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APRESENTAÇÃO

Nos primórdios do desenvolvimento da agricultura, os recursos naturais 
disponíveis propiciaram o surgimento das atividades agropecuárias, e desta 
forma, a necessidade de atuação dos profissionais de ciências agrárias tornou-
se consolidada. Durante séculos, novos conhecimentos foram adquiridos, 
fundamentados teoricamente sobre as práticas agrícolas, conduzindo ao 
aperfeiçoamento do processo produtivo de acordo com a evolução da sociedade.

Diante do atual cenário, a obra “A Face Multidisciplinar das Ciências Agrárias” 
em seus volumes 3 e 4 engloba respectivamente 24 e 27 capítulos capazes de 
possibilitar ao leitor a experiência de ampliar o conhecimento sobre a economia e 
sociologia no campo, conservação pós-colheita, tecnologia de alimentos, produção 
vegetal, qualidade de produtos agropecuários, metodologias de ensino e extensão 
nas escolas, epidemiologia e cadeia produtiva da produção animal.

Em virtude da pluralidade existente desta grande área, os trabalhos 
apresentados abordam temas de expressiva importância as questões sociais e 
econômicas do Brasil. E, portanto, evidenciamos profunda gratidão pelo empenho 
dos autores, que em conjunto, contribuíram para o desenvolvimento e formação 
deste e-book.

Espera-se, agregar ao leitor, conhecimentos sobre a multidisciplinaridade 
das ciências agrárias, de modo a atender as crescentes demandas por alimentos 
primários e transformados, preservando o meio ambiente para às gerações futuras. 

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
Hosana Aguiar Freitas de Andrade

Nítalo André Farias Machado
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RESUMO: As bebidas fermentadas de 
frutas são produtos promissores como tem 
mostrado diversas pesquisas de aceitação. O 
objetivo desse estudo foi a produção de uma 
bebida fermentada oriunda do buriti, com 
características físico químicas de acordo com a 
legislação vigente do Ministério da Agricultura, 
Pecuária e Abastecimento (MAPA). A partir 
da obtenção dos mostos com parâmetros 
adequados de diluição e sólidos solúveis totais, 
para a produção de um fermentado alcoólico de 
buriti. A fermentação alcoólica ocorreu em um 
período de 10 dias, em temperatura de 28°C, 
em nove mostos de buriti com variações de 

diluição em 25%, 50% e 75% em água e para 
cada diluição, três concentrações de sólidos 
solúveis totais, 21°Brix, 13°Brix e natural (sem 
adição de açúcar). Os mostos dentro da faixa da 
legislação vigente foram os de 21°Brix nas três 
diluições (25%, 50% e 75%) e apresentaram pH 
entre 3,30 e 3,54,  acidez total de 74,73 a 66,07 
meq/L, sólidos solúveis totais finais entre 11 e 4 
°Brix, teor alcoólico de 8,9 a 5,4 (% v/v), sendo 
o mosto com diluição em 75% com 21°Brix o 
mais adequado entre todos. A polpa de buriti 
proporcionou resultado satisfatório na produção 
de fermentado alcoólico, nas condições 
apresentadas, nos parâmetros utilizados e 
na análise dos padrões dados pela legislação 
vigente, expondo uma forma de beneficiamento 
do fruto do buriti.
PALAVRAS-CHAVE: Fermentação, buriti, 
alcoólico.

PRODUCTION OF ALCOHOLIC FERMENTED 

FROM BURITI PULP  (Mauritia flexuosa L. F.)

ABSTRACT: Fermented fruit drinks are 
promising products as has been shown by various 
acceptance surveys. The objective of this study 
was the production of a fermented drink from 
Buriti, with physical chemical characteristics 
according to the current legislation of the 



 
A Face Multidisciplinar das Ciências Agrárias 4 Capítulo 25 264

Ministry of Agriculture, Livestock and Supply (MAPA). From the obtainment of must 
with adequate dilution parameters and total soluble solids, for the production of an 
alcoholic fermentation of buriti. Alcoholic fermentation occurred over a period of 10 
days, at 28°C, in nine Buriti musts with dilution variations of 25%, 50% and 75% in 
water and for each dilution, three total soluble solids concentrations, 21 °Brix, 13 °Brix 
and natural (without added sugar). The musts within the current legislation range were 
21 ° Brix in the three dilutions (25%, 50% and 75%) and presented pH between 3.30 
and 3.54, total acidity from 74.73 to 66.07 meq./ L, final total soluble solids between 
11 and 4 °Brix, an alcohol content of 8,9 to 5,4 (% v / v), the 75% diluted must with 21° 
Brix was the most suitable among them. The buriti pulp provided satisfactory results in 
the production of alcoholic fermented, under the conditions presented, the parameters 
used and the analysis of the standards given by current legislation, exposing a form of 
processing of the buriti fruit.
KEYWORDS: Fermentation, buriti, alcoholic.

