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RESUMO: As bebidas fermentadas possuem grande expressdo no mercado de bebidas em geral, sendo cada vez mais
valorizadas em situagdes em que o aroma e sabor caracteristico da matéria-prima que lhe deu origem sdo mantidos apos
o processamento. O objetivo deste estudo foi elaborar trés bebidas fermento-destiladas utilizando como matérias-primas
a manga, maracuja e uva, e avaliar a influéncia de dois tipos de chips de madeira (carvalho francés e umburana de
cheiro) e de trés periodos diferentes de estocagem (60, 90 e 120 dias) na qualidade dessas bebidas. Apds cada periodo
de estocagem foram realizadas andlises fisico-quimicas. Também foram avaliadas as caracteristicas sensoriais das
bebidas, além de ser feita comparacdo entre amostras com adicdo de diferentes dosagens das madeiras estudadas (3 e
7g/L e 6 ¢ 14g/L). O carvalho francés conferiu maior nota de “amadeirado” as bebidas, melhorando o sabor, mas
interferindo negativamente na cor. Para a aguardente de manga, ao final de 120 dias de estocagem, conclui-se que entre
todas as amostras, as melhores pontuagdes foram atribuidas a aguardente adicionada de 6g/L de chips de umburana de
cheiro; para a aguardente de uva 14g/L de umburana de cheiro e para a aguardente de maracuja 3g/L de carvalho
Francés.

Palavras-chave: fermentado de fruta, chips carvalho, umburana

Development and quality evaluation of the spirits submitted of different
treatments

ABSTRACT: Fermented beverages have high expression in the beverage market in general, being increasingly valued
in situations where the aroma and flavor of the raw material that gave it rise remain after processing. The objective of
this study was to prepare three fermented distilled beverages using as raw materials mango, passion fruit and grape, and
evaluate the influence of two types of wood chips (French oak and umburana de cheiro) and three different storage
periods (60, 90 and 120 days) in the quality of these beverages. After each storage period were held the physico-
chemical analysis. It was evaluated the sensory characteristics of the beverages, and compared samples with addition of
different dosages of the studied woods (3 and 7 g/ L and 6 and 14g / L). The french oak has increased the grade of
"woody" to the drinks, improving the taste, but negatively affecting the color. For the mango spirit, at the end of 120
days of storage, it was concluded that among all the samples, the highest scores were attributed to the 6 g / L of
umburana de cheiro chip; to the grape spirit was 14 g/ L of umburana de cheiro and to the passion fruit spirit 3 g/ L of
French oak.

Keywords: fermented of fruit, oak and umburana chips
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Introduciao

ma das bebidas fermento

destiladas mais produzidas no

mundo ¢ a  aguardente,
caracterizada pela fermentacdo de mostos
acucarados de vegetais, em especial, de cana de
agucar O\IOREGA, 2003; BOGUSZ et
al,2006). A aguardente de cana ¢ definida como
o produto alcodlico obtido pela destilacdo do
mosto de cana de agucar (Saccharum
officinarum L.) fermentado, sendo classificada
como bebida fermento-destilada. Possui
graduacdo alcoolica de 38 a 54% em volume (a
20°C) e pode ser adicionada de agucares, em
concentracdes de até 6g/L (BRASIL, 2002;
MIRANDA et al., 2007).

No Brasil, a produgao de aguardente de
cana pode ser considerada uma importante
atividade economica, uma vez que o volume
produzido ¢ de 1,3 bilhdes de litros ao ano
(MIRANDA et al., 2007). O consumo médio
per capita do brasileiro ¢ de 9,4 L/ano, sendo
uma quantidade bastante consideravel ja que
apenas uma pequena parte ¢ exportada.
Portanto, a producao de aguardente no Brasil
destina-se quase totalmente ao mercado
interno, onde o consumo ¢ um habito
amplamente difundido, especialmente entre a
populagdo de baixo poder aquisitivo visto ser
uma bebida de preco relativamente baixo.

