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RESUMO

O cenario de produgdo e consumo de bebidas alcodlicas no Brasil em suas respectivas regides
possui relevante contribui¢do nos cenarios econdmicos locais e pode se mostrar bastante
competitivo no ambito comercial. O aumento da variedade de bebidas pode ser um fator
crucial para destacar-se na disputa pelo gosto de seus consumidores, mas para isso ¢
necessario que o produto possua viabilidade econdmica na sua produgdo. Diante do exposto
este trabalho tem como objetivo a producdo de uma bebida alcodlica fermentada destilada
(crivirichaga) a base criviri, abundante no estado do Maranhdo, visando criar um produto
alternativo e agregar valor econdmico a producdo da fruta e buscando as melhores condi¢des
de processo para producdo de uma bebida com boas caracteristicas fermentesciveis e de
rendimento. Para isso foi preparado os frutos para o despolpamento e chaptalizagdo da polpa,
fez-se a adequagdo do mosto nos parametros necessarios em teores de solidos soluveis totais
(SST), pH e inoculagdo da levedura. Apds o processo de fermentacdo destilou-se e o
condensado passou por analises. Pode-se observar na polpa do fruto um teor de agicar em 15
°Brix, bem proximo ao encontrado por outros pesquisadores, além de apresentar odor
agradavel, sabor adocicado e coloragcdo alaranjada intensa. Durante a fermenta¢ao houve
intensa formacdo de CO, caracterizado pela formagdo de bolhas. O fermentado apresentou
cheiro agradavel e uma clarificacdo do seu liquido. O teor alcodlico do condensado destilado
foi de 35 °GL e seu rendimento foi de 8,74%.

Palavras-chave: Mouriri guianensis, bebida alcoolica, cachaca artesanal.



RESUMEN

El escenario de produccion y consumo de bebidas alcohoélicas en Brasil, en sus respectivas
regiones, tiene una contribucion relevante en los escenarios econdmicos locales y puede
mostrarse bastante competitivo en el ambito comercial. El aumento de la variedad de bebidas
puede ser un factor crucial para destacarse en la disputa por el gusto de sus consumidores,
pero para ello es necesario que el producto posea viabilidad economica en su produccion.
Ante lo expuesto, este trabajo tiene como objetivo la produccién de una bebida alcohdlica
fermentada destilada (crivirichaga) a base de criviri, abundante en el estado de Maranhao,
buscando crear un producto alternativo y agregar valor econdmico a la produccion de la fruta,
y buscando las mejores condiciones de proceso para la produccion de una bebida con buenas
caracteristicas fermentativa y de rendimiento. Para eso se prepararon los frutos para el
despulpado y chapitalizacion de la pulpa, se adecuod el mosto a los pardmetros necesarios en
términos de solidos solubles totales (SST), pH y inoculacion de la levadura. Después del
proceso de fermentacion se destilo y el condensado paso por analisis. Se pudo observar en la
pulpa del fruto un contenido de azucar de 15 °Brix, muy cercano al encontrado por otros
investigadores, ademas de presentar un olor agradable, sabor dulzén y color naranja intenso.
Durante la fermentacién hubo una intensa formacion de CO2 caracterizada por la formacion
de burbujas. El fermentado presentd un olor agradable y una clarificacién de su liquido. El
grado alcoholico del condensado destilado fue de 35 °GL y su rendimiento fue del 8,74%.

