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RESUMO

A cultura do abacaxi ¢ apreciada por todo o Brasil. Existem varios trabalhos com a
casca de abacaxi, para a produgdo de licores, farinhas e at¢ mesmo aguardente. O
presente trabalho teve por objetivo a produgdo do fermentado alcodlico de abacaxi,
resultando num destilado com 50% de teor alcoolico, ndo foi produzido metanol que ¢é
um composto indesejavel nas bebidas destiladas, pois se produzido em grande
quantidade pode causar intoxicagdes e danos ao organismo. Alguns autores apresentam
em seus trabalhos concentragdes altas e baixas de metanol, superando algumas vezes o
limite de metanol para vinhos da legislagio que é de 350 mgL™.O trabalho resultou na
ndo producdo de metanol, tornando-o aceitavel pela ndo producdo do composto. De
todos os compostos produzidos pelo fermentado no primeiro experimento, o etanol
obteve 98.8% e acido acético com 0,348% e mais trés componentes que ndo chegam a
0,5% tornando esse fermentado de abacaxi seguro por ndo produzir ou produzir em
pequenas quantidades substancias que afetam o organismo de quem a ingerir. No
processamento do segundo experimento observa-se a baixa produ¢do no inicio da
fermentag@o, na primeira amostra em que foi feita analise no HPLC o etanol surgiu com
0.050% e no decorrer da produgdo do fermentado, o etanol foi aumentando a sua
producdo com 0.877% na segunda amostra, 28.507% na terceira amostra e 98.940% na

ultima amostra do fermentado ja destilado.

Palavras-chave: Abacaxi, Fermentado Alcodlico, Metanol, Clarificacio Pré

Fermentativa.



ABSTRACT

The pineapple is appreciated throughout Brazil. Different products can be produced
with the pineapple pell, like liquors, flour and brandy. The present work aimed at the
production of a distilled alcoholic fermented drink. The resulting pineapple distilled has
a 50% alcohol content and no methanol residues that is a undesirable compound
because if produced in large quantities can cause poisoning and health damages. Some
authors present their work in high and low concentrations of methanol, sometimes
surpassing the limit of methanol in wine legislation that is 350 mgxL-1. The work
resulted in no methanol production, making it acceptable for the production of
pineapple fermented drink. Of all the compounds produced by the liquor in the first
experiment the ethanol result in 98.8%, acetic acid in 0.348%, and other components
that do not reach 0.5%, making sure that any undesirable substances can affect the
health of those who ingest the drink. In the second experiment it was observed a low
production of ethanol at the beginning of the fermentation. The first sample submitted
to HPLC analysis resulted in 0.050% of ethanol content. During the production of
cachaga the ethanol level increased to 0.877% in the second sample, the third sample

showed 28,507% and the last sample 98,940%.

Keywords: Pineapple, alcoholic fermented, methanol, pre fermentative clarification
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1 INTRODUCAO

O abacaxizeiro (Ananas comosus L., Merr) ¢ uma planta monocotiledonea, da
familia Bromeliaceae, que possui, aproximadamente, 50 géneros e 2.000 espécies.
Algumas dessas espécies t€ém valor ornamental, outras produzem fibras para fabricacdo
de material rustico (sacos, corddes), tecidos finos, entre outros. A planta que ¢ herbacea
perene produz uma inflorescéncia, em posicdo terminal, a qual originard um fruto. E
uma planta ristica e resistente as condi¢cdes adversas (CUNHA, 1999).

O fruto ¢ consumido em diversos paises, entretanto, sua maior produgio
encontra-se em paises de clima tropical e subtropical. Os principais paises produtores,
destacam-se a Tailandia, o Brasil e as Filipinas, onde a cultura encontra condigdes
climaticas satisfatorias, com mao de obra relativamente menos onerosa, refletindo em
custos de producdo que possibilitem vantagem comparativa no comércio internacional
(TAMAKI; CARDOSO, 1982).

O abacaxizeiro possui um fruto com alta qualidade organoléptica e composi¢do
mineral. Rico em agucares ¢ acidos, sais minerais como fosforo, calcio, magnésio,
sodio, potassio e também rico em vitaminas C, A, B1, B2 e Niacina, além de conter a
enzima bromelina (CUNHA, 2003). Seu sabor confere ao fruto o “status” de “rei das
frutas”, aliada as caracteristicas nutricionais, o abacaxi também merece destaque quanto
a sua utilizacdo na indistria, especialmente na confeccdo de sucos, compotas, entre
outros, além de seus subprodutos também serem aproveitadas, por exemplo:
ornamental, alimentacdo animal, entre outras (NAVES, 2004). Em relagdo a
composi¢do quimica o fruto apresenta solidos soluveis totais variando de 10,8 a
17,5°Brix e acidez total titulavel de 0,6 a 1,62% sendo expresso em acido citrico (ITAL,
1987). A composi¢do quimica do abacaxi se constitui em 89,9% de 4gua, 0,3% de
proteinas, 0,5% de lipideos, 5,85% de glicidios, 3,2% de celulose e 0,3% de sais
minerais (BORGES et al. 2004).