A matéria-prima utilizada na produgao
de aguardente no Brasil ¢ quase totalmente a
cana-de-acticar, mas outras matérias-primas
podem ser utilizadas (CARDOSO, 2003). Em
diversos paises, a fabricagdo e consumo de
aguardente de fruta ou brandy de fruta sdo
muito  populares. Na legislacdo  sdo
mencionados alguns tipos como: slivowicz,
mirabella, estsch, a de ameixas; kirchs, a de
cerejas; calvados a de maga; peach brandy, a de
péssego e pear brandy a de péra. Ha também
uma grande diversidade de aguardentes de
frutas e muitas outras com potencial para o
processamento, por isso sdo feitas pesquisas
que procuram aperfeicoar e analisar a
viabilidade e  produgdo buscando o
aproveitamento de véarios tipos de matéria
prima.

A utilizagdo de sucos de frutas ou
extratos de vegetais, por exemplo, para
elaboragdo de bebidas alcoolicas ¢ uma forma
de aproveitamento com o intuito de evitar o
desperdicio quando ndo se tem um consumo
imediato, também agregando valor as bebidas
regionais. Na Amazonia e nos Andes, a
caicuma e chicha, cujas matérias-primas sdo a

pupunha e o milho (ou mandioca),
respectivamente, sdo bebidas alcoodlicas
fermentadas  geralmente consumidas em

ocasidoes comemorativas (ANDRADE et al.,
2003). Pesquisas ja revelam o uso de frutas
exoticas na elaboracao de bebidas fermentadas
ou fermento-destiladas, como ¢ o caso do caja,
pinha, seriguela, mangaba, caju, laranja,
jabuticaba e banana (DIAS et al., 2003).

Independente do vegetal utilizado, as
matérias-primas utilizadas na fabricagdo de
aguardentes devem conter, fundamentalmente,
elevados teores de sacarose ou outro
carboidrato, desde que este ultimo possa ser
convertido em agucares simples que serdo
metabolizados pelas leveduras fermentativas. A
escolha da matéria-prima para a producdo de
aguardente deve levar em conta o estagio ideal
de maturacao do fruto, estar livre de matéria-
estranha, observar a variedade, as regides ¢ as
condigdes culturais, de maturagao, de sanidade,
de colheita, de transporte, de armazenamento e
de industrializagdo.

Pesquisas buscam descobrir e aprimorar
formas que possam garantir uma melhor
qualidade das aguardentes com um menor
custo, principalmente no que se refere ao
aproveitamento de matérias-primas com
caracteristicas fermentesciveis, visando
aproveitar o potencial de cada regido. A
manga, a uva e 0 maracuja, por exemplo, fazem
parte do grupo de frutas nas quais os principais
atrativos incluem a colora¢do intensa, sabor
agraddvel e aroma inigualdvel, constituido
principalmente por ésteres, aldeidos, alcoois e
cetonas (NARAIN et al, 2004). Sao frutas
bastante conhecidas nos paises da América do
sul, onde hd uma producao significativa. Por
isso, um dos objetivos deste estudo foi
aproveitar os atrativos desses frutos e elaborar
bebidas fermento-destiladas que consigam
manter as suas caracteristicas de aroma, através
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da utilizagdo de processos que garantam a
fixagdo dos COV’s - Compostos Organicos
Volateis - presentes na polpa, favorecendo a
sua qualidade sensorial.

Outro objetivo deste estudo foi avaliar a
incorporagdo de COV’s nas bebidas obtidas
apos a adicdo de chips de madeira (carvalho
francés e umburana de cheiro), em bebidas
estocadas em  diferentes periodos de
“envelhecimento”. Sabe-se que 0
envelhecimento provoca numerosas reagdes
que resultardo em significativas diferengas, do
ponto de vista sensorial. No entanto, ¢ um
método que aumenta o custo de producdo e
consequentemente reflete no valor de venda.
Com a utilizacao dos chips, espera-se que haja
desenvolvimento do equilibrio gustativo e
melhoria no aroma e sabor das bebidas,
implicando em custos menores, em relagdo ao
método tradicional de maturacao (AQUINO et
al., 2006).

Material e métodos

Obtengdo do mosto de manga, uva e maracuja
e fermentagdo

Para o preparo do mosto foram
selecionadas mangas cv. Tommy Atkins
maduras, produzidas no vale do Sao Francisco.
Os frutos foram lavados e despolpados
separando a polpa, o carogo e a casca. Pesou-se
a polpa e em seguida a mesma foi submetida a
analise do teor de soélidos soluveis totais, no
intuito de serem feitas as devidas corre¢des do
mosto. O volume de polpa obtido foi
transferido para uma dorna de fermentacao de
aco inoxidavel, com capacidade para 100 litros,
onde foram adicionados também a agua e o
acucar, utilizando-se o Quadrado de Pearson,
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de forma a se obter um mosto com 16% de
solidos soluveis.