Palabras clave: Mouriri guianensis, bebida alcoholica, cachaca artesanal.
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1 INTRODUCAO

As bebidas alcodlicas sdo obtidas a partir da transformagao dos agucares presentes na
cana-de-agtcar, mandioca, cereais, méis, frutas, leites ¢ amidos em alcool etilico e didxido de
carbono, devido a a¢do de determinadas leveduras que biocatalisam o processo (Alcarde,
2017). O produto final pode ser consumido apos tratamento mais simplificado de separagao,
como vinho (Ritschel, Sebben, 2017), cervejas (Junior, Vieira, Ferreira, 2009), cidras (Veiga,
1952), cauins (Sztutman, 2008) hidroméis (Pereira, 2008; Mattietto, 2006), meloméis
(Zuchello et al., 2016; Kraemer, 2019) chichas (Faulbaum, 2019), espumantes (Simonaggio,
Lehn, 2014; Abreu, 2006) e outros, ou por processos de destilagdo onde sdo obtidos, por
exemplo, a cachaga, uisque, vodca, tequila, conhaque, graspa, tiquira e outras bebidas
fermento-destiladas (Rizzon, Manfroi, Meneguzzo, 1999; Souza, Fukuda, Santos, 2009;

Cardoso, 2013; Iglesias et al., 2013; Venturini Filho, 2018).

Teoricamente, qualquer fruto ou vegetal que contenha umidade, agucar e nutrientes
para as leveduras pode ser utilizado como matéria-prima para a producdo de bebidas
alcodlicas fermentadas (Martinelli Filho, 1983). Para que a fermentagao tenha sucesso, dentro
de especificagdes técnicas, € muito importante que se misture ao mosto uma quantidade de
leveduras capaz de converter os aglicares em alcool e gas carbonico, dentro de determinadas
condi¢des. Todavia, para que haja viabilidade econdomica, ¢ necessdrio considerar o
rendimento industrial, o volume de produ¢do e o custo de fabricacdo. Mosto ¢ um liquido
acucarado que pode ser fermentado. Para o preparo dos mostos devem ser tomados alguns
cuidados no tocante a concentracdo de agucares totais e sua relacdo com soélidos soluveis,
acidez total e pH. Em alguns casos pode ser necessaria a suplementacao de nutrientes, adi¢do
de antissépticos e aumento da temperatura para se obter rendimentos satisfatorios (Marin,

2014).

O mercado de bebidas alcoodlicas se mostra altamente competitivo, fazendo com que
precos, qualidade e a originalidade de produtos ditem as vendas. O aumento da procura por
novos sabores € o recente aumento da consciéncia da populagao voltada ao consumo de
produtos saudaveis e ambientalmente seguros tém obrigado as empresas a lancarem novos
produtos com maior frequéncia (Viana, 2018). Esse mercado tem potencial para atingir a
produgdo de 23,13 bilhdes de litros durante o periodo de 2021 a 2025 e a perspectiva de
crescimento ¢ de acelerar com CAGR (taxa de crescimento anual composta) de 1,70%.

(Technavio, 2021).



Por definicdo, aguardentes sdo bebidas com altas graduacdes alcodlicas, obtidas pela
fermentagdo e posterior destilacio de mostos agucarados, oriundos do caldo de cana, de
melago e de macerados vegetais ou ndo. Assim, a defini¢do de aguardente € genérica, e, como
tal, pode-se encontrar aguardentes de laranja (Cleto, Mutton, 2004), abacaxi (Mouchrek Filho,
2006; Parente, 2014), caju (Aratjo, 2019), banana (Machado, 2007), uva (Mota, 2010),
cereais (cevada, milho, arroz), raizes, tubérculos (beterraba, mandioca, batata), colmos
(cana-de-acucar, sorgo e bambu), mel (Campos, 2011; Campos, 2016; Lima, 2011) e etc. As
bebidas fermentadas de fruta sdo desenvolvidas a partir de processos fermentativos em que as
leveduras sdo utilizadas para transformar o agucar em alcool. Estes microrganismos podem
ser diferenciados pelo seu aspecto, suas propriedades, sua forma de reproducao e também pela
maneira de transformar o acucar (Aquarone ef al., 2001). A Saccharomyces cerevisiae € o
principal microrganismo utilizado como agente fermentativo em processos industriais de
producdo de bebidas alcoolicas devido a sua capacidade de fermentar uma vasta gama de

acucares (Teixeira, 2015).

