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l.Introducéo

A gabiroba (Campomanesia pubescens) € uma fruta nativa dos campos
cerrados. Como alimento, os frutos dessa erva sao bastante consumidos “in natura”. A
gabiroba pode ser aproveitada também na forma de sucos, doces, geléias, e sorvetes
(Almeida et al., 1998).

A escolha por este fruto, esta ligada ao fato das gabirobas serem extremamente
apreciadas por moradores da regido. Para o aguardente de gabiroba utiliza-se todo o
fruto. Entende-se por aguardente as bebidas obtidas através da destilagdo de sucos de
frutas ou misturas de graos, fermentados, com teor alcodlico na faixa de 38% a 54%.
(Brandéo, 1992).

O objetivo deste trabalho foi avaliar as melhores condicdes de processo, na
producdo de destilado de gabiroba, através da avaliacdo da acidez titulavel, pH, teor
alcodlico, solidos soluveis e analise sensorial.
2.Metodologia

A gabiroba foi coletada em areas do cerrado. A fruta foi lavada e despolpada,
sendo armazenada a —18°C. Na realizacdo do experimento descongelou-se a polpa. O
experimento foi composto por 4 tratamentos: com e sem tratamento térmico e filtracéo,
em triplicata, totalizando 12 parcelas. A polpa foi dividida em dois tratamentos: 1)Com
tratamento térmico: este sofreu aquecimento a 90°C por aproximadamente 2 minutos,
em panela de aco inoxidavel. Posteriormente essa polpa tratada foi dividida em duas
partes, onde uma foi filtrada em filtro de plastico (com orificios Imm X 1mm) e a outra
nao; e 2) Sem tratamento térmico: ndo sofreu aquecimento. Foi dividido em duas partes
onde uma destas foi filtrada em filtro de plastico (com orificios Imm X 1mm) e a outra
ndo. Cada um destes tratamentos foram colocados em baldes de plastico higienizados
com hipoclorito de sodio 50ppm.

Depois adicionou-se fermento seco prensado instantaneo a cada tratamento.
Esse correspondeu a 8% do volume de polpa. A cada seis horas foi realizada agitacao,
para melhorar a aeracgéo, e foi medido o teor de sdélidos soluveis totais, até este atingir a
estabilidade (fim da fermentacéo). O mosto de cada tratamento foi levado ao destilador
simples de cobre (serpentina simples) com capacidade de 18L, onde o destilado foi
separado em trés partes: cabeca (5% do volume tedrico de aguardente), coracao (80%
do volume tedrico de aguardente) e cauda (final da destilacdo). Os diferentes
tratamentos foram armazenados em garrafas de vidro vedadas com rolha.

Caracterizou-se a polpa de gabiroba através da andlise do pH, acidez titulavel
total, e sdlidos soluveis totais, e 0 mosto antes e apds a fermentacéo atravées da acidez
titulavel total, pH, sélidos sollveis totais e teor alcodlico. Mediu-se o teor alcoodlico do
destilado. Realizou-se analise sensorial utilizando teste de preferéncia (ordenacédo e
comparacao multipla) e aceitacdo (escala hedénica).
3.Resultados e discussdes
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Os resultados obtidos para polpa de gabiroba ndo concordam com o0s
encontrados por Yokoya (1995) para acidez titulavel total, onde a polpa apresentou
valores mais altos. Isso pode ser explicado, pois variacbes podem ocorrer por possuir
grande variabilidade em suas caracteristicas de planta para planta, prejudicando assim
a discussado dos resultados deste experimento. Ja os valores de solidos solUveis totais
e pH estdo de acordo com o que foi proposto por, respectivamente, Maia (2002) e
Viana (2004).

Antes do processo de fermentacdo, os tratamentos com branqueamento com e
sem filtracdo ndo diferem entre si em relacdo os sélidos sollveis totais, mas diferem
dos tratamentos sem branqueamento. Para os tratamentos sem branqueamento existe
uma diferenca significativa entre os com e sem filtracdo, sendo que, o sem filtracao
possui um valor significativamente maior. Isto pode ser explicado pelo fato de ser mais
concentrado. Os tratamentos com brangueamento possuem valores significativamente
maiores em relagdo aos solidos soluveis totais comparados com os tratamentos sem
branqueamento. Isso pode ser devido ao processo de concentracdo que a polpa sofreu
ao ser aquecido para sofrer branqueamento.

