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RESUMO

Segundo o Decreto n° 6891/2009, aguardente de fruta é a bebida com graduacédo alcodlica de
trinta e seis a cinquenta e quatro por cento em volume, a vinte graus Celsius, obtida de
destilado alcodlico simples de fruta ou pela destilagio de mosto fermentado de fruta. A
producdo aguardente pode ser feita através da cana de aclcar e também através de diversas
frutas como manga, banana, uva, jabuticaba. As pimentas podem ser consumidas frescas, em
forma de molhos, em conservas secas e moidas, em pé ou em flocos. Também participam
como ingredientes da composicdo de biscoitos, doces e licores. O objetivo deste trabalho foi
preparar uma aguardente de pimenta biquinho e em seguida fazer sua caracterizacdo fisico-
quimica comparando os valores obtidos com os pardmetros da Legislagdo Brasileira e com 0s
valores encontrados em trabalhos cientificos similares. As analises foram feitas em triplicata,
sendo calculada a média e desvio padrdo. O parametros analisados e valores encontrados sdo
listados a seguir: teor alcodlico de 37°GL, acidez total de 14mg/100, cinzas 0,000023 g/L, pH
4,90 e Brix 11,40. A aguardente obtida apresentou aroma e sabor caracteristicos da pimenta
biquinho. Os resultados das anélises fisico-quimicas apresentaram-se dentro da faixa proposta

pela Legislacdo e/ou trabalhos cientificos similares.

Palavras-chave: fermentacédo, aguardente, pimenta biquinho.



ABSTRACT

According to Brazilian Legislation (Decree 6891/2009), fruit brandy is the alcoholic beverage
of thirty-six to fifty-four per cent by volume, at twenty degrees Celsius, obtained from simple
alcoholic distillate of fruit or by the distillation of fermented must of fruit. The production of
brandy can be made through sugar cane and also through various fruits like mango, banana,
grape, jabuticaba. The peppers can be consumed fresh, in the form of sauces, in dried and
ground preserves, in powder or in flakes. They also participate as ingredients in the
composition of cookies, sweets and liqueurs. The objective of this work was to prepare a
pepper brandy and then make its physico-chemical characterization comparing the values
obtained with the parameters of the Brazilian Legislation and with the values found in similar
scientific works. The analyzes were done in triplicate, and the mean and standard deviation
were calculated. The parameters analyzed and values found are listed below: alcohol content
of 37°GL, total acidity of 14mg/100, ashes 0.000023 g/L, pH 4.90 and Brix 11.40. The brandy
obtained had a characteristic aroma and flavor of the pepper. The results of the physical-
chemical analyzes were within the range proposed by the Legislation and/or similar scientific

works.

Key words: fermentation, brandy, pepper
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| -INTRODUCAO

Segundo o Decreto n° 6891/2009, aguardente de frutaé a bebida com graduacgdo
alcoolica de trinta e seis a cinquenta e quatro por cento em volume, a vinte graus Celsius,
obtida de destilado alcodlico simples de fruta ou pela destilacdo de mosto fermentado de fruta
(BRASIL, 2009).

O processo produtivo da aguardente pode ser dividido em quatro etapas principais:
preparacdo da matéria-prima, fermentacdo, destilacdo e envelhecimento, sendo esta Ultima
opcional no Brasil (AQUINO et al, 2006) e obrigatéria nos Estados Unidos e Inglaterra
(BOZA; OETTERER, 1999). Embora a etapa de envelhecimento ndo seja uma exigéncia legal
para a comercializacdo do produto no Brasil, cada vez mais produtores tém incorporado esse
estagio na producdo da aguardente (ISIQUE et al, 2001).

A matéria-prima utilizada na producéo de aguardente no Brasil é quase totalmente a
cana-de-agucar, entretanto outras matérias-primas podem ser utilizadas (CARDOSO, 2001).
Atualmente podem ser encontradas na literatura varias bebidas destiladas, principalmente as
aguardentes de frutas, tais como meldo (HERNANDEZ-GOMEZ et al., 2005), manga
(ALVARENGA, 2006), cajarana (ALVES, 2011) e banana (MATOS, 2015). E importante
salientar que nao ha registros em relacdo a producédo e/ou analise de aguardente de pimenta ou
pimenta-biquinho.