A fabricacdo de bebidas alcoodlicas € um processo bem antigo que acompanha a
civilizacdo. Por volta do século XII as bebidas destiladas passaram a fazer parte do
habito das pessoas, apos essa data aumentou o processo de destilagdo e também o
consumo. A producdo foi melhorada tornando-se fonte de trabalho e de capital para
varios povos. Hoje ha uma tendéncia a se buscar a cada dia tecnologias avancadas que
tragam maior variedade de matérias primas, maior produtividade, maior seguranca e

melhor qualidade no produto final (FILHO, 2010).
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O Brasil produz cerca de 1,3 bilhoes de litros de aguardente de cana de acucar
por ano, e ¢ considerada a segunda bebida mais consumida no pais depois da cerveja
(CRISPIM, 2004). E o destilado mais consumido no mundo, a frente até do uisque
(SILVEIRA, 2000).

Grande parte dos compostos presentes na cachaga sdo formados no processo de
fermentagdo, o que requer um controle adequado das etapas, envolvendo assepsia dos
equipamentos, utilizacdo de leveduras selecionadas, controle de pH, temperatura do
mosto e ajuste do grau Brix (DOREA et al., 2008).

Pode-se produzir cachaga utilizando colunas ou torres de destilagdo cujo
processo denomina-se industrial ou em alambique artesanal. Na maioria das vezes sdo
usados alambiques de cobre, sendo que este favorece a produg¢do da mesma, pois o
cobre funciona como catalisador de reagdes importantes que ocorrem durante a
destilacdio quando em pequena quantidade. As cachacas recém-destiladas ndo estdo
prontas para o consumo devido a presenga de acetaldeido, uma substancia de aroma
pungente que irrita a mucosa nasal (/biden). E necessario o envelhecimento da bebida
para que, posteriormente possa ser ingerida.

Segundo Aratjo et al. (2009) pode-se produzir vinhos a partir de varias frutas
como: amora, abacaxi, manga, kiwi, meldo, maracuja, e outros. Paz et al. (2007), na
produgio de vinhos de Kiwi obtiveram teor de metanol de aproximadamente 270 mgL ™,
mas 0s mesmos autores citam outro trabalho que obteve aproximadamente 660 mgL'lde
metanol, muito acima da legislacdo brasileira que estabelece para vinhos o limite
maximo 350 mgL'1 (BRASIL, 1986).

Frutos que contém alto teor de pectina sdo determinantes para o aumento da
quantidade de metanol considerado contaminante nos vinhos ou nos destilados. A
pectina normalmente bastante metilada ¢ submetida a acdo da metilesterase na formagao
de metanol. Dentre as pectinases atua a pectina esterase (polimetilgalacturonato
esterase, PMGE) chamada de desmetoxilante ou desesterificante. Ela catalisa a
hidrolise dos grupos metil éster da pectina, liberando o metanol e convertendo assim a
pectina em pectato, que ¢ um polimero ndo esterificado. Quase todas as preparacdes
enzimaticas comerciais para prote¢do e melhoramento da textura das frutas a pectinase
se encontra, estda presente também na extracdo e clarificagdo de sucos de frutas
(UENOIJO; PASTORE, 2007).Segundo Brito et al. (2005) a peroxidase pode alterar as
mudangas no fruto como aroma, gosto, textura, cor ¢ a perda de nutrientes. Além de

degradar a vitamina C.
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Para se evitar a formacao de metanol no vinho € necessario adotar tecnologias de
vinifica¢do fundamentadas na retirada da pectina do mosto. Essa retirada ¢ normalmente
realizada por técnicas de clarificagdo pré-fermentativa que podem ser por saturagdo das
pectinas com gas, seguida de flotagdo e trasfega, centrifugagdo ou ainda filtragdo.

