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Histdria do Pastis

Inicio do século 20 : Preocupacao sobre o alcoolismo
1915 : Proibicao do Absinto
1918 : Jules-Félix Pernot -> Anis Pernot

1920 : autorizagao d’anis no alcool até ao grau maximo de 30
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1932 : 30° -> 40° + Paul Ricard registra oficialmente sua marca




Histdria do Pastis

1932 : 30° -> 40° + Paul Ricard registra oficialmente sua marca

1936 : Primeiras férias pagas




Histdria do Pastis

1932 : 30° -> 40° + Paul Ricard registra oficialmente sua marca

1936 : Primeiras férias pagas

1938 : 40° -> 45° I Melhor destilacéo do anis
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1940 : Proibicao das bebidas com um grau superior a 16
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Histdria do Pastis

1940 : Proibicao das bebidas com um grau superior a 16

1945 : autorizacéo até 40°. Producéo clandestina do Pastis

1949 : Fim da proibicao




Producao industrial do
Ricard




Producao Industrial do Ricard

Ingrediente principal : O Anis

Colheita do fruta da Badiana da China ou Anis Estrelado




Producao Industrial do Ricard

Distilac&o
e

Separacdo dos aromas



Producao Industrial do Ricard

Recuperacao do anetanol e dos aromas




Producao Industrial do Ricard

Segundo Ingrediente : O Alcacuz




Producao Industrial do Ricard

Colheita do Alcacuz no Médio Oriente




Producao Industrial do Ricard

Extraccao de um

“suco” de alcaguz




Producao Industrial do Ricard

Outros Ingredlentes “Ervas de Provence”




Producao Industrial do Ricard

Mistura do Alcacuz e do anetol

,,




Producao Industrial do Ricard

As “Barras de Ouro”

de Ricard



SECHAGE DES PLANTES
Thym, verveine

MACERAT
Plan

PARTIE
plar épices

NISTH | ATION

OBTENTION DU DISTILLAT

Distillat + inf

Método tradicional : exemplo
do Pastis Henry Bardouin
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Recepcao das matérias primas

- Plantas da regiao
(Artemisia, tomilho, alecrim, verbe
segurelha, zimbro,...)

- Acucar - Aromas

- Alcool (70% vol) - especiaria

- Agua




Maceracao

Plantas secas, especiaria com o alcool

Duas semanas

Resultado : infusdo




Destilacao

Das plantas, principalmente a artemisia

O destilado entra na composicao do Pastis &



Montagem

Mistura da infusao, do destilado, dos aromas e do agucar

Filtragem

Engarrafamento




Feito na casa

- 50cL de alcool 90% - anis estrelado e alcaguz
- 50cL agua - mesclar numa garrafa
- 30g de agucar - maceracgdo: de 1 a quatro semanas

xarope de caramelo - filtrar




Anetol

Causa do pastis turvado

Molécula presente no anis

A agua causa a emulsdo do anetol




Como beber o pastis?

Método tradicional : pastis, agua, gelo
Método de Paris : pastis, gelo, agua

https://www.youtube.com/watch?v=k34R-ZGH38Y



https://www.youtube.com/watch?v=k34R-ZGH38Y

Com que beber o pastis?

Geralmente em aperitivo
Com pratos (camardes, macardes,...)

Para cozinhar molhos




O pastis ao internacional?