A pimenta biquinho ou pimenta-de-bico é a mais nova opgdo de investimento nas
propriedades rurais, e vem ganhando expressdo nacional por apresentar frutos doces,
saborosos e aromaticos muito consumidos na forma de conservas e também na forma fresca
(PINTO; CRUZ, 2011).

A importancia socioecondémica do investimento e cultivo de pimenta biquinho é muito
grande por permitir a fixacdo de pequenos produtores rurais e suas familias no campo, a
contratacdo sazonal de mdo-de-obra durante o periodo de colheita e o estabelecimento de
novas industrias processadoras e consequentemente, a geracao de novos empregos (PINTO et
al., 2010).

A producdo de aguardente de pimenta biquinho surge entdo como uma alternativa aos
consumidores que apreciam novos sabores de aguardentes e também tem a perspectiva de
poder fixar o trabalhador rural no campo e agregar valor a esta fruta mais comumente
consumida e apreciada na forma de doces, bebidas fermentadas, geleias, molhos, saladas na

forma de in natura e conservas.



I1- REFERENCIAL TEORICO

2.1 Pimentas: espécies e importancia

O consumo de pimenta no Brasil tem destaque em varios setores da economia, tanto
na forma in natura como na forma processada. A pimenta é muito utilizada na culinaria e é
muito exigida por clientes nos restaurantes (EMBRAPA, 2012). As pimentas podem ser
consumidas frescas, em forma de molhos, em conservas secas e moidas, em p6 ou em flocos.
Também participam como ingredientes da composicdo de biscoitos, doces, licores e
chocolates (BARBIERI et al., 2011).

As pimentas sdo de grande importancia agricola, sendo bastante utilizadas como
constituintes de saladas e temperos. A importancia da pimenta na culinéria é tdo grande que
paises como Peru e México sdo reconhecidos pela utilizacdo destes frutos em sua culinéria
tradicional (TOFANELLI et al., 2003).

As pimentas do género Capsicum sdo amplamente cultivadas no mundo, sendo
utilizadas como matéria-prima para as industrias alimenticia, farmacéutica e cosmética
(YAMAMOTO; NAWATA, 2005).

Dentre as dezenas de espécies de Capsicum encontradas, cinco se destacam mais:
Capsicum annuum L., Capsicum chinense Jacq., Capsicum frutescens L., Capsicum baccatum
L. e Capsicum pubescens. O principio ativo mais importante deste género de pimenta é a
capsaicina (BONTEMPO, 2007). Os frutos desta espécie apresentam uma enorme
variabilidade em tamanho, forma e cor, com diferentes intensidades indo desde o amarelo até
o vermelho, quando maduros (REIFSCHNEIDER; RIBEIRO, 2008).

O consumo de pimenta no Brasil tem destaque em varios setores da economia, tanto
na forma in natura como na forma processada. A pimenta é muito utilizada na culinaria e é
muito exigida por clientes nos restaurantes (EMBRAPA, 2012). As pimentas podem ser
consumidas frescas, em forma de molhos, em conservas secas e moidas, em p6 ou em flocos.
Também participam como ingredientes da composicdo de biscoitos, doces, licores e
chocolates (BARBIERI et al., 2011). E também usada no preparo de produtos alternativos na
agricultura, tais como a producdo de remédios (EMBRAPA, 2012). A Capsicum chinense é
considerada a mais brasileira das pimentas domesticadas, cujos tipos mais conhecidos sdo
pimenta-de-cheiro, pimenta-de bode, murici e pimenta biquinho (REIFSCHNEIDER;
RIBEIRO, 2008).



2.2 A pimenta biquinho

A pimenta biquinho (Figura 1) possui frutos de formato triangular com a ponta bem
pontiaguda, formando um biquinho, com 2,5 a 2,8 cm de comprimento e 1,5 cm de largura, de
coloragdo vermelha, quando maduros, aromaticos e sem ardor (MOREIRA et al., 2006).