Altos teores de metanol no vinho, em geral geram altas concentragdes de
metanol no destilado, ja que a temperatura de ebuli¢do do metanol (64,6°C a 760 mm
Hg) ¢ menor e proxima do etanol (78,4°C a 760 mm Hg) e, para uma efetiva separagdo
via destilagdo em alambiques de cobre, ¢ necessario um operador bem treinado. Em
geral ndo se consegue uma boa redugdo no teor de metanol via destilagdo em
alambiques, sendo necessaria a destilacdo em colunas de separagdo, o que implica em
aumento do custo de producao.

Segundo Cantareli a produg@o de vinho de abacaxi ¢ quase que exclusivamente
caseira, podendo atingir escala maior desde que encontre mercado consumidor. Pode ser
obtido em boas condi¢cdes se forem usadas as mesmas técnicas adotadas para a
fermentagdo de mostos de uvas. Araujo et al. (2009) desenvolveram um vinho de
abacaxi utilizando como técnica de clarificagédo a centrifugacdo do abacaxi desintegrado
a5 °C, com 5.500 rpm por 20 minutos. Deste tratamento obtiveram um mosto com 20%
de solidos soluveis e realizaram a chaptalizagdo (adicdo de aglicar de cana) na
concentracdo de 70 gL". Com esse mosto foram obtidos 11,2 e 10,9°GL de etanol
respectivamente para as variedades “Pérola” e “Smooth Cayenne” que, por sua vez
apresentaram 20,1 e 43,2 mgL'1 de metanol, concentracdo considerada bem abaixo do
maximo permitido pela legislagdo brasileira que ¢ de 350 mgL™ (BRASIL, 1986).

O objetivo pretendido com o presente trabalho foi a produgdo de destilados
alcodlicos de abacaxi e a caracterizacdo por Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia -
CLAE ou HPLC da sua composi¢do quimica, como indice de sua qualidade, em relacdo

ao teor de etanol e acido acético, bem como a determinagao da sua aceitabilidade.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 Preparo do Mosto (com clarificaciao pré-fermentativa)

2.1.1Primeira Partida de fermentaciao (Preparo do mosto)

Foram utilizadas 10 unidades de abacaxi da variedade Pérola adquiridos na
cidade de Dourados — MS. Todos maduros, maturagdo caracterizada pela a coloracdo
amarela da casca em mais da metade do fruto, os quais foram lavados e descascados, as
cascas foram desprezadas. A polpa foi picada e triturada em um liquidificador para a

obtencdo do suco.

2.1.1.1 Clarificacao pré-fermentativa da primeira partida

O processo de clarificacdo pré-fermentativa foi realizado por filtracdo com pano
de algoddo comum, lavado e esterilizado, esta etapa teve como objetivo retirar
quaisquer solidos insoluveis, em especial a pectina. A polpa contendo a parte solida e a
porcdo viscosa de aparéncia coloidal (sélidos soluveis de maior peso molecular) foi
descartada. O rendimento total de sobrenadante clarificado foi de 5 litros. O
sobrenadante apresentou 10°Brix, coloracdo amarelo-citrino e pouca turbidez, porém
ainda com algum precipitado coloidal que rapidamente se separou em duas fases e

ocupou em torno de 34% do volume total (Figura 1).
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Fotografia 1: Mosto recém inoculado. Observa-se a separagdo de trés fases distintas: o
sobrenadante clarificado, uma fase com aspecto coloidal (turva) e o precipitado de leveduras.

Apos a filtragdo o mosto foi chaptalizado com a adi¢do de aglicar comercial de
cana até atingir 15,9° Brix. O mosto rendeu 4,470 litros, pois foi filtrado outra vez, e o
total do mosto foi adicionado a duas garrafas PET com batoque hidraulico para a

fermentacao.

2.1.2 Segunda Partida de Fermentacao (Preparo do mosto)

Foram utilizados 12 abacaxis pequenos da variedade Pérola cultivados na cidade
de Fatima do Sul — MS. Foram lavados, descascados, picados e submetidos a trituragdo

no liquidificador da mesma forma que na fermentacgdo anterior.
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2.1.2.1 Clarificacao pré-fermentativa da segunda partida

O processo de clarificagdo pré-fermentativa foi realizado por filtragdo com pano
de algoddao comum, lavado e esterilizado. A polpa contendo a parte solida e a por¢do
viscosa de aparéncia coloidal (s6lidos soltiveis de maior peso molecular) foi descartada.

O rendimento do sobrenadante foi de 3,5 litros, apresentando 10°Brix(Figura 2).

Fotografia 2: Mosto recém inoculado. Observa-se que esta mais clarificado que o primeiro experimento.

