
UFPB-PRG                                                                                                            XII Encontro de Iniciação à Docência
APLICAÇÃO DE METODOLOGIA DE FABRICAÇÃO DE AGUARDENTE DE BANANA
Renan Elan da Silva Oliveira (1); Patrik Nascimento Lacerda (2); Anderson Moreira de Luna (2);

Anderson Ferreira Vilela (3); Edilma Pinto Coutinho (4)
Centro de Ciências Humanas, Sociais e Agrárias/Departamento de Gestão e Tecnologia

Agroindustrial/MONITORIA

RESUMO

O incentivo de atividades em disciplina de contextos práticos em cursos se torna cada vez mais comum. A inserção da atividade de fabricação da aguardente de banana leva aos alunos o conhecimento de técnicas aplicadas a diversos produtos. A banana é uma fonte rica em carboidratos, o que lhe da à facilidade de desenvolvimento da atividade fermentativa, levando aos produtores uma nova técnica de agregação de valor e redução do desperdício da matéria pelo aproveitamento de produtos em condições impróprias para a comercialização, mas que ainda tem potencial de uso. Esse trabalho teve como objetivo levar conhecimento aos alunos do Curso de bacharelado em Agroindústria como também agregar valor e tecnologia produção de banana produzida na região. Os procedimentos metodológicos foram desenvolvidos no Laboratório de bebidas fermentadas e destiladas - CCHSA/UFPB e conduzido pelo monitor, alunos voluntários, professor orientador, professor colaborador e alunos da disciplina de Tecnologia de cana-de-açúcar e derivados. O processo fermentativo foi conduzido em três parcelas inserido inicialmente o pé-de-cuba. O processo fermentativo estacionou em 7°Brix em 22 horas, passando este para a destilação sendo colhidos em 4h28min 360mL de aguardente a 42°GL. O ph da aguardente se consolidou em 5,4 e a acidez total em 7,02mg/100mL. O rendimento da aguardente prevaleceu em 1,28% para 28L de mosto fermentado. O nível de rendimento não foi satisfatório. Isso pode ser explicado devido à grande quantidade de substâncias pécticas contidas na banana cujas estruturas impedem a sua metabolização pelas leveduras. O fato também pode ser proveniente na falha do equipamento de destilação e serpentina de condensação, tendo em vista que o equipamento está em nível tecnológico ultrapassado e as circunferências da serpentina desproporcional ao alambique. A pesquisa mostra que a produção de aguardente de banana requer mais estudos, porém se apresentou como uma alternativa eficiente e atrativa de inserção de conhecimento aos alunos e da participação ativa deles na atividade acadêmica.
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1. INTRODUÇÃO

A monotoriedade das aulas teóricas no ensino Superior, que tem por objetivo atrelar conhecimento ao aluno deixando-o apto ao mercado, leva, tanto aos alunos como também aos professores, a buscar novos modelos de inserção de conhecimento através de atividades com um diferencial. Essas atividades, em sua maioria se caracterizam como atividades práticas. Tais atividades proporcionam aos alunos a oportunidade de relacionar o conteúdo teórico com o âmbito prático de processos idênticos aos vividos em empresas e áreas afins.

O curso de Bacharelado em Agroindústria da Universidade Federal da Paraíba tem como fundamentação a visão de todo processo produtivo ou “Cadeia Produtiva” dos alimentos.Essa visão proporciona o entendimento de todos os processos envolvidos na transformação da matéria, como também na gestão do agronegócio, reduzindo as perdas e, aumentado assim o rendimento do produto trabalhado, não deixando de refletir sobre possíveis resíduos.

O Centro de Ciências Humanas, Sociais e Agrárias da UFPB, está localizado no município de Bananeiras na microrregião do brejo paraibano. Essa região se caracteriza por uma população que em sua maioria reside no meio rural com produção agrícola diversificada, mas com predominância para a fruticultura, especialmente a bananicultura. Porém, o conceito de cadeia produtiva ainda é escasso entre os mesmos, predominando técnicas ultrapassadas de pós-colheita e transporte, colhidas por via oral e repassadas de seus ancestrais (Andrade et al., 2008).