O Brasil estd entre os maiores produtores de frutas do mundo. A produgao total das
principais espécies fruticolas foi estimada em 43 milhdes de toneladas em 2019 (Carvalho et
al., 2019). Essa grande variedade de frutas nativas e exoticas, traz elevado potencial para a
agroindustria nacional, devido a suas propriedades diferenciadas, valores nutricionais e
terapéuticos e também por proporcionar aos produtores locais oportunidades de ocupagao de
mercados diferenciados. Conforme o Plano Nacional de Desenvolvimento da Fruticultura
(PNDF), a fruticultura brasileira ¢ uma das mais diversificadas do mundo ¢ a area de cultivo
com frutas no pais supera dois milhdes de hectares. O Brasil ¢ o terceiro produtor mundial de
frutas, atras da China e da India, com um volume de 40,5 milhdes de toneladas e participagio
de 4,5 % na produc¢ao da fruticultura mundial, gerando um expressivo resultado em termos de
geracdo de empregos no campo, na agroindustria e ao longo de toda a cadeia produtiva
(Gerum et al., 2019; Fao, 2021). Este cenario, somado a uma relevante contribuicdo a
sustentabilidade social e ambiental das propriedades rurais de frutas, coloca a fruticultura

como uma das atividades mais relevantes do agronegdcio brasileiro (Gerum et al., 2019).

Dentre a variedade de frutas encontradas no Brasil podemos citar o criviri (Mouriri
guianensis Aubl.) pertencente a familia Melastomataceae que se distribui por todo o territorio
brasileiro, sendo comuns nos dominios da Amazonia, do Cerrado, incluindo as formagoes de

campos rupestres, ¢ da Mata Atlantica (Goldenberg, 2012). A Espécie também ¢ componente



importante na paisagem do Pantanal, adaptada aos periodos de cheia e seca da regido
(Ikeda-Castrillon, 2010, apud, Silva, 2024). E da ordem Myrtales, subordem Myrtineae,
subfamilia Memecyloideae, género Mouriri e espécie Mouriri Guianensis, € possui varios
nomes comuns no Brasil, por exemplo, criviri, gurguri, criuri, quiriri, socord, aragana, creoli e

uriri (Faria, 2008; Barbosa, 2020, apud, Silva, 2021).

Segundo Silva, a planta também ¢ uma valiosa auxiliadora para recuperagdo de area
degradadas como mata ciliares em seu habitat, contribui para a manutengdo de rios e
afluentes, além de atuar como fornecedora de alimentos para a fauna que ali habita. Os seus
frutos (Figura 1) sdo comestiveis, sendo bastante apreciados pela fauna aquatica e as folhas e
cascas sdo utilizadas no tratamento contra ulcerag¢des, infec¢des vaginais ¢ em banhos
pos-partos. Além disso, a polpa do fruto ¢ agradavel e de bom sabor e ¢ consumida ao natural
(Berg 1993; Mors et al., 2000; Cruz e Kaplan 2004; Morley 1976; Donadio, 2007, apud,
Silva, 2021).

Figura 1: Frutos do crivirizeiro. (a) frutos na planta; (b) frutos colhidos.

Fonte: autor, 2025.

O crivirizeiro (Figura 2) ¢ uma arvore de 1,5-6 metros de altura, com folhas
eliptico-ovaladas de 5 a 8,2 cm de comprimento e 2,6 a 4,2 cm de largura; inflorescéncia
axilar com flor branca ou amarelada. Os frutos sdo do tipo bacoides, subtipo bacaceos,
apresentam superficie dspera e tamanho proéximos a 10mm de comprimento por 8 mm de

largura. Com um sabor bastante agradavel quando maduro, o fruto ¢ carnoso, arredondado e
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possui polpa de coloracdo alaranjada (Lima et al., 2014; Barbosa, 2020). Apresenta
ocorréncia da Venezuela e Guianas até o Rio de Janeiro, em areas sujeitas a inundagdes, como
beiras de rios € comumente em floresta imida primaria ou secunddaria, cerrado e em regides
litoraneas, em locais abertos e proximos a cursos d’agua; associada a solos arenosos ou
argilosos; ocorre desde o nivel do mar até cerca de 300 m de altitude (Morley, 1976;
Goldenberg, 2010, apud, Silva, 2021). Mouriri guianensis floresce de setembro a margo e a

frutificagdo de dezembro a abril (Barbosa, 2020).