Figura 1: Pimenta biquinho - Capsicum chinesen’

Fonte: http://verao.ig.com.br/quenteprakawaka/2014-04-24/0-poder-das-pimentas-
brasileiras.html

As pimentas da espécie Capsicum, onde a pimenta biquinho esta incluida, contém
diversas substancias quimicas, tais como agua, acidos graxos, 6leos volateis, carotenoides,
resinas, proteinas, fibras, minerais e outros. Essas substancias contribuem para o valor
nutricional, sabor, cor e aroma da pimenta. A cor vermelha das pimentas Capsicum maduras
é em consequéncia de varios carotendides, que incluem principalmente a capsantina e a
capsorubina (BOSLAND; VOTAVA, 2012).

A pimenta vem sendo cada vez mais valorizada no mercado consumidor,
especialmente por seu uso em forma de conservas, sendo atrativa principalmente pelo sabor
suave e auséncia de pungéncia (HEINRICH, 2015). Alguns autores (PINTO; CRUZ, 2011)
consideram a pimenta biquinho como a mais nova opc¢édo de investimento nas propriedades
rurais mineiras e vem ganhando expressdo nacional por apresentar frutos doces, saborosos e
aromaticos muito consumidos em conservas e na forma fresca em saladas. Segundo Barbieri
et al. (2011), a pimenta biquinho participa como ingrediente da composicdo de licores,
entretanto ndo ha na literatura trabalhos sobre a producdo de bebidas alcodlicas utilizando a

pimenta biquinho como matéria-prima.



2.3 Bebidas alcodlicas destiladas

A producédo de bebidas alcodlicas baseia-se na transformacdo dos agucares contidos
em certos produtos, sobretudo nas frutas e cereais, em alcool etilico e diéxido de carbono,
devido a acdo de determinadas leveduras ge catalisam a reacdo bioguimica. O produto final
pode ser consumido apos tratamento simplificado de separagdo, como ocorre no vinho, nas
cervejas, nas cidras e outros, ou por processos de destilagdo onde sdo obtidos a aguardente, o
uisque, a vodca e outras bebidas fermento destiladas (ABUJAMRA, 2009).

A principal diferenca que ha entre a bebida destilada (uisque, aguardentes, conhaque,
vodca) e a bebida fermentada (vinho e cerveja) é o teor alcodlico; sendo que as destiladas
contém um teor alcodlico mais elevado devido ao processo de concentracdo que ocorre
quando se efetua a destilacdo. E importante salientar que todas as bebidas destiladas tem
origem num processo de fermentacdo (ABUJAMRA, 2009).

Entre as bebidas destiladas, as aguardentes se destacam, sendo obtidas a partir da
destilacdo de frutas, cereais ou da cana-de-agUcar. S8o as mais famosas: uisque, conhaque,
vodca, rum, aguardentes de cana. (PIGGOTT, 2003).

2.4 Aguardente de frutas

O Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009, em seu artigo 57, define aguardente de
fruta como sendo a bebida com graduacao alcodlica de trinta e seis a cinquenta e quatro por
cento em volume, a vinte graus Celsius, obtida de destilado alcoolico simples de fruta ou pela
destilacdo de mosto fermentado de fruta. Ainda neste mesmo Decreto é informado que a
destilacdo deverd ser efetuada de forma que o destilado tenha tanto o aroma como o sabor dos
elementos naturais volateis contidos no mosto fermentado, derivados dos processos de
fermentacao ou formados durante a destilacdo ou em ambos. (BRASIL, 2009).

As aguardentes de frutas possuem muitos compostos fixos e volateis que determinam
0 sabor e aroma do produto final. Alguns tipos de aguardentes de frutas mencionados na
legislacdo sdo: Kirchs, Dirchwassee, quando se tratar de aguardente de cereja; Slivowicz,
Slibowika, Mirabella, quando se tratar de aguardente de ameixa ou Calvados, quando se tratar
de aguardente de maca (BRASIL, 2009). E importante ressaltar que ndo foi encontrado na
literatura nenhum trabalho sobre a producéo e caracterizacdo fisico-quimica de aguardente de

pimenta biquinho, o que torna esta pesquisa, ora desenvolvida, inédita.