Apos a filtracdo o mosto foi chaptalizado com a adicdo de aclicar comercial de
cana até atingir 15,9° Brix. Foi adicionado 0,22 gramas de Metabissulfito de Potassio,

que possui funcdo de antioxidante e antibacteriano, sendo um agente sequestrante de
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oxigénio. O mosto rendeu 2,850 litros, pois foi filtrado novamente e adicionado a

garrafa PET com batoque hidraulico para fermentagao.

2.2 Processo Fermentativo

Nos dois processos de fermentagdo foram inoculados 0,3gL” de leveduras
Saccharomyces cerevisiae enologicas da linhagem Blastocel Kappa da marca Perdomini
usada para vinificagdo de vinhos brancos sem controle de temperatura. Esta quantidade
de leveduras visa o predominio da linhagem durante o processo fermentativo, ja que
mostos para obtencdo de bebidas ndo sdo esterilizados para que se evite o cozimento dos

mesmos que altera suas propriedades organolépticas (aroma, textura, sabor).

Ap6s o preparo do mosto iniciou-se o processo de fermentacdo em garrafas PET
(polietileno tereftalado) com batoque hidraulico (“air lock™) como na Fotografia 2.
Foram retiradas amostras no intervalo de dois em dois dias, as quais foram armazenadas
para posterior analise, resultando nos graficos que serdo demonstrados neste trabalho. O

processo fermentativo durou 7 dias.

2.3 Separacio e trasfega (Tratamento a frio)

A separagdo ¢ o processo pelo qual sdo separadas as fases clarificadas do
precipitado composto pelos solidos soluveis “coloidizados” e a levedura (borra).
Acontece quando o Brix zera, no final da fermentacdo, também perceptivel pela
auséncia de liberagdo de CO; que ¢ da ordem de S0L para cada litro de mosto durante
todo o processo.

Para a “coloidizacdo” e precipitagdo dos so6lidos soluveis adicionou-se3 g.L'l de
Bentonite enologico (silicato de aluminio)e o vinho foi mantido em refrigerador (4°C)
durante 24h. Apos este periodo foi realizada a trasfega (transferéncia do sobrenadante)

para outro recipiente de forma a separar as fases.
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2.4 Destilacao

Para o processo de destilagdo sabendo-se o rendimento do fermentado que sera
destilado, foi feito o calculo para que se despreze a cabeca e a cauda do destilado,
restando somente o coracdo, onde o Brix que foi obtido menos 2 ¢é igual o volume do
destilado para 100L de vinho, ou seja, o suco atinge 15,9°Brix no fim do processo, mas
¢ necessario 14°Brix, por isso subtrai por 2, isso para 100L, logo ¢ preciso saber qual
serda a quantidade a ser destilada. A cabega do destilado ¢ os 10% do fermentado
alcodlico, ndo ¢ aproveitado, pois no inicio da destilacdo todos os compostos
indesejaveis e que prejudicariam o aroma do destilado surgem nesse inicio do processo.
O coragdo ¢ o destilado propriamente dito, os 80% de todo o fermentado alcodlico, a
esséncia da bebida contida aqui. Ja a cauda, os 10% finais também sdo desprezados,

pois as impurezas iriam mudar a boa qualidade do destilado.
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Fotografia 3. Alambique de cobre utilizado para realizar a destilagio.

2.5 Analises Quimicas

Apbs o processo de destilagdo a cachaga foi submetida & analise no equipamento de
Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia — CLAE ou como ¢ conhecido, HPLC — High
Performance Liquid Chromatography no laboratério LANAQ da Faculdade de
Engenharia da Universidade Federal da Grande Dourados. Foram observadas a
quantidade de etanol, acido acético e outros compostos, os quais podem ser observados

nos graficos.
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A determinagdo do etanol e acido acético, foi obtida por meio de analises de
cromatografia em fase liquida (HPLC), aparelho da marca Agilent, modelo P-1290 If,
equipado com detector de indice de refra¢do diferencial Agilent 1260 (RID), acoplado a
um modulo de aquisi¢do de dados e coluna de exclusdo i6nica Aminex HPX-87H (300
x 7,8 mm; Bio-Rad, Hercules, EUA). As amostras foram eluidas a 55 °C, empregando-
se agua acidificada com 4cido trifluoracético (TFA) a 0,005 M como fase mével a uma
vazdo de 0,06 ml min e volume de injecdo de 20 uL. Estes compostos foram detectados

por absorbancia UV a 254 nm.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Como a fermentacdo ¢ um processo aberto, ndo se esteriliza o mosto e as
leveduras selvagens que acompanham o mosto podem produzir o metanol. Para que ndo
fosse produzido o metanol o processo empregado foi de pré-clarificagdo onde foi
utilizado um pano de algoddo lavado e esterilizado para a filtragdo, e desprezando
grande quantidade dos compostos que acompanhava o mosto do abacaxi.