Para o preparo de mosto de uva foram
selecionadas uvas Benitaka e para o preparo de
mosto de maracuja foram selecionados
maracujas amarelos (Passiflora edulis), ambos
produzidos no vale do Sao Francisco. Os frutos
da uva foram lavados e esmagados, adicionado-
se uma certa quantidade de agua, enquanto os
maracujas foram lavados e cortados, separando
casca ¢ semente da polpa, sendo a polpa
diluida na proporc¢ao de uma parte de polpa pra
trés partes de agua (1:3). Em seguida, os
mostos foram submetidos a correcdo com
adicdo de acucar, utilizando-se o quadro de
Pearson, de forma a se obter um mosto com
16% de solidos soluveis.

Ap6s a corregao de agucares foi feita
uma adicdo de uma mistura de nutrientes
(FERMOPLUS) contendo: sais de amonio,
mangangs, zinco, nitrogénio, fésforo, cloridrato
de tiamina e de levedura saccharomyces
cerevisiae em dosagem de 200g/hl e 0,05% de
metabissulfito para o mosto de manga. Em
seguida, os mostos foram homogeneizados e a
dorna foi fechada para dar inicio a fermentagao,
em temperatura ambiente. A fermentacdo foi
acompanhada diariamente através da leitura do
teor de sélidos dissolvidos no mosto, sendo o
final da fermentacdo determinada pela
estabilizacdo do percentual de s6lidos soluveis.

Destilagdo do fermentado

A destilagdo ocorreu em alambique de
cobre, com a temperatura controlada em 85-
90°C (Figura 1). Apds a destilagdo foi
verificada a andlise de graduacdo alcoolica da
bebida, que foi padronizada para 40°GL,
conforme o valor estabelecido pela legislacao.
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Figura 1. Alambique de cobre utilizado na destilagcao das aguardentes

Adi¢do de chips para maturagdo das
aguardentes

As aguardentes de manga e uva foram
fracionadas em cinco partes, cada uma, sendo
uma considerada “testemunha” e as demais
receberam chips de carvalho francés (6 e
14g/L) e umburana de cheiro (6 e 14g/L).

Na segunda etapa do experimento,
observou-se a necessidade de reducdo das
dosagens de chips nas bebidas devido a forte
pigmentacdo atribuida pela dosagem usada na
primeira etapa. Por este motivo, para a
aguardente de maracuja foram usadas dosagens
de 3 e 7g/L. As amostras foram codificadas
conforme as descrigdes mostradas na Tabela 1.

Todas as amostras de aguardente foram
avaliadas em trés periodos diferentes de
maturacdo do chip: 60, 90 e 120 dias de
estocagem em garrafas de vidro.

Analises fisico-quimicas

Todas as amostras foram submetidas as
seguintes  andlises  fisico-quimicas: grau
alcoolico, grau alcoodlico real, densidade
relativa, acidez total, acidez volatil, acidez fixa,
extrato seco, cinzas e ésteres, conforme as
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metodologias descritas para analises de bebidas
e vinagre, descritas pelo Ministério da
agricultura (BRASIL, 1986) e Cardoso (2006).

Analise sensorial

Os testes sensoriais das amostras foram
realizados com auxilio de um painel formado
por 10 provadores treinados. Para o
recrutamento dos candidatos, foram
preenchidos questionarios que possibilitassem a
avaliacdo quanto a disponibilidade em
participar do trabalho, afinidade com a bebida e
alguns habitos dos provadores. O corpo de
provadores foi constituido por alunos e
professores do curso de Viticultura e Enologia
e Tecnologia em Alimentos e Quimica do IF
SERTAO-PE. A selecio final dos provadores
foi feita através do teste triangular, conforme
metodologia sugerida por Lima et al. (2009) e
aplicada a duas amostras comerciais de
aguardentes, sendo uma “adocada ndo
envelhecida” e outra “nao adocada envelhecida
10 anos”.