I11- OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

e Preparar uma aguardente de pimenta-biquinho e apresentar suas caracteristicas fisico-

quimicas de qualidade.

3.2 Objetivos especificos

e Produzir/preparar um fermentado alcéolico de pimenta biquinho;

e Fazer a destilacdo do fermentado alcoolico obtido, para producdo da aguardente de
pimenta-biquinho;

e Fazer a determinacdo das caracteristicas fisico-quimicas de qualidade (teor alcodlico,

pH, cinzas, extrato seco total, acidez total) da aguardente obtida.



IV- MATERIAIS E METODOS

A elaboracdo da aguardente envolveu duas etapas principais: o preparo do fermentado
alcoolico e a destilacdo do mesmo para obtencdo do produto final. As etapas de preparacdo do
fermentado e da aguardente de pimenta biquinho, e as andlises fisico-quimicas foram
realizadas no Laboratério de Bromatologia do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia de Sergipe — Campus Sdo Cristovdo. Todas as analises foram efetuadas em

triplicata com célculo da média e desvio padrédo (DP).

4.1- Etapas do processo de obtencdo da aguardente de pimenta

As pimentas usadas tanto na preparacdo do pé-de-cuba como na preparacdo da dorna

principal foram adquiridas no Mercado Central de Aracaju-Sergipe.

Na Figura 2 pode ser observado o fluxograma de obtencéo da aguardente de pimenta
biquinho. As frutas foram selecionadas, pesadas e lavadas em agua corrente; deixadas em
repouso por 15 minutos em recipiente com solugédo sanificante (composta por 4 litros de dgua
e 4 colheres de sopa de agua sanitaria); novamente lavadas em agua corrente; batidas inteiras

em liquidificador (com &gua mineral).

4.2 Preparo do pe-de-cuba

Para preparo do pé-de-cuba, inicialmente foi feito o suco da pimenta, onde as frutas, ja
lavadas e sanitizadas foram batidas em liquidificador (100 gramas de pimenta + 900 ml de
agua mineral) e em seguida peneiradas. Determinou-se a medida do Brix inicial do suco e em
seguida foi efetuada a chapitalizagcdo deste suco para corre¢do do Brix, deixando-o com 26°
Bx. Fez-se a medida do pH do suco usando-se fita indicadora universal de pH, cujo valor
encontrado foi entre 4 e 5, considerado adequado, de acordo com Aquarone et al. (2001). Em
seguida o suco obtido foi pasteurizado, sendo dividido em trés vasilhnames diferentes (Figura
3), nos seguintes volumes: 10 mL (tubo de ensaio), 100 mL (Erlenmeyer de 250 mL) e 890
mL (Erlenmeyer de 2000 mL).



Figura 2: Fluxograma de obtencéo da aguardente de pimenta-biquinho
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Foram aplicados choques térmicos para esterilizacdo do suco dos trés recipientes,
procedendo-se, em seguida, & inoculacdo da levedura (Saccharomyces cerevisiae), no
recipiente de menor volume (tubo de ensaio) a uma concentracdo de 0,05 g L, onde passou
24h de adaptacdo ao meio, sendo depois transferida para o segundo recipiente (Erlenmeyer de
100 mL), passando 24h, sendo transferido para o ultimo recipiente do pé-de-cuba (Erlenmeyer

de 2000 mL), que apds 24h estava preparado para ser inoculado na dorna principal.

Figura 3: Imagem do pé-de-cuba (Pasteurizados)

Fonte: AUTOR

4.2.2 Preparo da dorna principal

Para obtencdo da dorna principal, que é o suco em grande quantidade apto a ser
fermentado, preparou-se 5 litros de suco da pimenta (da mesma forma que foi feita no pé-de-
cuba). Foi efetuada a corre¢do do Brix e do pH também da mesma forma que foi feita no pé-
de-cuba. Em seguida foi inoculado, na dorna principal, o volume do Gltimo pé-de-cuba, que
foi tampado com algoddo aguardando-se e deixado a temperatura ambiente até o final da

fermentacdo, cujo periodo foi de 15 dias (Figura 4).