Figura 2: Arvore de criviri (Mouriri guianensis).

Fonte: autor, 2025.

No estado do Maranhdo essa espécie vegetal recebe duas denominagdes: criviri (na
regido da baixada maranhense) e creoli nas demais regides. Curiosamente na mesorregiao
Centro Maranhense temos povoados que fazem alusdo ao nome creoli, como Creoli do
Joviniano (no municipio de Presidente Dutra), Creoli do Bina (no municipio de Tuntum) e
Creoli do Sinhd (no municipio de Graga Aranha). As informagdes sobre a composi¢ao
quimica e caracteristicas de qualidade do criviri sdo escassas, no entanto, a bibliografia mostra
que 13 espécies de Melastomataceae apresentam flavonoides, dentre os quais se encontrou
flavonas, biflavona, flavonas glicosiladas, flavanonas e flavonois (Queiroz, 2011). Outros
estudos de Pereira et al., (2024) envolvendo o extrato da casca do Mouriri guianensis Aubl,

sugerem um potencial viavel e sustentavel como indicador de pH acido-base.
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Em prospeccdo tecnoldgica no INPI e no Google Patents ndo foram encontrados
resultados de busca relacionados ao titulo e ao resumo de produtos tecnoldgicos com os
termos criviri, gurguri, criuri, socoro, aragana, creoli, ururi, uriri, manipuc¢d, Mouriri ¢ Mouriri
guianensis. Até o presente momento ndo hé depositos de patentes sobre a elaboracao de uma
bebida alcodlica fermentada a base de criviri. No Quadro 1 sdo apresentados referéncias

ndo-patentarias envolvendo pesquisas de usos do criviri.

Quadro 1: Referéncias nao-patentarias envolvendo pesquisas de usos do criviri.

Parte da S Local do Resultados e/ou Fonte
aplicacao A e Tk
planta estudo relevancia bibliografica
Boa aceitabilidade
Suco para merenda Fortaleza .
fruto , pela comunidade Azevedo, 2020
escolar (Ceard)
escolar
Unico produto
~ . B i 1t | t
fruto Produg@o de geleia eberlpe artesanaimente Rufino, 2008
(Ceara) comercializado
descrito
Consgrno in riatura Maugs Unica descrigdo de Mors et al., 2000
fruto na alimentagdo da consumo regular dos
) . . | (Amazonas) Rufino, 2008
etnia Sateré-Mawé frutos
Elucidagao de R ~
N Parametros sao
parametros sugestivos para
analiticos do suco: | Mossor6 (Rio & fu turosp
fruto solidos solaveis Grande do . Rufino et al., 2009
. , aproveitamentos
totais, agucares Norte) . ..
7 . agroindustriais dessa
soluveis, acidez espécie vegetal
titulavel total e pH P &
Presenga de
Screening substancias
fitoquimico e antioxidantes nos
Frutos verdes, ~ ,
dosagem de Sdo Luis frutos maduros pode .
frutos maduros . N . ! Silva, 2020
flavonoides de (Maranhao) trazer diferencial
e folhas verdes ..
extratos nutricional em
hidroalcoolicos preparagdes
alimenticias
Uma alternativa
. ~ , iavel .
Indicador Sado Luis Vla‘fe ¢ Pereira, et al.,
Casca do fruto L . ~ sustentavel aos
acido-base (Maranhao) L 2024
indicadores de pH
sintéticos

Fonte: Autor, 2025.
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O processamento de frutas para a obtencao de bebidas ¢ uma forma de agregar valor a
matéria-prima, além de melhorar a remuneragdo do produtor pelo desenvolvimento de novos
produtos. Diante do exposto e visando a expansdo dos conhecimentos acerca das
possibilidades do processamento do fruto do crivirizeiro, desenvolveu-se uma bebida
alcoolica fermentada destilada de criviri, onde foram verificadas as melhores condigoes de
processo para produgdo de uma bebida com boas caracteristicas fermentesciveis e de
rendimento e assim corroborar com estudos futuros da aplicagdo do fruto do criviri na

biotecnologia industrial.