Apos a fermentacao os tratamentos com branqueamento com e sem filtracdo néo
diferem entre si em relagdo os solidos soluveis totais. O mesmo se observa com 0s
tratamentos sem branqueamento.Porém, os tratamentos com branqueamento possuem
valores significativamente maiores em relacdo os solidos solaveis totais comparados
com os tratamentos sem branqueamento. Isto devido ao processo de concentracdo que
a polpa sofreu ao ser aquecida para o branqueamento, ocorrendo reducao do °Brix
durante o processo de fermentacdo, alcancando o esperado segundo Maia (2002),
sendo que nas ultimas horas manteve-se constante em aproximadamente 4,8°Brix.

Apoés a fermentacdo nao houve diferenca significativa entre todos os tratamentos
em relacdo a acidez titulavel total, apesar de ndo ocorrer o mesmo com o pH. No inicio
da fermentacdo o pH do mosto deve situar-se entre 4,0 — 5,0, e iSSO ocorreu no
experimento, onde o pH inicial foi, aproximadamente, 4,7.

Os tratamentos com branqueamento tiveram um pH significativamente menor
dos que os tratamentos sem branqueamento. Apesar de este ser menor
significativamente, ndo foi alto o suficiente para alterar significativamente acidez
titulavel total entre os tratamentos.

N&o houve diferenca significativa entre todos os tratamentos em relacéo ao teor
alcodlico do mosto fermentado, sendo 6,6°GL. Omesmo acontece para o teor alcodlico
do destilado de gabiroba, sendo 46°GL. Isso se deve a possuirem o0 mesmo teor
alcodlico no mosto fermentado.

Na andlise sensorial, ndo houve diferenca significativa entre todos os
tratamentos em relagdo ao teste de comparacdo multipla de preferéncia do destilado de
gabiroba, possuindo como atribuicdo aproximadamente nota -2, que € o equivalente a
regularmente pior que o padrdo. O mesmo aconteceu para o teste de aceitacao,
possuindo como atribuicdo, aproximadamente, a nota 1, que € o equivalente a nunca
compraria. Tanto para aceitagcdo com para preferéncia, os provadores relataram que o
sabor de alcool era muito forte, desvalorizando o sabor de fruta que o destilado
possuia.

Na destilacdo ocorre algumas reacfes quimicas induzidas pelo calor que podem
ser indesejaveis (assim os componentes volateis do vinho podem aumentar, diminuir e
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ainda originar novos componentes). Por isto uma boa destilacdo assegura um produto
de qualidade.

O teste de ordenacdo de preferéncia o tratamento com branqueamento e com
filtracdo foi o mais preferido significativamente em relacdo aos outros tratamentos.
Sendo que os tratamentos com branqueamento sem filtracdo, e sem branqueamento
com e sem filtragdo nao diferiram entre significativamente.

Para proximos experimentos, seria recomendado que o destilado descansasse
por mais tempo, para melhorar o sabor. Sendo que, o repouso em tonéis de madeira
poderia melhorar o sabor.
4.Concluséo

Para a maioria das andlises fisico-quimicas ndo existe diferenca significativa
entre o tratamento filtrado e o néo filtrado. Mas por outro lado, na maioria dos casos,
existe uma diferenca entre os tratamentos com branqueamento e sem branqueamento.
Isto se deve ao fato de que, os tratamentos que foram branqueados possuem um maior
valor de solidos sollveis totais, pois com 0 aquecimento ocorre uma concentracdo da
polpa ou mosto.

Ndo houve uma boa aceitacdo do produto devido o alto teor alcodlico,
desvalorizando o sabor da gabiroba no destilado. Entre os tratamentos, o mais preferido
foi o com branqueamento e com filtracao.
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