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RESUMO
O presente trabalho teve como objetivo estudar o processo fermentativo a partir do resíduo da polpa de jenipapo. As amostras de jenipapo foram cedidas pela empresa Lemavos, situada no município de Santo Antônio de Jesus. Os experimentos foram realizados a por meio da fermentação de bancada em que foram desenvolvidos a análise de açúcares redutores totais pelo método de ADNS, o ° Brix utilizando equipamento refratômetro, o microrganismo utilizado na fermentação foi a levedura Saccharomyces cerevisae (CA- 11) utilizada como inoculo no processo fermentativo e as concentrações de substrato e etanol foram determinados pelo método calorimétrico em espectrofotômetro. Os resultados obtidos apresentou conformidade com a literatura, especialmente na análise de açucares redutores com obtendo o coeficiente angulas próximo de 1, o ° Brix 5 abaixo do ideal para o processo fermentativo é um atenuante de aperfeiçoamento do projeto, devido à dificuldade de manipulação da polpa de jenipapo residual.  
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1. INTRODUÇÃO
O jenipapo (Genipa americana), pertencente à família Rubiaceae, é considerado uma espécie de relevância econômica devido a sua essência florestal, produção de alimentos e propriedades medicinais. No Brasil, os frutos de jenipapo são encontrados em toda extensão tropical, ou seja, é um fruto típico da Mata Atlântica à região Amazônica.
O processo fermentativo consiste na transformação de açúcares existentes em álcool etílico, ocorrendo à formação de gás carbônico. Logo, para cada molécula de etanol produzida ocorre a formação de uma molécula de gás carbônico. Sendo assim, a depender de como esta transformação ocorre é possível obter um produto de melhor ou pior qualidade e maior ou menor quantidade de aguardente.
De acordo com Silva (2003), O processo da fermentação alcoólica se caracteriza como via catabólica na qual ocorre a degradação de moléculas de açúcar (glicose ou frutose), no interior da célula de micro-organismos (levedura e bactérias), até a formação de etanol e CO2 ocorrendo liberação de energia química e térmica (apud VENTURINI FILHO, 2003).
Existem dois tipos de fermentação: a utilizada para produção de álcool nas usinas de açúcar e a desenvolvida para produção de aguardente (Tosetto, 2002). Aguardentes são bebidas fortemente alcoólicas obtidas pela fermentação e posterior destilação de mostos açucarados, oriundos do caldo, de melaço e de macerados vegetais ou não (SILVA, 2009).
A Lei de Bebidas (Lei nº. 8.918, de 14 de julho de 1994), regulamentada pelo Decreto nº. 6.871, de 4 de junho de 2009, define aguardente como bebida com graduação alcoólica de 38% e 40% em volume, a 20°C, obtida do rebaixamento do teor alcoólico depender do destilado alcoólico simples ou pela destilação do mosto fermentado, com denominação da matéria-prima de sua origem. (1) 
	Portanto, o objetivo deste trabalho é desenvolver processos de produção de etanol utilizando resíduo de jenipapo oriundo da produção de licores como substrato principal. Obtendo aguardente de jenipapo com parâmetros de acordo com o estabelecido pelo Ministério da Agricultura. 
2. METODOLOGIA
[bookmark: _GoBack]Os experimentos foram realizados no laboratório LIPAQ, no Centro Universitário Senai Cimatec. Utilizando polpas residuais de jenipapo utilizadas na produção do licor de jenipapo coletadas no Município de Santo Antônio de Jesus-BA, na “empresa” Lemavos. Inicialmente, a polpa de jenipapo passou pelo processo de descongelamento até a temperatura ambiente, visando não alterar ou degradar as características do produto, visto que algumas frutas se oxidam com facilidade. Além disso, as polpas já estavam em conserva e congeladas há 2 meses na empresa Lemavos, e ainda assim, apresentavam boa conserva. 
Determinação de Açúcares Redutores Totais (ART) 
A quantificação de ART no fermentado foi determinada pelo método DNS (Miller, 1959).(2) Este é um método colorimétrico onde a concentração dos açúcares redutores após a reação com o DNS (ácido dinitrosalicílico) é proporcional a absorbância no espectro visível a λ= 540 nm. Para se determinar a relação absorbância versus quantidade de açúcar redutor, construiu-se uma curva padrão de massa conhecida de glicose, um açúcar redutor, versus absorbância. Foi preparada a curva padrão utilizando concentrações de 0,2; 0,4; 0,6; 0,8 e 1 ,0 g/L de glicose. (3)
Posteriormente, iniciou-se o processo fermentativo de bancada a uma temperatura de 29 °C cujo procedimento foi concedido no Fluxograma abaixo, com a finalidade de obter o comparativo entre o meio sintético composto por sacarose e a fermentação do jenipapo. Sendo que, a metodologia do meio sintético foi feita conforme Tosetto, 2002), que visa obter o comportamento padrão da cepa utilizada, nesse caso, a sacarose. (4)

