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A aguardente € uma das bebidas alcodlicas mais tradicionais do Brasil,
possuindo forte valor cultural e econémico. Um dos maiores exemplos desse tipo
de bebida € a cachacga produzida a partir da cana-de-agucar, reconhecida como
patriménio nacional brasileiro em 2016 e amplamente valorizada ao redor do
mundo como um alimento tipico do pais. A crescente valorizagao desse mercado
abre portas para a diversificagdo e a inovagao por meio do uso de matérias-
primas alternativas, como a batata-doce, permitindo explorar novos sabores,
agregar valor agricola e ampliar o potencial do setor de bebidas artesanais. A
obtencdo da aguardente de forma caseira inicia-se pelo tratamento da batata-
doce, que envolve higienizagao, cozimento e trituracado, etapas essenciais para
facilitar os processos subsequentes. O segundo passo consiste na sacarificagao

do puré por meio de hidrdlise enzimatica, convertendo o amido em acgucares
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fermentaveis. Para isso, adicionam-se agua e enzimas (como a cevada maltada)
e, em seguida, realiza-se o aquecimento da mistura para obter o mosto. Com o
mosto ja em temperatura ambiente, inicia-se a fermentagdo, etapa em que
leveduras sao adicionadas para transformar parte dos acucares em etanol. A
quarta etapa corresponde a destilacdo do vinho fermentado. A uma temperatura
inferior ao ponto de ebulicdo da agua pura, os vapores ricos em etanol
comecgarao a se formar e, utilizando uma serpentina de condensagdo, o
condensado sera direcionado para um recipiente, isolando o alcool destilado. Ao
final do processo, espera-se obter uma aguardente de batata-doce com teor
alcodlico entre 35% e 40%, variando conforme a metodologia e os materiais
utilizados. Os resultados da destilagdo serdo avaliados com o uso de
equipamentos laboratoriais, como o medidor de teor alcodlico e o medidor de
Brix, compondo o protétipo proposto. Os resultados seréo apresentados no XVIII
Encontro de Tecnologia, sendo evitadas analises sensoriais e consumo por via

oral, a fim de atender as normas de segurancga e saude.
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