2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral
Obter uma bebida alcoodlica fermentada destilada, do fruto do criviri a fim de agregar

valor a este fruto.

2.2 Objetivos especificos
e Obter mosto fermentescivel a partir da polpa de criviri;
e Ajustar os parametros °Brix e pH no mosto de criviri;
e Acompanhar a fermentacao através do °Brix do andamento da conversao do
mosto de criviri em vinho de criviri;

e Destilar o vinho de criviri para obtengao de aguardente de criviri “Crivirichaga”.

3 METODOLOGIA
Todos os ensaios foram desenvolvidos no Laboratorio de Macromoléculas e Produtos
Naturais da Universidade Estadual do Maranhdao (UEMA). O processo de producao da bebida

alcoolica fermentada e destilada de criviri seguiu as etapas descritas abaixo.

3.1 Coleta dos frutos de criviri
Os frutos foram coletados na Baixada Maranhense, mais especificamente nos campos
dos arredores do povoado Rosarinho (coordenadas 3°19'10.2"S 44°37'23.9"W) na cidade de

Anajatuba, por ser uma area com boa disponibilidade de crivirizeiros e pela proximidade com
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a cidade de Sao Luis, o que facilitou os deslocamentos para as coletas. As coletas ocorreram

entre os meses de setembro e outubro e foram realizadas manualmente de arvores sadias.

3.2 Selecao dos frutos coletados
Foram estabelecidos os seguintes pardmetros para que os frutos fossem usados no
processo de producgdo da bebida:

e Foram usados frutos maduros (cor alaranjada) e descartados os frutos
machucados ou caidos no solo;

e Nao foram usados frutos de arvores com sumo dos frutos de °Brix <15. Sumo
nesta pesquisa significa liquido extraido do esmagamento manual do fruto
maduro; °Brix foi medido em refratdmetro portatil manual.

e Foram removidos por catagdo talos, pequenas folhas e frutos com furos e
partes ressecadas (Figura 3).

Os frutos selecionados foram acondicionados em caixa plastica agricola e ficaram
armazenados sob refrigeragdo em geladeira comum por no maximo 2 dias até que o
beneficiamento para a producao da bebida iniciasse.

Figura 3: (a) Selecdo manual dos frutos para utilizacao da produgdo da bebida. (b) talinhos,
pequenas folhas e frutos com furos e partes ressecadas.

Fonte: autor, 2025.

Os frutos foram enxaguados com 4agua corrente potavel de torneira para remover
sujidades conforme a figura 4. Em seguida os frutos foram mergulhados durante 10 minutos
em solug¢do aquosa de hipoclorito de sodio a 50 ppm. Apos isso, os frutos foram enxaguados

repetidas vezes com agua mineral (Bessa, 2018).
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Figura 4: Enxague dos frutos com agua corrente potavel.

Fonte: autor, 2025.

3.3 Despolpamento

Todos os materiais ¢ as bancadas do laboratério usadas no processo foram
devidamente sanitizados com alcool 70°GL. Atengao especial foi dada a sanitizagdo das maos
com agua e sabao e com alcool 70°GL.

Os frutos foram colocados em um frasco de vidro 5 litros e adicionado 4gua mineral na
proporgao 1 fruto:1 4gua para a primeira batelada.