Fluxograma 1: Procedimento Fermentação do Meio Sintético e da Polpa de Jenipapo
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3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

A partir dos experimentos realizados, o Brix encontrado do vinho foi 5 ° Brix, muito abaixo do esperado para ocorrer uma fermentação ótima que é ocorre com 15 ° Brix. Logo, a fermentação ocorre de forma mais rápida antes de 24-36 horas de fermentação, no entanto, este tipo de fermentação produz menos álcool. Para o pH da fermentação este foi encontrado na faixa de pH igual a 4, estando dentro dos parâmetros indicados na literatura para fermentação alcoólica. Após 72 horas de fermentação na incubadora foi obtido o vinho de jenipapo resultante da fermentação do mosto de jenipapo. 
Para análise de açúcares redutores totais foi feito o Gráfico 1, de padrão de glicose pelo método de DNS foi possível obter a concentração de açúcares redutores contidos na amostra da fermentação do jenipapo 20 vezes diluídas e para fermentação do meio sintético 10 vezes diluídas.

Gráfico 1: Gráfico de Glicose DNS por espectrofotometria
As concentrações de açúcares redutores totais encontrados na solução 20 vezes diluída de jenipapo e 10 vezes diluída de sacarose foram de 35,55 g/L e 6,10 g/L respectivamente.
 Após a fermentação, o vinho de jenipapo foi destilado por meio do processo de destilação fracionada e a partir deste processo foi obtido o destilado de jenipapo com teor de grau alcóolico de 8% °GL (grau Gay Lussac) a 20 ºC estando for da faixa estabelecida pela legislação para aguardente de frutas que varia entorno de 36 a 54 ° GL (Brasil,2008). 

4. CONSIDERAÇÕES FINAIS

A partir dos resultados obtidos pôde-se concluir que estes estão em conformidade com a literatura. A fermentação do jenipapo como previsto ocorreu antes da 24-36 devido ao seu Brix muito abaixo do ideal para o processo fermentativo, sendo que, a manipulação da polpa residual de jenipapo é dificultosa devido a quantidade de sementes presentes de forma expressiva, que compromete a hidratação e no preparo mosto. A adição de enzimas é necessária para facilitar este processo. Para as análises de Açúcares Redutores Totais (ART) para o as amostras diluídas de jenipapos a quantidade de açúcar concentrado por litro foi significante porque açúcares que não foram analisados, mas que estão presentes na polpa de jenipapo não foram consumidos durante a fermentação alcoólica. Além disso, açúcares não fermentescíveis podem estar interferindo no processo fermentativo e comprometendo a produção de etanol como produz final. 
Portanto, os experimentos devem continuar sendo aperfeiçoados objetivando atender os critérios de parâmetros ideais para obter álcool a partir da fermentação alcoólica do resíduo de polpa de jenipapo. 
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