1 | 	INTRODUÇÃO

As bebidas fermentadas de frutas são produtos promissores como tem 
mostrado diversas pesquisas de aceitação. São utilizados, na maioria das vezes, as 
uvas e maçãs na obtenção de bebidas fermentadas. Como o Brasil é um dos países 
que apresenta maior produção mundial de frutas, o emprego de polpas de frutas 
para elaboração de bebidas fermentadas é uma das alternativas de aproveitamento 
destas matérias-primas, evitando desperdícios e agregando valor aos mesmos 
(PEREIRA et al., 2014).

A fermentação alcoólica a partir da polpa de frutos produz álcool etílico como 
produto principal e muitos outros componentes secundários, como aldeídos, metanol, 
álcoois superiores, ácidos e ésteres que contribuem para a qualidade organoléptica 
do vinho. A natureza e qualidade destes componentes dependem da matéria-prima, 
fermentação e envelhecimento. A fermentação alcoólica é um processo anaeróbio, 
onde ocorre a transformação química do açúcar em etanol e gás carbônico, no 
interior da levedura. Assim, teoricamente, qualquer fruto que contenha açúcar ou 
outro carboidrato pode ser utilizado como matéria-prima para a produção de bebida 
alcoólica fermentada (OLIVEIRA, 2006).

No campo, o buriti (Figura 1) ocupa posição de destaque devido aos usos de 
diversas partes da planta. Do fruto se extrai: a polpa para a produção de fermentados, 
doce e sorvetes; o óleo para o uso culinário, cosmético e combustível; e a semente 
para botões e adornos. Do pecíolo, leve e poroso, móveis e utensílios. Das folhas 
adultas, a cobertura de casas e tipitis, e finalmente, das folhas novas se extraem 
as fibras e cordas para confecção de cestos, bolsas, redes e esteiras (CYMERYS, 
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et al., 2005).

Figura 1 - Fruto do buriti (Mauritia flexuosa L. f).
Fonte: MARTINS et al., 2006.

De acordo com Santana e Jesus (2012), a polpa do buriti possui quantidades 
importantes de ácido ascórbico e polifenóis, podendo ser utilizada na prevenção de 
várias doenças que aparecem com o estresse oxidativo, a quantidade de β-caroteno 
é superior a que se encontra na couve e cenoura. A sua parte lipídica ajuda a 
prevenir doenças cardiovasculares, além de ser é rica em fibras e com presença de 
vários minerais. Essas propriedades do buriti, podem aumentar a disponibilidade da 
fruta, estimular seu consumo e minimizar a prevalência das carências nutricionais, 
estabelecendo condições para seu beneficiamento, na forma de sucos, polpas ou 
fermentados alcoólicos.

Assim, com a finalidade do beneficiamento dos frutos provenientes da região 
Norte, o objetivo desse estudo é produzir uma bebida fermentada oriunda do buriti, 
com características físico químicas de acordo com a legislação vigente do Ministério 
da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA). Destacando as consequências 
das variações de diluição de água e quantidade de sólidos solúveis, por adição de 
açúcar, no mosto do fermentado, observadas através de análises físico-químicas na 
geração, formação e no produto da fermentação alcoólica do buriti.

2 | 	METODOLOGIA

A metodologia de produção do fermentado de buriti consistiu na caracterização 
da polpa de buriti em sólidos solúveis totais, sólidos totais, pH e acidez total em 
ácido cítrico. Logo após realizou-se a fermentação alcoólica de nove mostos de 
buriti com variações de diluição em 25%, 50% e 75% em água e em cada diluição, 
foram adotadas três diferentes concentrações de sólidos solúveis, iguais a 21°Brix, 
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13°Brix e natural (sem adição de açúcar), analisou-se os resultados com acidez 
total, sólidos solúveis totais, pH e teor alcoólico, para obtenção dos mostos mais 
adequados, ou seja, os mostos que geraram fermentados dentro dos parâmetros 
previstos em lei. Como mostra a Figura 2, a seguir:

Figura 2 - Fluxograma da metodologia do fermentado alcoólico de buriti.
Fonte: O autor, 2019.

