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RESUMO

A aguardente tem uma tradicdo e importancia econdmica na cadeia produtiva no pais, havendo uma busca no
desenvolvimento de tecnologias para aperfeigoar e controlar a qualidade e a padronizacdo da bebida. A uvaia (Eugenia
pyriformis), também descrita sob a sinonimia Eugenia uvalha, € uma &rvore aromatica encontrada no Brasil, Argentina
e Paraguai, com frutos atraentes pela coloragdo amarela ou alaranjada. Este trabalho teve como objetivo verificar a
qualidade mediante analises fisico-quimicas de aguardente de uvaia e posterior comparagdo aos padrGes de aguardente
de frutas existentes na legislacdo brasileira. Os pardmetros grau alcodlico real, densidade relativa a 20 °C, grau
alcoolico, acidez volétil, pH e sélidos sollveis apresentaram-se dentro dos limites especificados pela legislacdo. Entao
conclui-se que a aguardente de uvaia segue os padrdes exigidos pela legislacdo é uma alternativa para produtores rurais
que cultivam a uvaia evitando perdas p6s-colheita consideraveis durante a safra.

Palavras-chave: Qualidade; legislacdo; frutas.

1. INTRODUCAO

O mercado brasileiro da aguardente tem passado por recentes transformacdes, principalmente
devido a elitizacdo do consumo e por uma busca crescente de qualidade. Antes vista com um certo
preconceito, ha algum tempo, o consumo de cachaga passou a ser cercado por um certo glamour
(ALVES et al., 2008).

A uvaia (Eugenia pyriformis), também descrita sob a sinonimia Eugenia uvalha, é uma arvore
aromatica encontrada no Brasil, Argentina e Paraguai, com frutos atraentes pela coloracdo amarela
ou alaranjada; pertence a familia Myrtaceae, uma das mais importantes em riqueza de espécies da
Mata Atlantica (FRANZONN, 2004; LORENZI, 2000; LEGRAD; KLEIN, 1969).

As andlises fisico-quimicas feitas comumente na aguardente sdo: densidade, grau alcodlico,
extrato seco (ou residuo seco), glicidios totais, cinzas, acidez total, acidez volétil, metanol,

componentes secundarios: ésteres, aldeidos, furfural e alcoois superiores, além de carbamato de etila
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ou uretana, cobre e outros contaminantes inorganicos (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2008).Sabendo da importancia econémica, social e cultural da producéo de cachaga/aguardente no
cenario nacional, € fundamental que seus produtores possam agregar valor e qualidade a bebida. Este
estudo teve como objetivo, fazer um acompanhamento da producdo de cachaca artesanal junto ao
produtor na regido do Sul de Minas Gerais, caracterizando a aguardente artesanal com analises fisico-
quimicas, visando a obtengdo de um produto de melhor qualidade.

2. MATERIAL E METODOS

Amostras de aguardente, envasadas em garrafas de vidro transparente com tampa de
plastico devidamente rotuladas, foram adquiridas direto do pequeno produtor no municipio de
Pocos de Caldas localizados no Sul de Minas Gerais. Assim encaminhados para o Laboratério de
Bromatologia do IFSULDEMINAS GERAIS- Campus Muzambinho.

Todas as analises foram feitas em triplicata para cada amostra. Realizou-se as analises de
densidade relativa a 20°C, grau alcoolico, acidez volatil, pH.

As analises foram realizadas de acordo com as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo
Lutz (2008). A porcentagem de alcool em volume a 20°C (% v/v) foi correspondente a densidade
relativa medida a 20°C utilizando-se obtida pela tabela de conversdo da densidade relativa a 20°C
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). A determinacdo do pH foi realizada com pHmetro digital
previamente calibrado. Os sélidos solUveis totais (°Brix) foram medidos em refratdmetro analdgico.

Os valores médios encontrados na analise de cada uma das amostras foram comparados com
os valores estabelecidos pela legislacdo vigente. Para cada um dos parametros foi calculada a média

das quatro repeticdes e o desvio padréo.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Ap0s todas analises realizadas o parametro grau alcodlico, a adicdo da polpa de uvaia na
aguardente, resultou os valores de 41,7% e 40,9 % GL nas amostras 1 e 2 no teor alcodlico da bebida
final (Tabela 1), no entanto, valor dentro do estabelecido na legislacao.

O grau alcodlico obtido na aguardente de uvaia foi entre 41,7 e 40,9°GL, superior ao citado por
Asquieriet al. (2009) que obtiveram teor alcodlico de 39°GL para aguardente produzida a partir de
jabuticaba. Os valores encotrados de acidez volétil de 59,13 e 57,27; econtram-se dentro dos padrBes
limites da ABNT (1997) de 150 mg de acidez na aguardente por 100mL de amostra.

O pH para aguardente de uvaia foi de 3,17 e 3,29, valores estes inferiores aos valores das
aguardentes de cana aromatizadas com casca de laranja, de 3,9, e com casca de tangerina, 4,3

(ALVAREZ et al., 2004), demonstrando-se desta forma que a aguardete de uvaia possui uma maior



acidez se comparada a aguardentes tradicionais. Isto pode estar associado a matéria-prima utilizada
como também o tempo de curti¢do desta aguardente para posterior analise fisico-quimica.

Tabela 1: Andlise fisico-quimica de aguardente de uvaia produzida nas propriedades do Sul de Minas

Gerais.
Padrédo MAPA
Parametros Fisico- Quimicos Amostra 1 Amostra 2 (2010)
Teor Alcodlico 41,7 40,9 38-48 % (v/v)
%(v/v)
Acidez Volatil 150 mg de acido
(mg de ac. Acético/100mL) 59,1309 57,270,01 acetico/100ml
pH 3,17+0,0 3,29+0,3 -
Sélidos Soluveis Totais (°Brix) 12,15+0,02 12,2740,0
Densidade Relativa a 20°C 0,9377 0,9563

! média + desvio padrédo

Segundo FILHO e NOGUEIRA (2013), o °brix final indica a transformacédo do agucar em
alcool, diminuindo a densidade do liquido para menor que um, ou dependendo da riqueza em sais
minerais, com densidade maior que um). Assim as amostras apresentaram em media para os valores
de 12,15°Brix e 12,27 °Brix, seguindo pela densidade que se obteve valores de 0,9377 e 0,9563

20°C/20°C expresso na (Tabela 1) indicando boa qualidade do processo.

5. CONCLUSOES

A aguardente composta de uvaia apresentou caracteristicas fisico-quimicas dentro dos
parametros exigidos pela legislacao, fato que esta associado aos cuidados durante todo o processo,

sendo assim um produto gera qualidade na producéo do produtor.
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