Muito dificil de exportacao

Produto regional

Creagdao em um contexto particular

Tradicdo de diluir o alcool




Fontes :

http://www.distilleries-provence.com/fr/methodes-de-fabrication
https://www.youtube.com/watch?v=AxM5UMheE8w
http://www.commentfaiton.com/fiche/voir/36458/comment-faire-son-propre-pastis
http://www.larvf.com/,vins-pastis-dequstation-accords-servir-aromatise-selection-terrasse-ete-aperitif,4430974.asp
https:/fr.wikipedia.org/wiki/Absinthe (spiritueux)#L'interdiction
http://www.prodimarques.com/sagas_margues/ricard/ricard.php
https://bfmbusiness.bfmtv.com/entreprise/pourguoi-ricard-a-attendu-86-ans-pour-changer-la-recette-de-son-pastis-
1404518.html



http://www.distilleries-provence.com/fr/methodes-de-fabrication
https://www.youtube.com/watch?v=AxM5UMheE8w
http://www.commentfaiton.com/fiche/voir/36458/comment-faire-son-propre-pastis
http://www.larvf.com/,vins-pastis-degustation-accords-servir-aromatise-selection-terrasse-ete-aperitif,4430974.asp
https://fr.wikipedia.org/wiki/Absinthe_(spiritueux)#L'interdiction
http://www.prodimarques.com/sagas_marques/ricard/ricard.php
https://bfmbusiness.bfmtv.com/entreprise/pourquoi-ricard-a-attendu-86-ans-pour-changer-la-recette-de-son-pastis-1404518.html
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Introducao

Tradicional bebida japonesa produzida a partir do arroz fermentado
Nihonshu = Licor Japonés

> Historia
Introduzido na culturajaponesa em 300 a.C — Cultivo de arroz
Teoria: descoberta por um camponés

Primeiros registros: Século VIII

Marco da producao em Nara: palacio imperial — Capital Kyoto: bebida classificad

THE OTAKU EXCEPTION, 2018; J



Introducao

> Arroz
Culturajaponesa: alimento sagrado
Relacao estreita com Agricultura e rituais xintoistas
Oferecimento aos deuses

Festivais, casamentos e outras comemoracoes

THE OTAKU EXCEPTION, 2018; J



Introducao

> Fermentacao

Fermentacao alcodlicado arroz

Sacarificacdo: Microorganismo Aspergillus oryzae (Koji)
Processo simultaneo - Fermentacao multipla simultanea

Caracteristicas da bebida: suave, pouca acidez, amargor; coloracao: transparente/amarelado




Introducao

Decreton® 6.871, de junho de 2009

“Saqué é a bebida com graduacao alcodlica de quatorze a vinte e seis por cento em volume, a
vinte graus Celsius, obtida pela fermentacao alcodlica do mosto de arroz, sacarificado pelo

Aspergillus oryzae, ou por suas enzimas, podendo ser adicionada de alcool etilico potavel de

origem agricola e aroma natural”.




Introducao

> Qualidade

Adicao de alcool: 2° Guerra Mundial - escassez na producao - alternativa para a producao

Polimento do arroz — sabor e valor do produto

Diferentes tipos de saqués: classificado de acordo com o nivel de polimento do arroz e adicao de alcool ou
nao

Junmai-shu; Daiginjo-shu; Ginjo-shu; Honjozo-shu




Introducao

> Tratamentos e classificacao
- Filtrado

- Pasteurizado

- Diluicao

Diferentes caracteristicas
> Consumo
Quente (Kan), frio (higa) ou temperatura ambiente

Aroma e sabor sao diferentes

Melhor: 35°C



Arroz descascado (integral)

I Polimento ]

C Arroz polido )

[ Lavagem / Maceragao ]

{ Esporos de
| Cozimento | fungos koji

Grroz cozido no vapoD—}I Fabricacao do koji }-D
Levedura

Cultura mae /

shubo

Mistura principal
moromi

w

~

\\ .
Alcool neutro, acticares etc.

Pasta filtrada
sakekasu

Sacarificagao e
fermentacao

Filtracao da cultura
(Pressionamento)

v

| Sedimentacio |

v .

I Filtragcao I ----------------

i h 4
Pasteurizacao -
hi-ire Ajuste e
l—l embalamento

| Envelhecimento ]—

]

Processo de fabricacado de saqué
Fonte: JAPANSAKE, 2018
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Matéria-prima

Principal matéria prima é o arroz.