Em seguida os frutos foram desintegrados com o auxilio de uma hélice (em ago inox
AISI 304) de quatro laminas com @45 mm e uma haste agitadora (em ago inox AISI 304)
interligada a um agitador eletromecanico. Foi adotada a frequéncia nominal de agitacdo de

1000 rpm durante 10 minutos (Figura 5).

Figura 5: Produgdo da polpa de criviri com auxilio agitador eletromecanico.

Fonte: Autor, 2025.



15

Em seguida a mistura obtida foi passada em peneira de aco de 200 mesh (Figura 6).
Residuos de sementes, fibras e de cascas ficaram retidas na peneira. Adotou-se chamar essa
mistura peneirada de polpa inicial de criviri. A partir da segunda batelada a polpa inicial foi
usada no lugar da 4gua e mantida a propor¢do de 1 porcao de fruto: 1 por¢do de polpa inicial
de criviri até todos frutos serem despolpados. A combinac¢do das polpas obtidas nas bateladas

gerou a polpa de criviri.

Figura 6: Obtencao da polpa de criviri. (a) polpa obtida pelo peneiramento e (b) aspecto da
polpa obtida apds peneiramento.

Fonte: Autor, 2025.

3.4 Chaptalizaciao da polpa de criviri

A chaptalizacdo ¢ uma estratégia usada no processo de producao de bebidas alcoolicas
no intuito de aumentar a graduagdo alcodlica previamente a fermentagdo ou durante a
fermentagdo do mosto, isso quer dizer que, se a matriz fermentescivel ndo tiver o teor de
acucar ideal, adquirido naturalmente da planta, o resultado serd uma bebida menos alcodlica
e, como efeito, menos estruturada. A polpa de criviri obtida foi chaptalizada de 12° Brix para
15° Brix com a adi¢do de mel de como fonte de acticares. O monitoramento dos teores de
solidos soluveis totais (SST) foi realizado com auxilio do refratdmetro portatil. Apds a

chaptalizagdo a polpa passou a ser denominado mosto de criviri.

3.5 Producgéo do vinho de criviri a partir do mosto
Para producao do vinho foram realizadas as etapas a seguir:
e Adequacdo do pH do mosto para a agdo enzimatica - O pH do mosto foi corrigido

com solucdo de 4cido citrico (30%) para 4,5. A literatura descreve que pHs entre
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4,5 e 5,00 sdo considerados ideias para o crescimento microbioldogico das
leveduras (Thomas et al., 2002).

Adigdo de inibidor - foi adicionado ao mosto inibidor a base de extrato de lupulo
(Lactoestab ®), com o objetivo de evitar o desenvolvimento de leveduras
selvagens e bactérias acéticas contaminantes no processo, uma vez que estas
competem com as leveduras selecionadas inoculadas em relagdo ao substrato
durante a fermentacdo, afetando o desempenho do fermento e do processo (Bessa
etal., 2018).

Preparo do pé de cuba para fermentagdo - Neste trabalho foram usadas leveduras
de uso consagrado nas induGstrias brasileiras de destilados [levedura
Saccharomyces cerevisiae UFLA CAll (fornecedor LNF) selecionada para
destilaria — de elevada pureza e livre de outros microrganismos].

Determinacdo da quantidade de levedura a utilizar — foi adotado a concentragdo
que o fornecedor da levedura recomendou que ¢ 1g/L. de mosto.

Hidratagdo prévia do fermento para a inoculagdo ao mosto. Segundo o fornecedor
da levedura, o fermento deve ser hidratado na propor¢do de 1g fermento/ml de
agua potavel (desclorada) durante 30 minutos a 35°C.