Silva et al. (2003) em estudo determinou que as perdas econômicas na pós-colheita de bananas de diferentes variedades podem chegar a 10,5% em supermercados, 15,0% em quitandas/sacolões e 10,6% em feiras livres. Isso detém 11,1% do volume comercializado no  estudo do autor citado. Produtos como fermentado alcoólico de banana (ARRUDA et al., 2007), secagem (JESUS et al, 2005) e licor (TEIXEIRA et al., 2005) são dispostos como oportunidades de agregar valor ao produto, como também diminuir o percentual de perdas por abrasão e esmagamento no ato de transporte, manuseio e comercialização dos frutos.

A constituição química da banana mostra que a mesma é rica em quantidades de carboidratos (açúcares), elementos fundamentais a fermentação. Sendo assim é nítida a percepção de que a fruta pode ser um grande potencial na produção de aguardente. Utilizando as frutas na produção de aguardente o produtor estará minimizando as perdas e gerando renda atrelano uma tecnologia e agregando valor ao seu produto. O processo metodológico é simples e, visto que em partes alguns produtores possuem em sua propriedades alambiques de pequeno porte isso se torna uma atividade simples e satisfatória diminuindo o custos com investimentos.

Diante do exposto, esse trabalho tem como objetivo levar conhecimento aos alunos do Curso de bacharelado em Agroindústria como também agregar valor e tecnologia a banana produzida na região.
2. METODOLOGIA

O trabalho foi desenvolvido no laboratório de bebidas fermentadas e destiladas do Centro de Ciências Humanas, Sociais e Agrárias – CCHSA/UFPB. O trabalho foi conduzido pelo monitor, alunos voluntários, professor orientador e professor colaborador e alunos da disciplina de tecnologia de cana-de-açúcar. Para esse trabalho se propôs a utilização da banana (Musa ssp.), mais especificamente a cultivar “pacovan”, bastante difundida na região.

O processo produtivo da aguardente de banana se deu inicialmente com a higienização do laboratório evitando a contaminação dos materiais utilizados. A metodologia de fabricação da aguardente baseou-se no modelo citado por Silva (2004). A matéria-prima (banana) foi adquirida do comercio informal da cidade de Bananeiras estando a mesma com maturação em torno de 25° Brix e apresentando cor da casca amarela e pontos escuros não excessivos.

Chegando ao laboratório a mesma passou por um processo de lavagem e retirada da casca. O processo inicial e deu com a preparação do mosto para o pé-de-cuba, seguindo o mesmo procedimento da fabricação da aguardente de cana-de-açúcar. Para a obtenção do pé-de-cuba, preparou-se 10kg de mosto com 5° Brix atingindo esse nível com a adição de água potável. As bananas foram processadas em um liquidificador industrial, daí utilizou-se cálculos idênticos ao de obtenção de aguardente de cana-de-açúcar para obtenção da quantidade de água a ser adicionada. Obtendo-se o mosto, passa-se então a adição do fermento. O fermento utilizado foi fermento biológico de panificação, sendo o mesmo diluído em água com temperatura em torno de 30°C na proporção de 20g para 1kg de mosto. Adicionou-se então o fermento ao mosto a 5° Brix procurando homogeneizar e aerar e em seguida acompanhar o grau Brix do pé-de-cuba de hora em hora com o auxílio de um refratômetro modelo “ATAGON1”. O acompanhamento do grau brix foi conduzido pelos envolvidos em constante revezamento de horários. Com o pé-de-cuba preparado, partiu-se entao para obtenção da matéria-prima para a fermentação, sendo esta dividida em três parcelas seguindo a orientação de que o mosto deve ser alimentado progressivamente e em pequenas quantidades. A adição das parcelas se deu da seguinte forma: a preparação da primeira parcela ocorreu logo aos a adição do mosto ao fermento, consistindo essa parcela em 10kg de mosto a 10° Brix, sendo preparados com 4kg de bananas descascadas e 6kg de água morna ou quente (~30°C); a segunda parcela consistiu na adição de 15kg de mosto a 10° Brix, para a adição desta parcela aguardou-se em torno de 1 (uma) hora após a adição da primeira parcela, observado-se que o mosto sofra uma queda da metade do grau Brix observado após a adição da parcela anterior, os 15kg de mosto serão preparados com 6kg de bananas descascadas e 9kg de água ~30°C; na terceira parcela adicionou-se 20kg de mosto a 10° Brix, os 20kg de mosto foram preparados com 8kg de bananas descascadas e 12kg de água ~30°C. Após cada adição, a cada hora, realizou-se a leitura do Brix e mexeu-se o mosto lentamente para evitar a formação do “chapéu” com o cuidado também de evitar uma reação demasiada do mosto.