Matéria-prima

ARROZ:

-Superalimento, consumido por mais da metade da
populacdao mundial;

-Cultivado ha mais de 5 mil anos, 2.500 variedades;

-A maioria das espécies é nativa da india, mas alguns
tipos surgiram na Africa;

-Encontrando o clima ideal na China, passou a ser
cultivado em larga escala;

-Japao importa a técnica do plantio da China- mudanca
na vida social, politica e econémica dos aldedes;

-Arroz como moeda;

(VERGARA; YAMAMOTO, 1998; EMBRAPA, 2000; ASSOC



Matéria-prima

Sao mais de 200 variedades de arroz no Japao, das quais apenas 28 sao boas para fabricacao do saqué;

Os tipos mais utilizados na producao do Saqué sao:
-Yamada-nishiki -> Saqué de qualidade
-Omashi;

-Miyama-nishiki;

(INSTITUTO NACIONAL DE PESQUISAS DE P



Matéria- Prima: Polimento

-Camadas exteriores do arroz contém grandes quantidades de

gorduras minerais e proteinas, afetando o sabor;

Da esquerda para a direita: arroz integral,
70% e 40 % de polimento.

-Normalmente 30% da parte externa do grao é retirada (arroz
polido a 70%).

(INSTITUTO NACIONAL DE PESQUISAS DE P



Matéria-prima

Junmai-shu = arroz (70%) + dgua + koji.

Ginjo-shu = arroz (60%) + agua + koji e
fermentacao a uma temperatura baixa por
muito tempo.

Daiginjo-shu = arroz (50%) + agua + koji

(CULTURA JAPONESA, 2015)

Arroz simples




— RICE

_—

BRAN

? POLISHING

Polimento do arroz
Fonte: KIKUSUI (2018)

=

? WASHING




Imersao na agua: quando o grao absorver 30% do seu peso em agua € removido da

agua e vaporizado durante cerca de uma hora.

SOAKING

Imersao em agua
Fonte: KIKUSUI (2018)



Processo Fermentativo

Divididos em duas etapas: sacarificacao e fermentacao alcodlica
(GUERRA, 2010)

<giie:’
(=
_ (Enzimas)

Arroz
(amidio)

Levedura
de saqué

Esquema simplificado do processo de fermentacdo de saqué
Fonte: JAPANSAKE, 2018

SAKE

Multiple parallel fermentation

Polished rice (starch)

Molding

Glucose

Fermentation | @

Alcohol




Arroz koji
Agua

Processo Fermentativo [MJ
J

Levedura
(Cultura mae)

Producao do arroz koji: Aspergillus oryzae

Cultura mae: shubo

g2

Divididas em trés etapas de processo ao longo de 4 dias

=
fe
’ G

Fermentacao: 18 a 32 dias
Temperatu ra: 8°C a 18°C Processo de cultura em trés estagios
) Fonte: JAPANSAKE, 2017

Teor alcodlico: 17-20%




Processo Fermentativo

L z ‘ . J

Cozimento

(Anoz cozido no vapor}-’ Fabricago do koji ) Koji ‘:J

7 Cultura mae j ?
Misturaprincipal k///,,/

v

~
\

Sacarificacao e
fermentacao

Alcool neutro, agticares etc.

Processo de fabricacdo de saqué - processo fermentativo
Fonte: JAPANSAKE, 2018



Processos finais

Filtro prensa — Remocgdo de microorganismos

Filtra (;ﬁ (o} —» Remogdo de proteinas

— 652C — Terminar atividade
enzimatica

Pasteurizacao

Envelhecimento =Rl

Envase

Processo de fabricacdo de saqué - processos pés fermentacéo



Filtracao - Pressing

yd SAKE
o saeLees

? PRESSING

Filtracido de saqué por pressio
Fonte: KIKUSUI (2018)

> Remocdo de arroz nao
dissolvido e leveduras;

> Utiliza-se um saco de pano
€ uma maquina para
aplicar pressao ou
maquina horizontal.