Figura 4: Suco (dorna principal) apto a fermentar

Fonte: AUTOR

4.2.3 Processo de Trasfegacao

O processo de trasfegacdo, que é a remocéo do liquido sobrenadante (Fermentado), foi
efetuado na dorna principal ap6s completar o processo de fermentacdo (Figura 5). Foi feito
com o auxilio de uma mangueira de borracha previamente esterilizada com alcool etilico
70%. Fez-se a transferéncia, retirando-se o liquido sobrenadante, que é o fermentado de
pimenta biquinho (Figura 6).

Figura 5: Fermentado de pimenta em processo final de fermentacéo

Fonte: AUTOR



Figura 6: Fermentado de pimenta em processo final de fermentacéo

Fonte: AUTOR

4.2.4 Destila¢éo do Fermentado de Pimenta

O fermentado de pimenta biquinho obtido foi transferido para baldo de fundo redondo
e em seguida colocado no aparelho de destilacdo (Figura 7). Este processo foi feito por 6
vezes, onde 1,5 L do fermentado rendeu 500ml do destilado, que é a aguardente de pimenta
biquinho (Figura 9).

Figura 7: Aparelho de destilacéo

Fonte: AUTOR
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Figura 8: Aguardente de pimenta biquinho obtido

Fonte: AUTOR

4.2.5 Analises fisico-quimicas

4.2.5.1 Determinacdo de cinzas: cinzas € o nome dado ao residuo obtido por aquecimento de
um produto em temperatura préxima a (550-570)°C. Foi determinada por secagem da amostra
em banho-maria e/ou chapa elétrica, seguida pela carbonizacdo em temperatura baixa e
incineracdo em mufla a 550°C (1AL, 2008). Na Figura 9 esta ilustrada a mufla, que foi usada

na determinacgéo das cinzas.

Figura 9: Mufla usada na determinag&o das cinzas.

Fonte: Autor

4.2.5.2 Determinacdo do pH: foi usado o processo eletrométrico com emprego de pHmetro,
que é um potencidmetro especialmente adaptado e que permite uma determinacdo direta,
simples e precisa do pH. O mesmo foi calibrado com solugdes-tampédo comerciais de pH 4,0 e

7,0 (IAL, 2008). Na Figura 10 esté ilustrado o aparelho usado na determinacao do pH.
11



Figura 10: pHmetro digital usado na determinacdo do pH.

Fonte: Autor

4.2.5.3 Determinacao do teor alcodlico: foi determinado por destilacdo do alcool da amostra
e posterior quantificacdo pela medida da densidade relativa do destilado a 20°C, com uso de
um picnémetro, e conversdo da mesma em porcentagem de alcool em volume (IAL, 2008).
Nas Figuras 11 e 12 estdo ilustrados o aparelho de destilacdo e o picndmetro,
respectivamente, utilizados para determinacao do teor alcodlico.

Figura 11: Determinacgdo do teor alcodlico — etapa de destilacdo.

Fonte: Autor
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Figura 12: Picnébmetro — vidraria usada na determinacdo do teor alcoolico apds a destilacao

Fonte: Autor

4.2.5.4 Determinacdo da acidez volatil: determinada por titulacdo com solucdo de NaOH 0,1
mol L e uso do indicador fenolftaleina a 1% (1AL, 2008). Na Figura 13 estdo ilustrados
alguns dos principais materiais usados na determinagéo da acidez total.

Figura 13: Alguns materiais usados na determinagdo da acidez volatil: bureta,
erlenmeyer, solugdo indicadora e solugdo de NaOH.

Fonte: Autor
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4.2.5.5 Determinacéo do Brix: o Brix representa os solidos soluveis totais e foi determinado
por refratometria (1AL, 2008).

V. RESULTADOS E DISCUSSAO

A aguardente de pimenta biquinho obtida foi submetida as analises fisico-quimicas
(acidez volatil, cinzas, teor alcoodlico, Brix e pH), seguindo as Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2008). Todas as analises foram feitas em triplicata, com calculo da média e

desvio padréo.