A avaliagdo das amostras foi afeita
através de ADQ (Andlise  descritiva
Quantitativa).
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Tabela 1. Dosagens de chips de carvalho francés (CF) e umburana de cheiro (UC) nas aguardentes
de manga (Mg) , uva (U) e maracuja (Ma) e respectiva codificacao

Numero da codigo Tipo de chip Dosagem do chip (g/L)
amostra
1 Mg-T - 0
2 Aguardentes de MgCF-6 Carvalho francés 6
manga
3 MgCF-14 Carvalho francés 14
4 MgUC-6 Umburana de cheio 6
5 MgUC-14 Umburana de cheiro 14
6 U-T - 0
7 UCF-6 Carvalho francés 6
8 Aguardentes de UCF-14 Carvalho francés 14
uva
9 UuC-6 Umburana de cheio 6
10 UUC-14 Umburana de cheiro 14
1 Ma-T - 0
2 MaCF-3 Carvalho francés 3
3 Aguardentes de MaCF-7 Carvalho francés 7
maracuja
4 MaUC-3 Umburana de cheio 3
5 MaUC-7 Umburana de cheiro 7

Resultados e discussao

Acompanhamento da fermentagdo
Os primeiros resultados do trabalho

estdo relacionados com os teores de acucares
presentes no mosto durante a fermentagdo.
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Como ja foi dito, foi feito ajuste do teor inicial
de solidos soluveis do mosto para 16%. O
comportamento dos teores de aglcares no
mosto de manga durante a fermentacdo estd
mostrado na  Figura 2. O mesmo
comportamento foi apresentado pelo mosto da
uva.
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Figura 2. Curva de teor de solidos soluveis no mosto de manga, durante a fermentagao

O grafico revela que, para as condigdes de
fermentacdo estabelecidas neste experimento, o
tempo necessario para que haja conversdo da
maior parte dos acucares em etanol ¢ de cinco
dias, quando a concentragao de sélidos soltiveis
reduz de 16% para 2%.

16
14
12
10

% de agucar

N B OO

1 2 3 4

A fermentacdo do mosto do maracuja
ocorreu lentamente (Figura 3), devido a alta
acidez do mosto, considerando que a polpa foi
diluida e, no entanto, seu pH manteve-se baixo,
ou seja, inferior a 4,0, retardando a ag¢do dos
microrganismos.

5 6 7 8 9

Dias de fermentagao

Figura 3. Curva de solidos soluveis, no mosto de maracuja, durante a fermentacao.

Analise sensorial

Os valores médios das notas dos 10
provadores, obtidos para os atributos sensoriais
avaliados nas cinco amostras de aguardente de
manga (Mg-T, MgCF-6, MgCF-14, MgUC-6 e
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MgUC-14), sdo mostrados na Figura 4, que
revelam a pontuacdo dada a estes atributos nas
amostras envelhecidas durante,
respectivamente, 60, 90 e 120 dias.
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a) Intensidade

Gualidade Geral Gudidade de cor

Equil. Gustativa ——,___ Alcoal

—e— Mg-T
: MgCF-&
Gualidade Mackeira
de aroma —&— MgCF-14
—a—NMgUC-6
Aroma Varietal Aroma Indesejavel —%— MglUC-14

Intensidade
10

Qualidade Geral Cualidade de cor

guilibrio Gustativo Alcool
—e— Mg-T
_ MgCF-6
%ﬂﬁ.ﬁ'ﬁ? Madeira MeCF-14
—a— MgUC-6

Arorna Yarietal Aroma Indesejavel e _mglUc-14

Intensidade

Gualidade Geral Gualidade de cor

Equilirio Gustativo Alcool

—e— Mg-T
MegCF-5
Cualidade Madeira &— MgCF-14
de aroma
—a— MglC-6
—x—NMgUC-14

Aroma Yarietal Aroma IndesejEvel

Figura 4. Média das notas atribuidas as amostras de aguardente de manga, com: a) 60 dias;
b) 90 dias ¢ ¢) 120 dias de envelhecimento.

E importante ressaltar que os valores caracteristicas sensoriais da amostra para a
proximos de dez sdo indicativos de melhores maioria dos atributos, com exce¢ao apenas para
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“intensidade de cor” e “aroma indesejavel”,
cujas notas deveriam se aproximar do zero,
quanto menos intenso fosse a cor e menos
aroma indesejavel possuisse a amostra.

Nikédnen & Nikdnen (1994) consideram
a etapa de envelhecimento das bebidas
destiladas muito importante, devido a formagao
de compostos aromaticos que contribuem para
a melhoria da qualidade sensorial do produto.
Sabe-se que pela ocorréncia de diferentes
reagdes quimicas, alguns compostos novos sao
formados enquanto outros de odores
desagradéaveis desaparecem, tornando assim o
sabor da bebida mais agradavel.