O vinho (mosto ap6s todos os processos da fermentacao) rendeu uma quantidade
de 4, 470 litros com 15,9 °Brix, visando 14°Brix no final da destilacdo fez-se calculos
para desprezar os 10% da “cabega” e os outros 10% da “cauda” da cachaga, pois estes
sdo impurezas, ndo servindo de aroma agradavel e boa qualidade para a cachaga. O que
seria a cachaga propriamente dita era os 80% restantes, o “coragdo” que rendeu 550 mL.
Apos destilacdo observou-se a graduagdo alcoodlica desse fermentado que resultou em
50%.

O primeiro fermentado de abacaxi apresentou teor alcoolico aceitavel de 50%,
ndo foi produzido metanol, o que se encontra em varios trabalhos como de Alvarenga
(2011) onde apresenta que as polpas de bananas hidrolisadas e polpas filtradas e
hidrolisadas apresentam um teor de metanol superior ao valor das polpas ndo

hidrolisadas, sugerindo que a hidrélise enzimatica possa ter contribuido para o aumento

do metanol.
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Grafico 1: Analises de compostos obtidos no HPLC.
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No grafico 1 o pico do cromatograma representa o etanol, os outros

componentes ndo foram detectados no pico de crescimento. Entre os componentes

presentes no produto 21,41g/L ¢ constituido de etanol e 0,348% do acido acético. Ja o

segundo composto surge com o tempo de 13.665 com sua area de 0,398% e o quarto

composto com o tempo de 18.294 com a area contendo 0,247% de todo o produto. Os

resultados do produto destilado sdo observados na Tabela 1.

Tabela 1: Resultado da destilagdo obtidos por Cromatografia Liquida de alta eficiéncia HPLC do primeiro
fermentado alcoodlico, observa-se que o etanol ocupa a maior area do fermentado.

Tempo Area Altura Largura Area% Simetria
1 10.483 44757.6 3153 1.7211 0.206 2.115
2 13.665 86322.5 846.7 1.2326 0.398 0.724
3 15.716 75415.8 1066.6 09113 0.348 0.264
4 18.294 53582.2 1265.6 0.6019 0.247 0.579
5 21.276 21416220 512038.1  0.6046 21,41g/L  1.178

O segundo destilado de abacaxi apresentou teor alcodlico aceitavel de 42%, ndo

foi produzido metanol. Nesse experimento foram feitas quatro analises, uma ao inocular

0 mosto e o restante com intervalo de 2 dias.O rendimento do vinho foi de 2,85 L com

15,9 °Brix, visando 14°Brix no final da destilagdo fez-se célculos para desprezar os 10%

da “cabega” e os outros 10% da “cauda” da cachaga, pois estes sdo impurezas, ndo

servindo de aroma agradavel e boa qualidade para a cachaga. O que seria a cachaga

propriamente dita era os 80% restantes, o “coracdo” que rendeu 370 mililitros.
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Amostra 1

RID1 A, Refractive Index Signal (EDNALDODEF_LC 2012-0704 14.58-0111AA-0101.0)
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Grafico 2: Analise obtida dos compostos do mosto ao ser inoculado. Observa-se que nao ha
presenga consideravel de etanol.

No grafico 2 observa-se um pico bem elevado que o HPLC ndo reconhece, deve-
se levar em consideragdo que esta coleta da analise foi feita no momento em que o
mosto foi inoculado, podendo ser alguma substancia constituinte do proprio fruto.
Observa-se que a quantidade de etanol representado pelo nimero 4 é muito baixa por se
tratar de ainda ndo ter iniciado o processo da fermentacdo, o tempo foi de 21.618 com
area contendo apenas 0,46g/L. Os outros compostos também com dareas baixas
aparecem com tempo 13.471 e area 0.469% representado pelo nimero 2, o numero 3
com tempo de 19.404 e area de 0.015% e o niimero 1 com tempo de 10.882 e éarea de

99.466% quase que todo o composto. Os resultados sdo observados na tabela 2.

Tabela 2: resultados da primeira 1* amostra do segundo experimento.