De acordo com metodologias aplicadas a fermentação de cana-de-açúcar, quando o grau Brix do mosto chegar a zero (ou estabilizar em determinado valor por mais de 2 horas) o mosto estará apto a passar pelo processo de destilação. Esse procedimento permite, por meio de aquecimento, separar os compostos voláteis do mosto aproveitando os mesmos para o consumo. Observado então a estabilização do mosto, procedeu-se a inserção do mesmo no alambique previamente limpo. Aqueceu-se o mosto em fogo brando, evitando que o alambique “vomite”. Os procedimentos metodológicos ressaltam que o destilado deve ser fragmentado de acordo com o seu grau alcoólico porém, devido a falta de utensílios adequados a este  procedimento, o destilado obtido foi armazenado em garrafas de vidro higienizadas e fechadas com tampas metálicas prosseguindo então para posteriores análises físico-quimicas de ph, acidez total e correção do grau alcoólico à 20°C.

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

Em constante anotação dos dados obtidos nos procedimentos metodológicos, elaboraram-se os dados descritos na Tabela 1, na qual são representados os valores das analises realizadas.

[image: image1.png]Tabela 1. Resultados encontrados nos procedimentos metodologicos.

Analise fisico-

Matéria-prima Valor  Procedimentos  Valor i Valor
Quantidadede | 5575 Brix inicial 50 ph banana 46
banana
Residuo 17,45k | Brix Final 7° phaguardente | 54
Banana 18,30kg ,;em’g‘;fagso 22:00h Acidez total 7,02
Vinho 28L l:?n?;cgs 4280 Grau alcoslico | 42°GL
Borra 16.25kg RENDIMENTO (26L de mosio) T25%





De acordo com os dados descritos na Tabela 1, observa-se que durante os procedimentos fermentativos o Brix estabilizou em 7° com o termino da atividade em 22 horas. Esse resultado pode ser explicado devido a grande quantidade de substancias pécticas contidas na banana, ou a possível quantidade e estrutura dos carboidratos impedindo a sua quebra pelas leveduras. Observa-se também a grande geração de resíduos (cascas) da banana o qual pode ser reutilizado pra outros fins. Uma alternativa viável seria a inserção deste resíduo no processo fermentativo da aguardente, porém isso requer estudos avaliativos. Outro fator de desperdício na produção é a formação da borra retirada do mosto fermentado, na qual pode ser encontrada grande quantidade de leveduras que poderiam ser utilizadas em fermentação futuras.

A destilação do mosto fermentado que ocorreu em 4h28min não mostrou resultados satisfatórios em termos de rendimento da bebida. A descrição desse fato pode ser emitida ao desproporcionamento do aparelho de destilação, como também de sua estrutura física ultrapassada. O rendimento também pode ser influenciado pela influencia da circunferência da serpentina de condensação. No processo o número de voltas da serpentina no tanque de condensação pode ter influenciado no rendimento, como também a temperatura da água do corpo condensador. Dessa forma o grau alcoólico também pode ter sofrido conseqüências, visto que seu percentual é definido pela qualidade da condensação inferida. O pH apresentou um valor em consideração ácida, porém a acidez total apresentou valores aproximadamente básico.

Entretanto, a inserção do conteúdo prático na disciplina proporcionou aos alunos um aprendizado interativo e satisfatório, inserindo assim o conhecimento das técnicas e o despertar da viabilização dos recursos disponíveis agregando valores a produtos e proporcionando renda aos produtores.
4. CONCLUSÃO

O baixo rendimento da produção de aguardente de banana pode ser atribuído a perdas por retirada da borra (filtração) do vinho e pela incompleta fermentação dos açúcares do mosto de banana. Isso pode ser explicado devido a grande quantidade de substancias pécticas contidas na banana, ou a possível quantidade e estrutura dos carboidratos impedindo a sua quebra pelas leveduras. O fato também pode ser proveniente na falha do equipamento de destilação e serpentina de condensação, tendo em vista que o equipamento está em nível tecnológico ultrapassado e as circunferências da serpentina desproporcional ao alambique. A pesquisa mostra que a produção de aguardente de banana requer mais estudos, porém se apresentou como uma alternativa eficiente e atrativa de inserção de conhecimento aos alunos.
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