A andlise sensorial da aguardente de
manga no parametro “qualidade geral” foi bem
pontuado para todas as amostras, indicando boa
aceitagdo das aguardentes adicionadas de chips,
que obtiveram notas acima de 6 para este
atributo (Figura 4). Além disso, nenhuma
amostra apresentou valores significativos de

“aroma indesejavel”. Interpretando a Figura 4
pelo aspecto da influéncia do tipo de madeira
sobre as bebidas, ¢ possivel perceber que a
umburana de cheiro obteve uma aceitacao
ligeiramente superior ao carvalho frances,
especialmente nos atributos “qualidade de cor”,
“qualidade de aroma” e “equilibrio gustativo”.
Isso se deve ao fato do carvalho francés
conferir uma coloragdo muito intensa a
aguardente e um forte sabor amadeirado, o que
descaracteriza o produto (Figura 5). O uso
desta madeira em menores concentragoes
podera eliminar este problema. A cor ¢ um
parametro determinante na aceitabilidade da
aguardente de cana, e os resultados revelam
que a preferéncia dos provadores ¢ fortemente
influenciada pelas tonalidades mais claras da
bebida, uma vez que a melhor nota para o
atributo “cor” foi dada para a amostra MgUC-6
por ser a que mais se aproximou da testemunha.

|
!

Figura 5. Amostras de aguardente de manga apods 120 dias de maturagao.

Os resultados da andlise sensorial da
aguardente de uva Benitaka sdo mostrados na
Figura 6. No parametro ‘“qualidade geral”
houve uma pequena variagdo nos primeiros 60
dias, notando-se uma melhor aceitagdo para a
aguardente de uva UCF-6. Apdés 90 dias de
maturagdo houve um maior equilibrio na
qualidade geral, sendo todas amostras
pontuadas com notas proximas a 7, enquanto
aos 120 dias de estocagem a amostra melhor
pontuada foi a UUC-14.

A anota atribuida ao “aroma varietal”
foi baixa para todas as amostras em todos os
tempos de estocagem, incluindo a testemunha.
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Isto indica que a uva Benitaka no experimento
ndo conferiu aroma marcante no produto
destilado.

A intensidade de cor mostrou-se um
pouco alta para as amostras UCF-6 ¢ UCF-14,
aumentando o aroma da madeira e diminuindo
o aroma do alcool e o aroma varietal nestas
amostras. Nenhuma das amostras apresentou
uma quantidade consideravel de aroma
indesejavel. Para a qualidade no requisito
gustativo também destacou-se a aguardente
UUC-14, sendo, de um modo, geral a mais
aceita.
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de aroma UCF-6
—— UCF-14
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Figura 6. Média das notas atribuidas as amostras de aguardente de uva, com: a) 60 dias; b)
90 dias e c¢) 120 dias de envelhecimento.

Mais uma vez, percebe-se que, quanto  madeiras estudadas, maior serd a pigmentacao
maior o tempo de contato da bebida com as das mesmas (Figura 7).
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Figura 7. Amostras de aguardente de uva apds 120 dias de maturagao.

Considerando que a quantidade de chips
utilizada nas aguardentes de manga e uva
atribuiram coloracdo muito intensa as bebidas,
houve a necessidade de uma redugdo na

quantidade de chips adicionada na aguardente
de maracujid, o que favoreceu no resultado
sensorial do destilado (Figura 8).

Figura 8. Amostras de aguardente de maracuja apos 120 dias de maturacao.

Na Figura 9 ¢ perceptivel a melhoria
nas notas das caracteristicas sensoriais das
amostras, resultante da reducao dos teores de
madeira adicionados. Com excecdo da
intensidade de cor, todos os atributos foram
bem pontuados nas amostras com 60 e 90 dias
de estocagem e adicionadas tanto de carvalho
francés quanto de wumburana de cheiro.
Observa-se que, aos 120 dias, as notas cairam e
variaram bastante, indicando que ¢ possivel
atingir um equilibrio gustativo, qualidade de
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aroma e qualidade geral com apenas 90 dias de
estocagem das aguardentes de frutas.