Tempo Area Altura Largura Area % Simetria
1 10.882 45411812 371634.1 1.633 99.466 1.512

13.471 2141703  3617.7 0.803 0.469 0.524

19.404 6862.5 173.9 0.5856 0.015 1.142

E>N VS I ]

21.618 22773.9 475.5 0.7273 0,46g/L 0.761
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Amostra 2

RID1 A, Refractive Index Signal (EDNALDO\DER_LC 2012-07-04 14-58-0111AB-0201.0)
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Grifico 3: Resultado da segunda aliquota retirada do mosto e analisada no HPLC.

O grafico 3 representa a segunda amostra, que apés 2 dias é possivel a presenga
de mais 3 substancias no processo de fermentacdo, onde uma aparece identificada como
acido acético representado pelo numero 5 com tempo de 15.993 e 44,56g/L. e o etanol
aos poucos comega a ser produzida, ainda que nesse inicio lentamente, representado
pelo nimero 7 com tempo 21.715 contendo 73,30g/L e o numero 1 com tempo de
8.584 ¢ area de 2.569%, o numero 2 com tempo 10.082 ¢ area de 10.960%, o 3 com
tempo 11.171 e area de 54.233%, o 4 com tempo 13.959 e area de 12.035% e o 6 com

tempo 19.414 e area de 1.249%. Os resultados da segunda amostra estdo na tabela 3.

T
25 mn
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Tabela 3: resultados da segunda amostra do segundo destilado alcodlico. Observa-se a pequena
progressdo do aumento de etanol ap6s 2 dias de fermentagao.

Tempo Area Altura Largura Area % Simetria

1 8.584 59980.5 14195.9 0.6097 2.569 0.521
2 10.082 2560192.5 67687.3 0.5622 10.960 1.25
3 11.171 12668103 238365.1  0.862 54.233 1.193
4 13.959 2811261.8 45520.2 0.9106 12.035 1.101
5 15.993 762146.1 18717.8 0.6349 44,56g/L  0.712
6 19.414 291664.1 6084.2 0.7234 1.249 0.851
7 21.715 3665098.5 70545.7 0.8264 73,30g/L  0.877

Amostra 3

RID1 A, Refractive Index Signal (EDNALDO\DEF_LC 2013-07-04 14-55-0111AC-0301.0)
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Grifico 4: Resultado da terceira aliquota retirada do mosto do segundo destilado alcodlico.

Na terceira amostra, apresentada no Grafico 4, ja no quinto dia da fermentacao
observa-se o aumento do valor de etanol no grafico, onde esta representado pelo nimero
8 com tempo 21.783 e 104,26 g/L. Porém o maior pico esta representado pelo nimero 4
com tempo de 11.038 e area de 43.773%. Os outros componentes surgem da seguinte
maneira: 1 com tempo 8.555 e area de 0.299%, 2 com tempo 9.419 e area de 0.009%, 3
com tempo 9.984 e area de 0.158%, 5 com tempo 13.935 e area de 21.120%, 6 com
tempo 15.975 e 47,56 g/l ¢ 7 com tempo 19.405 e area de 1.687%. Na Tabela 4 ¢

possivel observar a progressao do etanol.
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Tabela 4: Resultados da terceira amostra do segundo destilado alcodlico, o etanol ja progride para 28%

de todo o fermentado.

Tempo Area Altura Largura Area % Simetria

1 8.555 54701.1 1532.2 0.6282 0.299 0.658
2 9.419 1576.9 125.9 0.2023 0.009 2.619
3 9.984 28849.6 1510.6 0.2919 0.158 1.72

4 11.038 8004610.5 173728.5 0.7233 43.773 0.767
5 13.935 3862180  62625.8 0.8966 21.120 1.078
6 15.975 813354.9 20043.2 0.6246 47,56g/L  0.682
7 19.405 308472.9  6429.6 0.7152 1.687 0.843
8 21.783 5213092 99427.1 0.8536 104,26g/L  1.015

Amostra 4

RIDM A, Refractive Index Signal (EDMALDO\DEF_LC 2012-07-08 11-20-57\1AD-0401.0)
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Grifico 5: Resultado da ultima analise apds a destilago.
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Neste grafico 5 observa-se que o Unico pico predominante € o etanol, representado

pelo nimero 3 com tempo 21.982 e 469,63 g/L. O acido acético representado pelo

nimero 1 surge com tempo 15.832 com 18g/L e o composto 2 com tempo 19.322 e area

de 0.059%. A tabela 5 representa os resultados desta andlise. Nota-se que nao houve a

producdo de metanol apos a destilagdo, comprovando assim que esta cachaca ¢ 6tima

para consumo.

min
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Tabela 5: Resultado da ultima analise do segundo destilado alcoolico apos a destilacao.

