-prima

Os frutos da algarobeira (Prosopisjulifiora) foram adquiridos no municipio de
Monteiro-PB, localizado na microrregido do cariri paraibano, no més de novembro de
2013. Inicialmente, foi feita a selecdo das vagens, eliminando-se as que apresentaram
alguma injaria, seja ela de natureza mecéanica ou microbiolégica. Os frutos selecionados

foram triturados em forrageira e pesados.

Pasteurizacao
Para eliminag@o dos microorganismos patogénicos termossensiveis e das toxinas
foi realizada pasteurizacéo lenta a partir de um tratamento térmico a 60°C por 1 hora,

em manta aquecedora, na proporc¢ao de 1:2 m/v (1 Kg de vagem para 2 L de agua).

Fermentacéao

A fermentacéo foi realizada seguindo as fermentacdes tradicionais de producéo
de aguardente de fruta, de acordo com a Portaria N° 65, de 23 de abril de 2008 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (13), utilizando a levedura comercial
Sacharomycescerevisae para transformacao dos aguUcares presentes nas vagens de
algarobaem alcool, com adi¢do de acucar, Tabela 1, para aumentar o grau Brix para
20%. O processofoi conduzido de forma descontinua, em que todo o substrato foi

fornecido no inicio da fermentacao.

Tabela 1.Componentes utilizados para producdo de aguardente de algaroba.

Componentes Quantidade
Algaroba 8,60 Kg
Agucar 1,00 Kg
Sacharomycescerevisae 0,09 Kg
Agua 12,50 L

Clarificacao
Para eliminacao das particulas em suspenséo do caldo fermentado (mosto) foi

realizada filtracdo em peneira, seguida de centrifugagéo a 500 rpm.

Destilacdo
O vinho obtido da clarificacdo foi conduzido para o processo de destilacdo

realizado em micro destilador de vidro. Apés a obtencédo do destilado, a aguardente foi
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armazenada em garrafas contendo lascas de Umburana de cheiro (Amburana
cearensis) durante 3 meses visando agregar propriedades sensoriais como coloracao,
sabor e aroma (14). O teor alcodlico foi determinado utilizando o densimetro de &lcool e
o pH foi verificado por meio do pHmetro devidamente calibrado.

Producao de Racdo Animal
O rejeito obtido a partir do processo de fermentacdo foi reaproveitado para
producao de racdo animal, em que as particulas sdlidas de algaroba, apés as etapas de

clarificacao, foram submetidas a secagem natural.

Pesquisa de Mercado
A pesquisa de mercado foi realizada utilizando questionarios via Internet (Anexo
1) com uma amostra de 100 pessoas do estado da Paraiba, visando determinar a

aceitacdo da aguardente produzida a partir da algaroba.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Producgéo de aguardente de algaroba

A producdo de aguardente a partir de algaroba seguiu as etapas de producédo
comum de bebidas fermento destiladas, porém com algumas modificagcdes no decorrer
do processo. O substrato utilizado ndo foi prensado para obtencdo do caldo, sendo
empregada no processo de fermentacéo particulas soélidas resultantes da forrageira e o
processo de destilacdo néo foi realizado em alambigue como usualmente executado.

A fermentacgéo teve duracdo de 72 horas em temperatura ambiente (25°C) com
pH em 4,79, afim de evitar o desenvolvimento de bactérias indesejadas e ndo afetar o
crescimento das leveduras. A auséncia da producao de gases foi 0 parametro indicativo
do término do processo. Uma fermentagdo usual para producédo de bebidas, os
microrganismos utilizam o oxigénio para que seja todo consumido, devido que é apenas
no periodo anaerdbio que as leveduras produzem o etanol. No entanto, deve-se evitar
a oxigenacao para se obter o maximo em alcool e 0 minimo em crescimento celular (15).

ApOs este processo, as etapas de clarificacdo foram realizadas para separacdo
das particulas sdlidas do vinho, a quantidade obtida de cada etapa esta detalhada na
Tabela 2. Finalizada a fermentacdao, iniciou-se a etapa de destilagéo do vinho, ocorrendo
a separacao de substancias e reacdes quimicas distintas (16). O processo de destilacédo

ocorreu de forma lenta em torno de 16 horas, devido ao equipamento utilizado.

REVISTA SAUDE E CIENCIA On line, 2014; 3(3): 230-239, set-dez, 2014.



Silva DPD, et al. PRODUGAO ARTESANAL DE AGUARDENTE A PARTIR DE ALGAROBA (Prosopis juliflora)

Tabela 2. Liquido obtido a partir da Filtracdo, Centrifugacao e Destilacao

Processos Quantidade (L)
Filtracdo 8,250
Centrifugacdo 5,500
Destilacao 0,825

ApGs a obtencédo da bebida destilada o pH obtido foi de 4,47, faixa permitida pela
legislacao brasileira vigente, uma vez que o pH padrao de bebidas destiladas esta entre
4,0-5,0 (17). A aguardente de algaroba foi armazenada por 90 dias em recipiente
contendo lascas de umburana, aps esse periodo, a aparéncia da bebida foi modificada
apresentando coloragdo marrom, bem como agugando o odor da Umburana, Figura 1.