Desta forma, percebe-se que no
processo de maturagdo ou envelhecimento, nao
s6 o tempo ¢ suficiente para atribuir as
qualidades sensoriais desejadas, mas varios
aspectos como, por exemplo, a capacidade do
recipiente, tipo de madeira, intensidade da sua
queima, quantidade de madeira, etc
(CARDELLO & FARIA, 2000).
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Figura 9. Média das notas atribuidas as amostras de aguardente de maracuja, com: a) 60
dias; b) 90 dias e ¢) 120 dias de envelhecimento.

Andlises quimicas das aguardentes

A acidez wvolatil ¢ um pardmetro
utilizado como indicador do “avinagramento”
do vinho, ou seja, indicador de oxidagdes
decorrentes da acao de bactérias acéticas sobre
as bebidas. A legislacdo brasileira (Instrugdo
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Normativa n° 13, de 29/06/2005) permite um
maximo de 150mg de acido acético em 100mL
de aguardente. De acordo com as Tabelas, ¢
possivel perceber que, entre as aguardentes
estudadas, a acidez volatil manteve-se dentro
dos parametros da legislacdo para os destilados
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de manga e maracuja (Tabelas 2 e 4,
respectivamente), quando apresentaram valores
que variaram de 105 a 150mg/100mL.
Observa-se que o tempo de estocagem nao
interferiu na acidez volatil da bebida.

Os ésteres, em geral, s3o os
responsaveis pelas caracteristicas “frutais” e
“florais” nas bebidas fermentadas,

especialmente nos vinhos e aguardentes. Eles
sdao produzidos durante a fermentagdo, a partir
de componentes como acetatos, alcoois e
precursores de acidos graxos (ZOECKLEIN,
2001). Analiticamente, os teores de ésteres sao
expressos em acetato de etila, por ser este o
éster predominante. Aos 120 dias de estocagem
da aguardente de manga, observa-se maiores
teores de ésteres nas amostras adicionadas de
umburana de cheiro, enquanto nas aguardentes
de uva houve um acréscimo em todos os
tratamentos (Tabelas 2 e 3). Para a aguardente
de maracuja, ndo percebe-se diferencas entre 90
e 120 dias de estocagem da bebida (Tabela 4).

As medidas de grau alcodlico real e
densidade foram realizadas com o intuito de
verificar se as amostras estavam padronizadas,
conforme exigéncia da legislagdo, que
estabelece um minimo de 38°GL e maximo de
45°GL para as bebidas comercializadas
(BRASIL, 2005). Todas as amostras estudadas
encontravam-se dentro dos limites exigidos.

Os teores de extrato seco e cinzas foram
analisados com o objetivo de avaliar,
respectivamente, os residuos organico e
mineral, resultantes da adicdo dos chips de
madeira e também do tempo de maceragdo. Em
todas as amostras de aguardentes de manga e
uva, cuja concentragdo de chips foi o dobro da
utilizada na aguardente de maracuja, os teores
de extrato seco e cinzas aumentaram a medida
que aumentava o tempo de estocagem das
bebidas. Este comportamento reforca a
conclusao de que nao podem ser utilizadas
dosagens acima de 5 g/L. de chips nas bebidas
destiladas (CARDELLO et al., 1997).

Tabela 2. Parametros fisico-quimicos avaliados na aguardente de manga.

Parametros
fisico-
quimicos Mg-T 0g/L MgCF-6g/L MgCF-14g/L MgUC-6g/L MgUC-14g/L

60 90 120 | 60 90 120 | 60 90 120 | 60 90 120 | 60 90 120
Acidez volatil 150 120 150 150 105 150 135 120 150 135 120 120 120 105 150
(mg/100mL)
ATT (g/L) 0,084 0,072 0,06 0,011 0,072 0,053 0,088 0,084 0,05 0,07 0,084 - 0,067 0,089
Acidez fixa 149 119 150 150 105 150 135 120 150 - 120 149 - 105 150
(g/L)
Grau 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40
alcoolico real
(°GL)
Densidade 096 0953 0953 00953 0954 0955 096 0955 00956 0953 0953 0,956 0,964 00954 0,956
(g/mL)
Cinzas (g/L) 0,388 0,568 0,724 0,320 0,548 0,608 0,324 0,568 0,736 0,408 0,556 0,60 0,404 0,628 0,628
Extrato seco 0816 1036 1,116 1,656 170 2008 1872 222 260 1036 108 1,096 1,79 198 185
(g/L)
ES'[GI‘CS 101,2 92,4 105,6 138,6 96,8 90,2 123,2 96,8 94,6 162,8 149,6 149,6 162,8 151,8 149,6
(mg/100mL)
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Tabela 3. Parametros fisico-quimicos avaliados na aguardente de uva
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Parametros
fisico-
quimicos U-T 0g/L UCF-6g/L UCF-14g/L UUC-6g/L UUC-14g/L