Tempo Area Altura Largura Area % Simetria
1 15.832 165548 3763.9 0.6211 18g/L 0.5
2 19.322 9680.8 191.9 0.7138 0.059 0.786
3 21.982 16361162 446130.5 0.5445 469,63g/L  1.003

O grafico 6 demonstra a evolugdo do etanol e acido acético durante a
fermentagdo no intervalo de uma semana. Observa- se o grande aumento do etanol em

sua maior concentragao.

Evolucio Etanol e Ac. acético
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Grafico 6: Evolugéo do etanol e acido acético no intervalo de uma semana.

Nao houve presenga de metanol comprovando que este destilado ¢ uma bebida
que nao contém substincias prejudiciais ao organismo, pois Badolato e Duran (2000)
afirmam que em décadas passadas varias pessoas sofreram intoxica¢do por causa do
metanol contido em bebidas alcodlicas que provavelmente ndo obtiveram boas praticas
de fabricacdo, pela procedéncia desconhecida, ndo se controlando as matérias-primas
que acidentalmente pode conter elevado teor de metanol.No trabalho de Paz et al.

(2007), com vinhos de Kiwi o teor obtido de metanol foi de aproximadamente 270
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mgxL™, mas os mesmos autores citam outro trabalho que obteve aproximadamente 660
mgxL'de metanol, muito acima da legislagdo brasileira que estabelece para vinhos o
limite maximo 350 mgL™" (BRASIL, 1986).A cachaca de abacaxi estd dentro dos
parametros da legislacdo brasileira, pois ndo foi produzido o metanol observando que

ndo ha risco em seu consumo.

4 CONCLUSOES

Com a correcdo do mosto torna-se possivel produzir um fermentado alcoolico de
abacaxi sem a presenca de metanol, o qual ¢ toleravel pela legislacdo brasileira com
valor de até350 mgL'l. O resultado comprova uma excelente bebida que ndo contém
nenhuma substancia que ira causar algum dano ao ser ingerida. A bebida possui aroma
atraente € mesmo apds todo o processo de destilacdo recorda-se o sabor do fruto,
tornando este fermentado alcoodlico uma bebida apreciada também pelo seu aroma. O
fermentado alcoolico de abacaxi ¢ um processo artesanal que resultou em uma 6tima

bebida com parametros desejaveis.
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6 ANEXO
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Também ¢é importante a especificacdo: artigo cientifico ou artigo de revisdo. Artigos
fora do padrdo solicitado, ndo serdo aceitos.

01. O artigo devera ser formatado em uma das versdes do Word, com a seguinte
configuragdo de pagina: tamanho do papel 16cmx23cm; espacamento entre linhas
simples; paragrafo 1,4cm; margens: sup., inf. e dir. 2,4cm; esq. 2,8cm; fonte Times New
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02. Artigos em inglés ou espanhol deverdo conter resumo e titulo em portugués.

03. No cabecalho devera constar somente o titulo do artigo. Identificagdo dos autores,
local de atividades, enderego, e-mail e identificacdo do autor para contato, serdo feitos
através do cadastro dos autores.

04. Os autores do trabalho sdo aqueles constantes no ato da submissdo. Em hipotese
alguma serd aceita a inclusao do autor, depois desse periodo.

05. O artigo devera conter, preferencialmente, os seguintes topicos: titulo em portugués
e resumo, titulo em inglés e abstract, introdugdo, desenvolvimento do trabalho (material
e método, resultados, discussdo), conclusdes, agradecimentos e referéncias.

06. As referéncias devem estar de acordo com as normas da ABNT (NBR 6023).

07. Desenhos, graficos e fotografias serdo denominados Figuras, e terdo nimero de
ordem. Estas Figuras devem ser enviadas com suas respectivas legendas e feitas em
editor grafico, com bom contraste ¢ boa resolucao.

08. Notas de rodapé serdo usadas se forem extremamente necessarias; deverdo ser
numeradas (sobrescritas a direita da palavra) e clocadas abaixo do texto, na paginas em
que sdo citadas.

09. Equagoes e caracteres especiais devem ser inseridos no texto através de editor
proprio.

10. As abreviaturas devem ser definidas em sua primeira ocorréncia no texto, exceto no
caso de abreviaturas padrio e oficial. Unidades e seus simbolos devem estar de acordo
com os aprovados pela ABNT.