Em relacdo a aparéncia de bebidas, a cor € a propriedade mais importante em sua

definicdo(14).

Figura 1. Aguardente de algaroba.

A legislacdo vigente no Brasil regulamenta as aguardentes de acordo com a
matéria-prima utilizada. A bebida pode ser classificada como aguardente de fruta, de
acordo com a Portaria N° 65, de 23 de abril de 2008 do Ministério da agricultura,
pecudaria e abastecimento (13), quando possuir teor alcodlico entre trinta e seis e
cinquenta e quatro por cento em volume, sendo obtida de destilado de fruta. Neste
estudo, a bebida destilada é uma aguardente de fruta com graduacédo alcodlica de
40°GL, adquirida apés o processo de “descanso” por 90 dias em lascas de umburana.
Em trabalhos ja desenvolvidos para, também, producdo da aguardente de algaroba a

graduacdao alcodlica obtida foi de 42°GL (7).
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O rejeito obtido da fermentacgéo (4,150 Kg) ap6s96 horas de secagem natural foi
utilizado para alimentacéo de aves e caprinos, 0s animais nao apresentaram restricao
ao uso da racdo obtida, Figura 2. Sendo esta, uma alternativa ambientalmente
sustentavel e economicamente positiva, visto que elimina a geragéo de residuos e pode

ser utilizada como fonte de renda.

Figura 2. Racdo animal obtida do rejeito da fermentacéo de aguardente de algaroba.

Aceitacdo da aguardente de algaroba no mercado

A pesquisa foi direcionada buscando atingir como publico-alvo os consumidores
de cachaga/aguardente, porém, como a amostra é aleatéria, este fato ndo excluiu os
consumidores com outras preferéncias de bebidas alcodlicas ou aqueles que né&o
consomem. O questionario continha sete perguntas de multipla escolha, buscando
rapidez e facil entendimento. Foram entrevistados homens e mulheres do estado da
Paraiba acima de 21 anos nos dias 12 e 13 de Marc¢o de 2014.

Do perfil dos entrevistados 59% s&o compostos por homens, 71% do total na faixa
etaria de idade entre 21 a 30 anos e 83% sado consumidores de cachaga/aguardente.
Foi perguntado se 0s mesmos estariam dispostos a consumir uma aguardente
produzida a partir das vagens de algarobeira e 62% responderam que consumiriam,
32% que talvez e 6% optaram pela opcdo Nao. Além de consumir, 0s entrevistados
responderam se comprariam esta aguardente, com 53% afirmando que comprariam,
38% que talvez e 9% que ndo/nunca, representacao grafica na Figura 3. Os resultados

obtidos apontaram que os entrevistados estdo dispostos a consumir e adquirir uma
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aguardente produzida a partir das vagens de algarobeira e apenas uma minoria rejeitaria

essa ideia.
& Respostas ™
Nunca
2%
u Sim
Respostas = Nid
Talvez
38% Talvez
Nunca
= Respostas
N&o
0,
\ . J
Figura 3. Entrevistados que comprariam uma aguardente produzida a partir das vagens da

algarobeira.

Foram identificados também quais sao as possiveis concorrentes da aguardente
de algaroba (Figura 4), dentre as opgfes expostas no questionario, 34% escolheram a
Triunfo, 29% a opgao Outras, 20% a Serra de Areia, 12% a Pitu e 5% Ypioca, as demais
cachacas ndo foram escolhidas. As caracteristicas pelas quais estas bebidas séo
consumidas sdo o sabor (54%), curiosidade (17%), outras caracteristicas (15%) e
apenas 1% indicaram o preco e 3% a marca como fatores principais para consumi-las.

C Ypioca ”
5%

® Triunfo
= Pita

Serra de Areia

m Qutras
Serra de
Areia Ypiéca
20%
\_ el

Figura 4. Principais possiveis concorrentes da aguardente de algaroba.
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CONCLUSOES

A fabricacdo artesanal da aguardente de algaroba pode vir a ser uma fonte de
renda alternativa para o homem do semiarido. A aceitacdo da bebida pelos
consumidores foi positiva e indica um mercado consumidor para bebidas exoticas. Além
disso, produtos secundarios, como o0 bagaco da algaroba, enriquecido de proteina

(levedura acumulada), servem como rac¢ao animal com qualidade melhorada.
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ANEXO
Pesquisa de Mercado: Opinido dos Consumidores de Cachaca/Aguardente

Sexo

" Masculino
Feminino
Idade

' até 20 anos
21 a 30 anos
31 &40 anos
41 a 50 anos

acima de 50 anos

Vocé consome cachaga/aguardente?

Iﬁ

Sim

Néo

Vocé tomaria uma aguardente produzida a partir da vagem da algarobeira?
Sim

Nao

Talvez

Nunca

Vocé compraria uma aguardente produzida a partir da vagem de algarobeira?

© sim
“ Nao
3 Talvez
2 Nunca
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