Apos a destilacdo a aguardente de pimenta biquinho apresentou aparéncia bastante
limpida, de coloracéo transparente (Figura 9), com aroma caracteristico do fruto da pimenta.
E importante salientar que a aguardente de pimenta biquinho preservou uma acidez suave e
agradavel. Na Tabela 1 estdo os resultados das analises fisico-quimicas efetuadas na

aguardente de pimenta biquinho.

Tabela 1: Resultados das andlises fisico-quimicas — aguardente de pimenta biquinho

Analises* Média + DP Limite — Legislacdo?
Alcool (°GL) 37,00 £ 0,82 36-54
Acidez Volatil em &cido 14,00+ 1,41 Maéaximo 100

acético (mg/100mL)

pH 490001 e
Cinzas (g/L) 0,000023 +£0,000012 ~  -eeee
Brix (BX) 11,40 £0,14 e

* Analises efetuadas em triplicata, sendo determinada a média e o desvio padrdo (DP); ! (BRASIL, 2008; 2009).

O grau alcodlico da aguardente de pimenta biquinho foi 37 °GL, estando dentro da
faixa exigida pela Legislagdo Brasileira que € de 36 a 54 °C, para aguardente de frutas

(BRASIL, 2008). Resultado similar de teor alcodlico foi encontrado em outro trabalho
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envolvendo a producdo de aguardente de jabuticaba, cujo valor encontrado foi de 39 °GL
(ASQUIERI et al., 2009).

A acidez volatil em &cido acético da aguardente de pimenta, foi 14 mg/100mL,
estando de acordo com o que estabelece a Legislacdo Brasileira, cujo valor maximo é 100
mg/100mL (BRASIL,2008). Trabalhos similares, onde foram feitas determinacdo de acidez
volatil em aguardente de jabuticaba, encontrou valor de 30 mg/100mL -1 (ASQUIERI et al.,
2009). Em aguardente de cana (cachaga) artesanal proveniente da cidade de Coronel Murta —
MG foi encontrado valor de 38,70 mg/100mL (DAMASCENO et al., 2013). Uma alta
concentracdo de acidez volatil, de acordo com Cardoso (2001), pode ser resposta de uma ma

fermentagdo ou ma higienizacdo do alambique.

O pH da aguardente de pimenta foi 4,90, entretanto a Legislacdo Brasileira que trata
de parametros de qualidade de aguardentes ndo prevé o valor pH. Na literatura foram
encontrados valores de pH 3,9 para aguardentes de cana aromatizadas com casca de laranja, e
pH de 4,3 para aguardente feito com casca de tangerina (ALVAREZ et al., 2004), e de 4,41
para aguardente de cana armazenada em barril de carvalho por 6 meses (PARAZZI et al.,
2008).

A Legislacdo Brasileira ndo estabelece parametros para cinzas em aguardente de
frutas, entretanto essa analise foi efetuada, dando valor 0,000023 g/L. Este valor foi abaixo do
encontrado por Asquieri et al. (2009) em aguardente de jabuticaba, cujo valor foi 0,0005 g/L.
E importante ressaltar que as cinzas ndo correspondem necessariamente a soma das
substancias minerais presentes, por causa das perdas por volatilizagdo ou mesmo pela
interacdo entre os componentes durante a realizacdo da analise (CECCHI, 1999).

Com relacdo ao Brix (s6lidos sollveis totais), ente foi determinado da aguardente
obtida. Entretanto a Legislacdo ndo estabelece pardmetros de Brix em aguardentes de frutas.
Também ndo foi encontrado na literatura trabalhos que analisaram Brix em aguardentes de
frutas. Este valor de Brix encontrado na aguardente de pimenta biquinho (11,40 Bx) torna a
mesma levemente adocicada, o que pode influenciar em sua aceitagdo numa futura analise

sensorial do produto.
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V1. CONCLUSAO

Considerando-se os parametros analisados acidez volatil, teor alcodlico, pH, brix e cinzas,
tornou-se evidente o potencial de qualidade da aguardente de pimenta biquinho produzido,
pois 0 mesmo foi preparado obedecendo procedimentos metodolégicos comum para esse tipo
de produto. O mesmo apresentou caracteristicas fisico-quimicas de qualidade similares aos
valores de referéncia encontrados na literatura. Com relacdo aos parametros analisados neste
trabalho e exigidos pela Legislacdo Brasileira para aguardente de frutas acidez volatil com
valor de 14 mg/100MI e teor alcodlico tendo 37° GL, a aguardente de pimenta apresentou-se
em conformidade com os limites propostos. Os outros parametros de brix, pH e cinzas,
estiveram dentro da faixa obtida em trabalhos similares de aguardentes de frutas. A
aguardente de pimenta biquinho, advindo da busca pela diferenciacdo e agregacao de valor
aos frutos da pimenta, capaz de gerar emprego e renda para populagdes que vivem desta

cultura.