Pressing




Sedimentacao e filtracao

> Liquido turvo;

> Repouso em baixa temperatura para
sedimentacao e filtracao;

> Pode ocorrer turbidez  durante o

armazenamento devido a proteinas insoluveis;
> Tanino de caqui ou silica coloidal: remover

proteinas de aspecto turvo; FILTERING
> Carvao ativado: descoloracao, ajustamento do

sabor e controle do processo de Filtracdo de saqué apg

envelhecimento.




Pasteurizacao

> 60a65°C;

> Esterilizar e inativar enzimas
(alteracoes de sabor);

> Facilmente se deteriora; ?PASTEURlZATlON

. Pasteurizacao
> BranCO, turvo e com mau Chelro; Fonte: KIKUSUI (2018)

> Estabilizar e manter a qualidade.



Carvao ativo
auxiliar de filtracao

=%

— —

Decantagao Filtragao Engarrafamento

Sedimento

Pasteurizacao
a60°Ca65°C

Envelhecimento Envelhecimento
no tanque em garrafa

Sedimentacao, filtracao, pasteurizacdo e envelhecimento
Fonte: JAPANSAKE, 2018



Draft Sake - Namazake

j > Variedade filtrada a frio, armazenada e servida gelada;

> "Nama" = "fresco" :

> Purificado com microfiltros em vez de pasteurizacdo por calor;

== > Engarrafado imediatamente sem envelhecimento;
/e B

DRAFT SAKE > Consumo rapido.

@
180 5-% 14.5% ool




What is Nama Sake?

PASTUERIZED TWICE

VS
IVINGON

Maturation

VS
YINYN

(Moromi}

Tipos de saqué de acordo com a etapa de

pasteurizacao
PASTEURIZED ONCE (BEFORE MATURING) Fonte: TALK (2018)

Base
SQDIfs'e I-' LI '-I I‘-'1I|::_‘|h.- 22 I-I-I-I Bottle
(Moromi) -

PASTEURIZED ONCE (BEFORE BOTTLING)

“

Maturation
Storage

tmore def



There is no expiry date for Sake as it is alcohol. However, it is recommended to consume Sake during the following periods.

OPEN , :
Pasteurized sake: weeks — months
Unpasteurized Sake: weeks
UNOPEN Pasteurized sake:
maonths
Unpasteurized Sake: e

It's best to consume Sake as soon as possible whether opened or unopened.
The periods start from the production date of Sake, not when you bought it.

Data de validade de saque pasteurizado e ndo pasteurizado
Fonte: TALK (2018)



Envelhecimento - Maturacao

> 6 mesesalano;

> Pasteurizacao altera o sabor; _(

> Envelhecimento deixa com um sabor refinado. ? STRAGE

Envelhecimento do saqué
Fonte: KIKUSUI (2018)




Diluicao

> Teor alcodlicoinicial: 17-20%; ?PASTEUHIZA“ON

=

i)

? FILTERING

? BOTTLING

Ly . Diluicao, segunda filtracdo, segunda pasteurizacio e engarrafamento do saqué
> . o/ .
Teor alcodlico final: 16%; Fonte: KIKUSUI (2018)

> Pode ocorrer nova filtracao e pasteurizacao.

(JAPANSAKE, 2018; KIKUSUI, 2018)




Tipos de Saqué

Ginjo Shu Junmai Shu Honjozo Shu
60% ou menos dos graos; Arroz branco, koji de arroz e agua; 70% ou menos do gréo;
Aroma a flores e frutas; Aroma doce; Aroma leve e sutil;

Sabor puro e fresco. Sabor rico e suave. Sabor fresco.




Tipos de Saqué

Namazake

N&o pasteurizado;
Sabor leve e fresco.

Genshu

Maior teor alcoodlico;
Sem diluigéo;

Sabor rico e intenso.

