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A aguardente € uma bebida destilada obtida através da fermentacéo de
vegetais que contenham aclcares fermentesciveis que possam ser
transformados em alcool pelo metabolismo anaerdbio de leveduras. O Brasil
produz anualmente 1,3 bilhdo de litros, representando aproximadamente 31%
do mercado de bebidas alcodlicas. A banana é uma fruta cultivada na maioria
dos paises tropicais, sua producdo no Brasil esta estimada em 6 milhdes de
ton/ano. A escolha da fruta como substrato da fermentacdo é devido a sua
grande producao na regido litoranea do estado do RS, além de criar uma nova
alternativa de emprego para as frutas tropicais. Assim, o objetivo deste trabalho
€ produzir uma aguardente de banana e avaliar a influéncia da adicdo de
aromas artificiais sobre a qualidade organoléptica do produto. O processo de
fabricacdo inicia-se com a maceracdo da banana e posterior inoculacdo de
levedura (Saccharomyceas cerevisae) para fermentacdo. A fermentacdo tem
duracdo aproximada de 48 horas, com temperatura controlada de 25 a 30°C, e
visa transformar os acuUcares da banana em alcool. Apoés, efetua-se a
separacao do liquido fermentado (mosto) e da biomassa (composta quase em
sua totalidade por leveduras). O liquido € entdo destilado, resultando na
aguardente com graduacdo alcoolica em torno de 50° GL. Ao término do
processo, sdo adicionadas ao destilado diferentes concentracées de aroma
artificial de banana e procede-se uma avaliacdo sensorial hedénica. O trabalho
encontra-se na fase de obtencdo de aguardente para posterior analise
sensorial e avaliacao dos resultados.