2.1	Processo de Produção de Fermentado Alcoólico de Buriti

A polpa obtida foi inicialmente caracterizada, em seguida, o material foi 
sanitizado com ácido peracético. A preparação do mosto consistiu na diluição da 
polpa de buriti em três diferentes proporções água/buriti, preparou-se então mostos 
com 25%, 50% e 75% de água. Na etapa da chaptalização, cada diluição foi dividida 
em três partes iguais, sendo uma sem adição de açúcar, outra com adição de açúcar 
até 13°Brix e outra com adição de açúcar até 21°Brix. Após isso, os nove mostos 
obtidos passaram pela caracterização físico química por pH, acidez total titulável, 
sólidos solúveis totais e teor alcoólico. 

Os mostos obtidos foram pasteurizados em aquecimento a 65°C por trinta 
minutos em equipamento de banho maria, seguido por banho maria em reservatório 
de água gelada. A levedura utilizada foi a Saccharomyces cerevisiae, do fermento 
Red Star Premier Classique. A fermentação foi realizada por reatores em um sistema 
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semi-fechado, constituído por garrafas PET de 300ml, com um sistema para a 
liberação de CO2 produzido no processo, como mostra a Figura 3. Foi adicionado 
em cada reator 100ml de mosto, seguido da levedura na proporção de 0,1 g/L, 
onde permaneceram em temperatura ambiente média de 28 °C durante 10 dias 
(PEREIRA et al, 2014).

Figura 3 - Reator de garrafa PET com sistema de liberação de CO2.
Fonte: O autor, 2019.

Para cada mosto foram utilizados dois reatores, utilizando um total de 18 
reatores no processo, apresentado na Figura 4.

Figura 4 - Reatores utilizados na cinética.
Fonte: O autor, 2019.

Após o período de 10 dias a bebida foi pasteurizada a 65°C por 30 min por 
equipamento de banho maria e posteriormente resfriada em reservatório de água 
gelada, para desativação das leveduras (PEREIRA et al, 2014). Após um período 
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de decantação, a trasfega foi feita, seguida da caracterização físico-química do 
fermentado e comparado aos previstos em lei, para obtenção dos parâmetros 
adequados de fermentação alcoólica de buriti, a produção do fermentado pode ser 
observado pelo fluxograma da Figura 2 e pela imagem da Figura 5, a seguir:

Figura 5 - Fluxograma de produção de fermentado de buriti.
Fonte: O autor, 2019.

2.2	Análises Físico- Químicas

2.2.1	 Sólidos solúveis totais

A determinação dos sólidos solúveis totais (°Brix) foi realizada utilizando um 
refratômetro analógico portátil, com faixa de medição de 0 a 90 °Brix, calibrado com 
água destilada, os resultados foram expressos em °Brix (FERREIRA, 2014).
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2.2.2 Potencial hidrogeniônico (pH)

A análise de pH foi realizada a partir de um potenciômetro digital modelo 
gehaka® PG1400 portátil, calibrado com solução tampão 4,0 e 7,0 antes da leitura, 
de eletrodo de vidro e sensor de temperatura, permitindo a correção automática 
do valor de pH em relação a temperatura. O eletrodo foi inserido diretamente na 
amostra líquida, procedimento conforme a metodologia 017/IV para procedimentos 
e determinações gerais do manual Adolfo Lutz (2008).

2.2.3 Acidez total titulável

A acidez total foi realizada de acordo com a metodologia 235/IV para bebidas 
fermentadas do manual Adolfo Lutz (2008), pela titulação de 10 ml de amostra de 
fermentado descarbonatada em um béquer de 250 ml contendo 100 ml de água 
destilada, medida em proveta. A amostra foi titulada com hidróxido de sódio (NaOH), 
0,1 N padronizada, até o ponto de viragem. Os valores da análise são obtidos a 
partir da Equação 1, abaixo:

Onde:
n = volume em ml da solução de NaOH gasto na solução 
F = fator de correção da solução de NaOH 
N = Normalidade da solução de NaOH 
V = volume da amostra (ml)

2.2.4 Teor alcoólico

A cálculo de teor alcoólico pela densidade segundo Duncan e Acton (1967), 
pode ser utilizado na análise de fermentados alcoólicos, com base nesse cálculo e a 
partir da relação de °Brix com a densidade, utilizou-se segundo Andrade et al (2014) 
a Equação 8 para obtenção da porcentagem de álcool em volume (%v/v). Cálculo 
de teor alcoólico de Duncan e Acton (1967) é dado pela Equação 2:

Temos pela tabela de conversão de °Brix para densidade em g/ml dada por 
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Duncan e Acton (1967), gerando a Equação 3:

Alterando a Equação 3, pela Equação 2, temos:

Calculando, temos a Equação 5:

Arredondando os valores, obtemos a Equação 6 de Andrade et al (2014), a 
seguir:

Onde:
A% = % álcool pelo volume
DRi = Densidade relativa inicial (g/ml)
DRf = Densidade relativa fi nal (g/ml)
Bi = °Brix inicial, em 20°C
Bf =°Brix fi nal, em 20°C

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

Após todo o processo de fermentação dos nove mostos de buriti, foram 
realizadas as análises físico-químicas dos produtos obtidos, apresentados na 
Tabela 1, a seguir:
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Amostra Diluição
(%)

°Brix
inicial

°Brix
final pH

Acidez
Total

(meq/L)

Teor de 
álcool
(% v/v) 

1 25 4,0 1,0 4,79 33,72 1,6

2 25 13,0 7,0 3,30 125,76 3,2

3 25 21,0 7,5 3,59 74,73 7,3

4 50 3,0 1,0 4,75 28,25 1,1

5 50 13,0 4,0 3,84 43,74 4,3

6 50 21,0 7,5 3,54 76,77 7,3

7 75 2,0 1,0 4,83 15,49 0,5

8 75 13,0 11,5 3,50 34,63 0,8

9 75 21,0 4,5 3,55 70,14 8,9
BRASIL

2012 - - - - 50 - 130 4 – 14

Tabela 1 - Análise dos fermentados alcoólicos de buriti.
Fonte: O autor, 2019.

Analisando inicialmente os dados obtidos com os parâmetros da legislação 
dada por Brasil (2012), temos as amostras 2,3,6 e 9 dentro dos parâmetros de 
acidez total, porém apenas as amostras 3,6 e 9 também estão de acordo com o 
parâmetro de teor alcoólico, sendo assim consideradas as amostras com os mostos 
mais adequados para a fermentação alcoólica do buriti na metodologia utilizada. 
O valor do pH é particularmente importante principalmente por seu efeito sobre os 
microrganismos, devendo estar entre 3,0 e 4,0. Pois, um vinho com pH 3,4 apresenta 
melhor resistência a infecção bacteriana do que outro com pH 3,8 (AQUARONE 
et al., 2001). Todas as amostras estiveram dentro da faixa adequada de pH com 
exceção das amostras 1, 4 e 7.

As amostras 1, 4 e 7, não passaram pela chaptalização, ou seja, passaram 
pelo processo de fermentação alcoólica sem a adição de açúcar. Analisando-as 
observou o alto pH e a baixa acidez total quando comparadas as outras amostras, 
além de observar a formação de flocos e odor azedo muito forte. Isso se deve 
porque as leveduras exigem uma fonte de carbono elaborada (glicose ou outro 
açúcar) para o fornecimento de energia química e para suas estruturas celulares 
temos que com a falta de açucares no mosto, as leveduras com as condições do 
meio de esgotamento de reservas de energia, sofreram um declinio no número 
de células de forma exponencial, com as leveduras sofrendo morte celular, mas 
também se desintegrando em um processo chamado de lise celular (WAITES, et al., 
2009). Com isso, a floculação e o odor forte, podem ter ocorrido por contaminação 
de fungos ou bactérias de decomposição, pois após o esgotamento dos açúcares, 
há o consumo dos ácidos presentes no mosto, aumentando o pH e diminuindo a 
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acidez total no final do processo (ALCANTARA; MENEZES, 2017).
As amostras 8, 5 e 2 por alguns fatores de alteração da fermentação, como 

temperatura, contaminação bacteriana, oxigênio e inóculo que impediram os mostos 
de alcançarem o teor mínimo de acidez total ou teor alcoólico da legislação vigente, 
outro fator, foi a concentração de açúcar de 13°Brix, presente no mosto dessas 
amostras, que pode não ser suficiente ou própria para essa fermentação alcoólica. A 
Amostra 2, sofreu um grande aumento da acidez total e diminuição do pH, indicando 
um aumento da acidez do fermentado, podendo ser ocasionado pelas bactérias 
acéticas que em contato com oxigênio, são capazes de oxidar o álcool etílico a 
ácido acético, outra causa do aumento da acidez ocorre pelas bactérias láticas que 
produzem ácido lático, um ácido abundante nos vinhos com anomalias ou doentes. 
Esses ácidos em maiores quantidades, podem ter inibido a levedura realizando 
fermentação até 7°Brix, além da possibilidade de transformação do álcool em ácido 
acético, diminuindo o teor alcoólico da amostra (AQUARONE et al., 2001). 