11. Agradecimentos, quando necessario, devem ser inseridos no final do texto. Os
agradecimentos pessoais devem preceder os agradecimentos a instituigdes ou agéncias;
também agradecimentos a auxilios ou bolsas, a colaboragdo de colegas, devem estar
nessa secao.

12. Os autores deverdo encaminhar como "documento suplementar" a Declaracao de
originalidade e exclusividade, cujo texto estd no item "Declaracdo de direito autoral".
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Ela deve conter as seguintes informagdes sobre os autores: nome completo, endereco de
e-mail e assinatura.

13. Todos os artigos serdo submetidos inicialmente a dois consultores ad hoc. Aos
autores sera solicitado, quando necessario, modificagdes ou até mesmo que reescrevam
seus textos de forma a adequa-los as sugestdes dos revisores e editores. Ao autor,
podera ser solicitado nomes de consultores para opinar sobre o artigo.

14. Antes da sua publicagdo, serdo enviadas aos autores as provas dos artigos para
revisdo, nesse momento, nenhuma modificagdo sera aceita; somente serdo corrigidos
erros tipograficos decorrentes da diagramacdo. Caso ndo seja possivel o envio das
provas, a Comissao Editorial fard essa revisao.

15. Os casos omissos serdo resolvidos pela Comissdo Editorial da CIENCIA E
NATURA.

DIRECTION FOR AUTHORS

From the multi-subject character of the “Science and Nature”, it is indispensable that the
authors submit their articles on the adequate section (STC, MTM, FSC, QMC, BLG,
MTR, GCC, GGF) and also that they indicate the specific area on “Editor’s comments”,
quoting the title or the agreement classification code with the CNPq chart. The
specification is also important: scientific article or review article. It will not be accepted
article out of the requested standard.

01. The article must be formatted on one of the Word versions and with these
configurations: size of the paper 16cmx23cm; space between simple lines; paragraph
1.4cm; margins: superior, inferior and right 2.4 and left 2.8; font Times New Roman
T12.

02. Article in English or Spanish must have the abstract in Portuguese.

03. In the superscription must only contain the title of the article. Identification of the
authors, local of activities, address, e-mail address and identification of the author for
contact will contain on the cadaster of the authors.

04. The authors of the work are the same of the submission act. It will not be accepted
an inclusion of an author after the submission period.

05. The article must preferentially contain the following topics: abstract, resumo,
introduction, work development (material and method, results, discussion), conclusions,
acknowledgments and references.

06. The references must be in agreement with the ABNT (NBR 6023) rules.

07. Drawings, graphs and photography will be called Pictures and will have a sequence
number. These Pictures must be sent with their respective subtitles and made on graphic
editor with good contrast and resolution.

08. Footnotes will be used if extremely necessaries; must be numbered (over the right
side of the word) and the note must be under the text in the page which was quoted.

09. Equations and special characters must be inserted on the text by a proper editor.

10. The abbreviation must be explained on its first occurrence on the text, except on the
case of standard and official abbreviation. Unities and symbols must be in agreement
with the approved by ABNT.
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11. When necessary, acknowledgments must be inserted on the end of the text. The
personal acknowledgments must precede the acknowledgments to institutions or
companies; it also must be in this section, acknowledgments to assistance or
scholarships and to colleagues’ collaboration.

12. The authors must send as “supplemental document” the Declaration of originality
and exclusivity, which the text is on the item “Declaration of authorial rights”. It must
contain the following information to the authors: complete name, e-mail address and
signature.

13. All the articles will be initially submitted to two ad hoc consultants. When
necessary, it will be required to the authors, modifications or even that they rewrite their
texts to adequate to the suggestions of the reviewers and editors. It can also be required
names of consultants by the author to comment about the article.

14. Before the publication, it will be sent to the authors the articles proves to review and
at this moment none modification will be accepted; only will be corrected typographical
errors from diagramming. If is not possible to send it, the Editorial Commission will do
this review.

15. The silent cases will be resolved by the Editorial Commission of the SCIENCE
AND NATURE.

Itens de Verificacdo para Submissao

Como parte do processo de submissdo, autores sdo obrigados a verificar a conformidade
da submissdo com todos os itens listados a seguir. Serdo devolvidas aos autores as
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A contribuigdo € original e inédita, e ndo estd sendo avaliada para publicagdo por outra
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The contribution is original and unpublished, and is not being evaluated by other
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Os arquivos para submissio estdo em formato Microsoft Word, OpenOffice ou RTF
(desde que nao ultrapasse os 2MB).

The files for submission are in Microsoft Word, OpenOffice or RTF format (and it
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