Avaliar as analises obteve uma sequéncia de padrGes estabelecidos, onde pode
concluir cada analise obtida, comparando cada método com a legislagdo e mantendo os
padrdes diagnosticados. A pimenta é uma especiaria que tem boa aceitacdo no mercado
brasileiro, ela abrange uma diversidade de subprodutos com ela. Além disso, a aguardente
trouxe uma conciliagdo com a pimenta de serem duas substancias atrativas, que formou uma
bebida inovadora, com tonalidades igual de outras aguardentes, porem com um diferencial

aromatico e saboroso.

16



REFERENCIAS

ABUJAMRA, L. B. Producéo de destilado alcodlico a partir de mosto fermentado de
batata-doce. (Tese). Doutorado em Agronomia. Faculdade de Ciéncias Agrondmicas da UNESP.
2009.

ALVARENGA, L. M. Efeito do tratamento enzimatico da polpa na producdo de
aguardente de manga. (Dissertacdo) Mestrado em Ciéncia de Alimentos. 2006. Faculdade de
Farmécia. Universidade Federal de Minas Gerais, Belo Horizonte. 79p.

ALVAREZ, M. J. M. et al. Cambios fisicoquimicos en dos aguardentes dulces aromatizados
con cascaras de mandarina y naranja. Revista de la Facultad de Agronomia, v. 21, p. 285-
296, 2004.

ALVES, H. de O. Obtencéo e andlise fisico-quimica do destilado alcodlico da cajarana
(Spondias sp), no semiarido paraibano. (Dissertacdo). Mestrado em Ciéncias Florestais.
Universidade Federal de Campina Grande. Patos- PB. 2011.

AQUARONE, E. et al. Alimentos e bebidas produzidos por fermentagdo: biotecnologia.
S&o Paulo: Edgard Blicher, 2001. v. 5, 43 p.

AQUINO, F. W. B. et al. Determinacdo de marcadores de envelhecimento em cachacas.
Ciénc. Tecnol. Alim., Campinas, v. 26, p. 145-149, 2006.

ASQUIERI, E. R.; SILVA, A. G. M.; CANDIDO, M. A. Aguardente de jabuticaba obtida da
casca e borra da fabricacdo de fermentado de jabuticaba. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
v. 29, n. 4, p. 896-904, 20009.

BARBIERI R. L.; NEITZKE R.S.; UENO B. 2011. Agronegdcio da pimenta no Rio Grande
do Sul. In: CONGRESSO BRASILEIRO DE OLERICULTURA. 51. Palestras do...
Vicosa: UFV. Disponivel em http://www. abhorticultura.com.br/eventosx/trabalhos/
ev_5/Rosa_Lia_agronegocio_pimenta_ RS.pdf. Acessado em 30 de Dezembro de 2016.

BOMTEMPO, M. Pimenta e seus beneficios a satude. Sdo Paulo: Alaude, 2007.

BOSLAND, P. W.; VOTAVA, E. J. Peppers: Vegetable and spice Capsicum. 22 ed. CABI
Publishing, New York. 230 p, 2012.

BOZA, Y.; OETTERER, M. Envelhecimento de aguardente de cana. Boletim SBCTA, v. 33,
n.1, p. 8-15, 1999.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Decreto n°® 6.871, de 4 de
junho de 2009. Regulamenta a Lei registro, a inspecao, a producéo e a fiscalizagédo de bebidas.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo Portaria n® 65, de

23 de abril de 2008: regulamento técnico para fixacdo dos padrdes de identidade e qualidade
para aguardente de frutas. Diario Oficial. Brasilia, DF. 24 de abril de 2008. Secéo 1, p.11.