Fermentacdo do mosto: o mosto foi transferido para balde fermentador
(devidamente sanitizado) e inoculado com leveduras de Saccharomyces cerevisiae
(Adigdo do pé de cuba). Foi realizada a adicdo de nutriente para fermentacao
(Vitahop® - fornecedor LNF) na concentragdo de 1,2 g/L. Em seguida o balde
fermentador foi tampado e isolado do ar atmosférico através de tampa hermética e
de valvula de fermentagdo (airlock) preenchida por solucdo de alcool 70°GL. A
fermentagdo ocorreu a temperatura ambiente. Apds a inoculagdo foram coletadas e
analisadas duas vezes por semana amostras do mosto em fermentacao e avaliado o
° Brix (Figura 7). Foi adotado que quando trés medidas de °Brix se repetissem este
seria 0 momento de encaminhar o mosto fermentado para a destilagdo. A partir
desse momento, o mosto fermentado de criviri passou a ser denominado de vinho
de criviri. Como a destilagao nao ocorreu no mesmo dia do final da fermentagao,

adotamos a etapa de atesto para o vinho.
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Figura 7: (a) mosto antes da inoculagdo do pé de cuba e (b) vinho de criviri.

b

a
—
F 4

Fonte: Autor, 2025.

e Atesto do vinho: O vinho de criviri foi filtrado em coador de pano (Figura 8) e
transferido para frascos de vidro, de forma que o vinho ocupasse todo o volume do
recipiente, em seguida o frasco de vidro foi vedado com tampa rosquedvel
hermética e mantido sob resfriamento entre 15 ¢ 20 ° C.

Figura 8: Filtragdo do vinho de criviri para posterior atesto.

Fonte: Autor, 2025.

3.6 Destilacio do vinho
O vinho foi processado em bateladas de 600 mL e destilado a pressdo atmosférica
(Figura 9), todo o condensado alcoodlico foi coletado e houve a separagao da cabega (primeiros

volumes condensados ricos em metanol e com elevado teor alcoolico), do coragdo (parte do
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condensado com graduacdo alcoodlica esperada) e da cauda (condensado com baixo teor de
alcool e com arraste de odores indesejaveis do mosto) do destilado através do

acompanhamento da graduacao alcdolica do condensado.

[

Vi

Fonte: Autor, 2025.

A graduagdo alcdolica foi medida em alcoometro de Gay Lussac (0/100:1 GL). A
cabeca foi descartada e a cauda foi incorporada a uma nova batelada de vinho e novamente
destilada. O condensado do coracdo passou a ser denominado de aguardente de criviri (ou o
nome fantasia “CRIVIRICHACA”). A aguardente foi armazenada em frasco de vidro,

devidamente higienizado, a temperatura ambiente.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Obtencao da polpa de frutos de criviri e do mosto
Para obten¢do da polpa foram utilizados 8,5 kg de frutos maduros selecionados e a

partir dessa massa obteve-se o volume de polpa de 4,680 L.

Estao representados na tabela 1 os parametros antes e apds correcao. Pode-se observar,
que o sumo dos frutos de criviri usados na fabricagdo no processo apresentaram 15 °Brix, bem
proximo dos 18,64+2,79 °Brix encontrados por Rufino e colaboradores (2008) em pesquisa
realizada no Ceard. Com a adicdo de 4gua na 1?* batelada do despolpamento houve uma
diminui¢do de 15° Brix para 12° Brix, essa diminui¢do do teor de acucar dissolvido foi
contornada pela chaptalizacdo com mel para 15° Brix. A adequagdo de pH com acido citrico
(30%) ocorreu com o intuito de atender as melhores condicdes de meio para o

desenvolvimento pleno das leveduras como sugere a literatura.
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Tabela 1: Caracterizagdo do mosto antes e apos corre¢do de °Brix e de pH.

Polpa/Mosto
Parametros
Antes da diluicao Ap6s diluicao Apbs correcao
° Brix 15 12 15
pH - 5,5 4,5

Fonte: Autor, 2025.

A polpa obtida apresentou odor agradavel, sabor adocicado e cor laranja bem intensa.
Optou-se por corrigir o teor de agucar com adicdo de mel, pois ele contribui para a
saborizacdo e odor agradavel ao destilado. O volume final do Mosto apds chaptalizagdo foi de

4,805 L.

