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MELHORIA DO RENDIMENTO E DO PROCESSO DE OBTENÇÃO
DA BEBIDA ALCOÓLICA DE PUPUNHA (Bactris gasipaes Kunth)1
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1 - INTRODUÇÃO
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2 - MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Preparo e avaliação da matéria-prima
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2.2 - Processo fermentativo
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2.3 - Obtenção e avaliação da bebida

��>�	�������()��	 '�
�#�()�	��	�
4��)�	�	����������
�������	��	4�##�'��	��	!��#�	�����������	��	��	
��#��	�
'�#�����()�	'��	����##������	��#	������#���()�	��@Q�	��#
����	��������	 ��4����	��	 #��'#�������	 �/��"�	��	?4��
���	4�
��	�	������4��	�	@S��	��>�	��	����	�	/�/���	'��
�!�
����	+�����	��	�U	 ��U���#���	������	 ����
	 ����
?!�

�����
�()�	 ���	<� U	���=<��	 �(3��#��	 #�����#��	��
�
�%����	��	����4T�<�
���	 -��.�	�>
����	��
3!���	 	 ������
�#�'#������#����	 4#��	�
��>
���	 -C.	 �	 ��#����>����	 ������
-�..

�	/�/���	�
��>
���	'�#�������	��	�����"�	'��	����
�������	��	CK	��	�(3��#�	4#��	��	���
��#�()�	#�������
����	��#	*�<
 M�	E:	 IF;:F8�	-=@.	�	���
�����	����
��#��
�����	 ��#	 �@	 �������	 �)�	 �#��������	 +�����	 �
������/�
�����	��#	����	��	����
�	"��&����	���#���#���
��	����	������	 -=�.�

2.4 - Análise dos dados
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3 - RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 - Características da pupunha
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3.2 - Processo fermentativo
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Carotenóides

Umidade

Constituintes (*) “���������” Cozida 

Umidade (g/100g) 46,0 ± 0,42 54,63 ± 0,28 

Proteínas (g/100g)    1,30 ± 0,09   1,16 ± 0,07 

Lipídios (g/100g)    5,93 ± 0,43   4,52 ± 0,23 

Amido (g/100g ) 44,32 ± 0,32   35,69 ± 3,20 

Açúcares redutores (g/100g)    0,13 ± 0,05     0,39 ± 0,03 

Fibra total (g/100g)    0,76 ± 0,12     0,69 ± 0,20 

Cinza (g/100g)    0,72 ± 0,16     0,50 ± 0,13 

Carotenóides totais (mg/100g)   2,46 ± 0,31     4,71 ± 0,40 
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3.3 - Aspectos químicos e organolépticos da bebida
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Tempo de fermentação (horas) 
Componentes 

0 24 48 72 96 120 144 168 
Umidade (%) 76,31c 76,61c 84,31b 86,66ab 88,74a 87,35a 87,73a 88,68a 

pH  5,86a 3,48c 3,47c 3,48c 3c47c 3,50c 3,51c 3,62b 

Acidez (%) 0,17f 0,23e 0,33d 0,37c 0,40bc 0,31d 0,45a 0,43ab 

Amido (%) 4,11a 4,21a 4,33a 5,11a 4,59a 5,33a 4,53a 4,12a 

Açúcares (%) 0,030f 18,02a 9,11b 6,73c 4,41d 2,52de 0,96ef 1,07ef 

Sólidos solúveis (°Brix) 26,16a 18,00b 12,16c 10,16cd 7,83de 6,83e 6,66e 6,66e 

Carotenóides (mg/100g) 2,35a 2,13a 2,12a 2,11a 2,22a 2,17a 2,21a 2,18a 

Álcool (%) 0,00e 2,46d 4,73c 10,32b 10,74ab 12,32ab 12,26ab 12,74a 

 

Constituintes      Média    DP 

pH  3,88 ± 0,03 

Acidez total (*)   6,40 ± 0,04 

Açúcares redutores (g/L) 1,01 ± 0,06 

Sólidos solúveis (°Brix) 7,25 ± 0,35 

Álcool (g/L) 95,2 ± 0,07 

Carotenóides totais (µg/L) 7,0 ± 0,00 
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4 – CONCLUSÕES
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