60 90 120 | 60 90 120 | 60 90 120 | 60 90 120 | 60 90 120
Acidez volatil 240 210 165 255 150 195 240 165 195 255 210 225 225 225 180
(mg/100mL)
ATT (g/L) 0,139 0,127 o,101 0,115 0,130 0,101 0,110 0,132 0,108 0,12 0,125 0,103 0,132 0,118 0,101
Acidez fixa 2399 2099 1649 2549 1499 1949 2399 1649 1949 2549 2099 2249 2549 2249 179,9
(&/L)
Grau 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40
alcoolico real
Densidade 0,952 0,953 0,950 0953 0953 0952 0954 0954 0953 0,952 0,955 0,952 0953 0956 0,955
(g/mL)
Cinzas (g/L) 0,016 0,236 0,2 0,012 0,084 0,292 0,012 0,1 0,072 0,076 0,244 0,292 0,092 0244 0,12
Extrato seco 0,244 1,36 0,504 0,804 0,932 1,172 1,52 1,92 1,728 1,076 0,932 1,108 1,992 1,54 1,736
(g
Esteres 209 180 462 205 176 488 211 211 528 213 189 484 219 191 484
(mg/100mL)

Tabela 4. Parametros fisico-quimicos avaliados na aguardente de maracuja
Parametros fisico-
quimicos
Ma-T 0g/L MaCF-3g/L MaCF-7g/L MaUC-3g/L MaUC-7g/L
90 120 90 120 90 120 90 120 90 120

Acidez volatil 110,5 110,5 126,3 110,5 126,3 110,5 126,3 110,5 126,3 110,5
(mg/100mL)
ATT (g/L) 0,06 0,06 0,06 0,06 0,06 0,58 0,06 0,06 0,06 0,06
Acidez fixa (g/L) 110,4 109,9 126,2 110,5 126,2 109,9 126,2 110,5 126,2 109,9
Grau alcodlico real 38 38 38 38 38 38 38 38 38 38
Densidade (g/mL) 0,96 0,98 0,96 0,96 0,96 0,96 0,96 0,96 0,95 0,96
Cinzas (g/L) 0,11 0,3 0,14 0,23 0,11 0,24 0,28 0,28 0,13 -
Extrato seco (g/L) 0,67 0,3 0,3 0,23 0,58 524 0,88 0,46 0,82 0,72
Esteres (mg/100mL) 59,51 56,73 62,75 57,81 64,15 60,21 60,21 62,53 60,27 64,84
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Conclusoes

e As aguardentes de manga, adicionadas
de chips de carvalho francés e
umburana de cheiro, obtiveram boa
aceitagdo pelos provadores, no entanto,
as melhores notas foram obtidas pelas
bebidas envelhecidas com chip de
umburana de cheiro na dosagem de
6g/L e estocada por 120 dias.

e O periodo ideal para estocagem das
amostras de manga e uva foi de 90 dias,
para que seja evitada a pigmentacao
acentuada das bebidas.

e Entre as aguardentes de uva, as que
obtiveram uma melhor aceitacdo foram
as amostras  contendo  menores
quantidades de carvalho francés e maior
quantidade de umburana de cheiro apds
os 120 dias de maturagao.

e A aguardente de maracuja-amarelo
obteve melhor aceitacdo, em relagdo as
demais, devido a menor quantidade de
madeira, a qual pdde conferir
caracteristicas mais aceitaveis pelos
provadores, especialmente em relagdo a
cor.

e Novos estudos envolvendo outros
tratamentos, dosagens de madeira e até
mesmo outros tipos de madeira sao
necessarios para identificar a dosagem
adequada que atribua maior equilibrio
gustativo em menor periodo de tempo;

e Dosagens mais elevadas de chips (7 e
14g/L) conferem maiores acréscimos
aos teores de cinzas e extrato seco das
bebidas, principalmente ao final de 120
dias de estocagem.
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