A Amostra 8, sofreu fermentação até 11,5°Brix, indicando uma inibição da 
levedura que impediu o seguimento da fermentação alcoólica. Isso se deve pois, 
durante a fermentação a levedura deve crescer para uma densidade de células 
suficiente alta para completar a fermentação, sendo influenciada por temperatura, pH, 
concentração inicial de açúcar e componentes nutricionais dos mostos (AQUARONE 
et al., 2001), isso ocorre na fase de adaptação, em que as células devem sintetizar 
enzimas necessárias para catabolizar o novo substrato, para a sua reprodução, 
seguida da produção do álcool étilico (WAITES, 2009). Assim, como o meio dessa 
amostra possui menor concentração da polpa, consequentemente menos nutrientes 
da mesma e uma concentração de açúcar igual a 13°Brix, a levedura pode não 
ter se adaptado ao meio, sem conseguir crescer para uma densidade de células 
suficiente alta para completar a fermentação.

A Amostra 5, obteve ao final da fermentação 4°Brix, o menor teor de sólido 
solúvel entre essas amostras 2,8 e 5, indicando uma adaptação da levedura 
ao meio e a baixa acidez total, com pH de 3,54, apresentam uma acidez baixa, 
descartando a contaminação por bactérias láticas e acéticas. Assim, nas condições 
do mosto de 50% de diluição e 13°Brix, temos que a temperatura de 28°C pode ser 
o fator de alteração na fermentação, pois segundo Batista (2001) a temperatura é 
uma das condições ambientais que mais afetam a atividade de microrganismos, 
influenciando no crescimento, metabolismo, capacidade fermentativa e viabilidade 
celular em leveduras. 

Na análise dos fermentados alcoólicos de buriti, foi observado em todas as 
amostras a presença de um óleo sobrenadante com exceção das amostras 1,4 e 7, 
como mostra a Figura 6.
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Figura 6 - Amostras dos fermentados alcoólicos de buriti.

Fonte: O autor, 2019.

A proporção desse óleo variou conforme rendimento da fermentação e 
diluição. Assim, as amostras com mosto em 21°Brix (3,6 e 9), obtiveram as maiores 
quantidades de óleo, enquanto nas amostras naturais (1,4 e 7),  o óleo não foi 
aparente. Nas amostras de 21°Brix (3, 6 e 9) e com maior quantidade de polpa, 
observou-se maior quantidade de óleo. Com isso, a amostra com maior quantidade 
de óleo foi a Amostra 3, com mosto em 21°Brix e 25% de diluição em água. Não 
foi possível a realização da caracterização desse óleo, para observação da sua 
composição, além de não ter sido encontrado na literatura a sua influência na 
fermentação alcoólica e no sabor do fermentado final.

4 | 	CONCLUSÃO

Por meio dos estudos realizados acerca dos fermentados alcoólicos, a 
produção do fermentado alcoólico a partir da polpa de buriti, realizada nesse 
trabalho, mostra-se positiva, uma vez que os objetivos de produção e caracterização 
foram concluídos, descobrindo os mostos mais adequados, ou seja, os mostos que 
geraram fermentados alcoólicos dentro dos parâmetros previstos em lei.

Após a fermentação, as análises físico químicas indicaram que os mostos 
sem adição de açúcar não fermentaram e encontravam-se contaminados, os 
mostos a 13°Brix não atingiram os parâmetros legislativos por provável inibição das 
leveduras e os mostos de 21°Brix, formaram os fermentados alcoólicos de buriti 
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dentro das normas legais. Assim, observa-se que nessas condições o substrato 
foi fator determinante, enquanto a diluição não afetou diretamente na formação 
dos fermentados. Nos aspectos de comparação entre os mostos mais adequados 
obtidos, o fermentado alcoólico de buriti com mosto diluído em 75% de água e 
21°Brix, obteve os melhores resultados

Logo, nas condições apresentadas, nos parâmetros utilizados e na análise 
dos padrões dados pela legislação vigente, a polpa de buriti proporcionou resultado 
satisfatório na produção de fermentado alcoólico. Somando aos conhecimentos da 
fruta do buriti, uma vez que a análise do fermentado alcoólico do buriti não foi 
contemplada pela literatura atual. Expondo uma forma de beneficiamento do fruto 
do buriti, agregando valor ao mesmo e favorecendo a expansão da utilização da 
fruta para a produção de fermentado.
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