4.2 Producao do vinho de criviri

Durante o periodo de fermentacao pode-se perceber desprendimento nao turbulento de
CO,, cheiro agradavel, esmaecimento da cor alaranjada do mosto e o aparecimento de trés

fases: uma precipitada (de cor marrom — mistura de levedura + residuos da polpa); uma

intermediaria (transparente e levemente alaranjada) e; uma terceira (fermento que se
desprendeu do fundo + bolhas com CO,) flotando na superficie do mosto (Figura 7b).

Na tabela 2 observa-se os parametros ap6és a fermentagdo. Podemos verificar que os
teores de solidos soluveis totais encontrados de 8°Brix foi acima do encontrado por Bessa e
colaboradores (2018) de 5°Brix. J& o teor alcodlico do vinho de criviri foi de 5% , bem
préoximo dos 6,8% também encontrado por Bessa e colaboradores em uma de suas pesquisas
utilizando o meldo como matéria prima.

Tabela 2: Caracterizagdo do vinho de criviri quanto ao °Brix e Teor Alcoolico (%).

Vinho

°Brix 8

Teor Alcodlico % 5

Fonte: Autor, 2025.

Cabe destacar que ndo ha na literatura nenhum trabalho que tenha desenvolvido

estratégias para elaboragdo de bebida alcoolica com criviri.
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4.3 Destilacio do vinho

Na tabela 3 temos parametros de cada uma das fases coletadas do destilado. A
‘cabeca’, primeira parte coletada com volume de 0,049 L, foi separada e descartada pois pode
haver presenga de metanol que € nocivo para consumo humano, seu teor alcodlico foi de 61%,

bastante elevado ao comparar a proxima fase coletada.

Tabela 3: Caracterizagdo do destilado de criviri quanto ao Teor Alcoolico (%) e Volume (L).

Destilado
Parametros
Cabega Coracgéo Cauda
Teor Alcoodlico % 61 39 20
Volume em Litros 0,049 0,420 4,325

Fonte: Autor, 2025.

A segunda fase coletada ¢ o ‘coragdo’, onde encontra-se o etanol e compostos que
atribuem aroma e sabor, ¢ a parte principal do destilado que sera a bebida destinada para

consumo, obteve-se um volume de 0,420 L.

Rendimento (%) _ (Volume do destilado util (coracdo) ) x 100 (1 }

Volume do mosto fermentado

Utilizando a férmula 1, obtemos o rendimento volumétrico da destilacao 8,75 % de
coracdo foi bem proximo aos 10% que sdo esperados na produgdo de cachaca e outros
destilados. Apresentou 39% em teor alcoolico, estando dentro da faixa determinada pela

legislag@o que ¢ de 38% a 54%.

Atribuimos um leve cheiro adocicado a aguardente de criviri em virtude da

chaptalizagdo com o mel.

Por fim a cauda ¢ a fracao final da destilagdo, apresentou teor alcoolico de 20% e seu
volume foi de 4,325 L. Apresenta compostos com alto ponto de ebulicao, ¢ descartado da

bebida pois atribui baixo teor em alcool, aroma e sabor desagradaveis.
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5 CONCLUSAO

O produto gerado podera se destacar como alternativa para o aproveitamento
tecnologico do criviri e agregar valor econdmico ao pouco conhecido fruto do crivirizeiro.
Ademais cabe destacar que a insercdo de novas bebidas alcodlicas no mercado maranhense

poderé gerar renda extra a pequenos empreendimentos relacionados a agricultura familiar.

A produgdo caseira de aguardente de criviri poderd ser vantajosa, devido ao baixo
custo do fruto e a relativa facilidade de fermentag¢ao por leveduras selecionadas. O sabor e a
qualidade sensorial da aguardente de criviri € compardvel com a de cana-de-agucar. Outro
ponto relevante a se considerar para futuros trabalhos sobre producdo de bebida alcoolica
fermentada e destilado a partir do fruto de criviri serd a identificacdo cromatografica dos

componentes da bebida e ensaios sensoriais de degustagao.
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