17



CARDOSO, M. G. Producdo de aguardente de cana-de-agUcar. Lavras: Editora UFLA,
2001. 263 p.

CECCHI, H. M. Fundamentos teodricos e praticos em analise de alimentos . Sdo Paulo:
Editora da Unicamp, 1999.

DAMASCENO, E. M. et al. Teor alcoodlico e acidez volatil em amostras de cachaca artesanal
comercializadas no Vale do Jequitinhonha-MG. Revista Multitexto, 2013, v. 2, n. 01.

EMBRAPA. Embrapa hortaligas. Pimenta (Capsicum spp.)2012. Disponivel em:
<http://sistemasdeproducao.cnptia.embrapa.br/FontesHTML/Pimenta/Pimenta_capsicum_spp
/adu bacao.html>. Acesso em: Dezembro de 2016.

HEINRICH, A. G. et al . Caracterizacdo e avaliacdo de progénies autofecundadas de pimenta
biquinho salméo. Hortic. Bras., Vitoria da Conquista, v. 33, n. 4, p. 465-470, Dec. 2015 .
Available from <http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0102-
05362015000400465&Ing=en&nrm=iso>. access
on 26 Jan. 2017. http://dx.doi.org/10.1590/S0102-053620150000400010.

HERNANDEZ-GOMEZ, L. F. et al. Comparative production of different melon distillates:
chemicaland sensory analyses. Food Chemistry, v. 90, p. 115-125, 2005.

IAL. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. v. 1:
Métodos quimicos e fisicos para analise de alimentos, 3. ed. Sdo Paulo: IMESP, 2008.

ISIQUE, W. D. et al. Efeito do envelhecimento nos teores de enxofre presentes em amostras
de cachacas destiladas em alambiques de cobre e de aco inoxidavel. Alim. Nutr., Araraquara,
v. 12, p. 33-44, 2001.

MATQOS, M. E. Producdo de aguardente de banana por leveduras isoladas e selecionadas
para sintese de compostos volateis caracteristicos do aroma natural de banana. (Tese).
Doutorado em Engenharia de Bioprocessos e Biotecnologia. Universidade Federal do Parana.
2015

MOREIRA, G.R. et al. Espécies e variedades de pimenta. Informe Agropecuério, Belo
Horizonte, v.27, n.235, p.16-29, nov./dez. 2006.

PARAZZI, C. et al. Avaliacdo e caracterizacdo dos principais compostos quimicos da
aguardente de cana-de-acucar envelhecida em tonéis de carvalho (Quercus sp.). Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 28, n. 1, p. 193-199, 2008.

PIGGOTT, J.R.(Ed) Fermented beverage production. 2end ed. New York: klumer
Acadmic, 2003. Cap. 11, p.239 - 262

PINTO, C.M.F.; CRUZ, R.M. Agronegdcio. Pimenta em Minas Gerais. In. CONGRESSO
BRASILEIRO DE OLERICULTURA, 51.Horticultura Brasileira 29. Vicosa: ABH.S5744-
S5765. 2011.

PINTO. C. M. F. et al. Plantas condimentares: do uso doméstico a comercializa¢do. Informe
agropecuario, Belo Horizonte, v 31, n.254, p. 62 -71, jan./fev. 2010.

18


http://dx.doi.org/10.1590/S0102-053620150000400010

REIFSCHNEIDER, F. J. B.; RIBEIRO, C.S.C. Sistema de producdo de pimentas
(Capsicum spp.): introdugdo e importancia econdmica. Embrapa Hortalicas. Brasilia, 27p.
2008

TOFANELLI, M.B.D; AMAYA-ROBLES, J.E; RODRIGUES, J.D & ONO, E.O. Acido
giberélico na producdo de frutos partenocarpicos de pimenta. Horticultura Brasileira, v. 2,
n. 1, p.116-118, 2003.

YAMAMOTO, S.; NAWATA, E. Capsicum frutescens L. in southeast and east Asia, and its
dispersal routes into Japan. Economic Botany, v. 59,

19