Koshu

Envelhecido;
Aroma a cereja;
Sabor a temperos e castanhas.




Tipos de Saqué

Taruzake Saqué Frizante Nigorizake

Envelhecimento em barris; Saqué carbonado; Cor bem branca.
Aroma amadeirado. Sensacao de champanhe.




Curiosidades

> Ritual

eliminar preocupacoes e prolongar a vida a—
ritual especial \/O C -
?
> Diacomemorativo SABI A ?
-: ?

1 de outubro

> Existem mais de 1.800 fabricantes dessa bebida no Japao

> Se conservado em condicoes adequadas, o saqué nao tem prazo de validade. Mas é

recomendavel que se deguste a bebida em, no maximo, dois anos




Curiosidades

> Importancia
culturanipobnica
antes: bebida elitista
agora: atravessa geracoes e classes sociais

bebida utilizada em rituais xintoistas

> “Caipirinha de saqué” nao existe no Japao, foi uma invencao brasileira




Conclusao

> Processo fermentativo do grao de arroz
Natural

> Tradicao e cultura japonesa

> Controle do processo

Realizado em etapas

Caracteristica do produto final
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INTRODUCKD

Hidromel:

H

bebida alcoolica feita de mel (8 e 18% de
etanol) ;

bebida nutritiva, com um excelente efeito na
digestao, metabolismo e controle de doencas
cronicas gastrointestinais;

uma das bebidas fermentadas mais antigas e de
facil preparo do mundo (fermentacao alcodlica).




INTRODUCKD

Tipos de Hidromel:

Tradicional:

Doce, Semidoce e seco

Frutados:

Maca (Cyser), Pyment (Uva), Berry (Pequenos frutos),
Stone Fruit (Frutas de caroco), Melomel (Demais Frutos).

By My Wy N



HISTORICO

7000 A.C. China;
Talvez seja a primeira bebida fermentada;
Grécia, bebida dos Deuses;
Associado a cultura Viking;

By Ny Wiy Wiy W

Perdeu espaco para o vinho.




HISTORICO

H

H

iy Wy Ny

A expressao Lua de mel surgiu na Irlanda por causa do
Hidromel;

A Polénia é um dos poucos paises que ainda tem forte
tradicao no consumo do hidromel, 1la sao 3 tipos:

Czworniak (3 partes de agua : 1 parte de mel);

Tréjniak (2 partes de agua : 1 parte de mel);
Dwojniak (1 parte de agua : 1 parte de mel) e;
Poltorak (1 parte de agua : 2 partes de mel)



EQUIPAMENTO (PROCESSO ARTESANAL)

-10°C < T < 116°C

d Termometro:

of T

A Papel de pH: 2,8 < pH < 4,6

d Acidometro:

> Se acidez alta:

A cilindro graduado
d garrafa de licor alcalino azul

A papel indicador

+ mosto menos acido ou

carbonato de calcio

> Se baixa:

+ acido tartarico




EQUIPAMENTO (PROCESSO ARTESANAL)

d Borbulhador: disola o hidromel do ar
O Agua
A  Solucao desinfectante

A Hidroémetro/densimetro: densidade

A  « Wine Thief » = correspondéncia
com o nivel de alcool potencial e o
nivel de acucar (g/L).




LQUIPAMENTO (PRO([SSO ARTESANAL)

A Vinometer: determinar o grau de alcool

d Tanque de fermentacao







MATERTAS PRIMAS

1 Mel (82% de aclcar e 18% de agua) D Agua: mineralizada

”"l(’ﬁ@

\.‘\

9 x

1 Leveduras: exégenos
O  leveduras secas ativas (LSA) 1 Sais nutrientes: permitir a
A leveduras liquidas multiplicacao das leveduras
d pé de cuba

> nivel final de alcool



ADITIVOS

A Tanino:

aromatizante,

"corpo" da bebida,

envelhecimento,

aumenta a vida uUtil (antioxidante).

[ Wiy Ny W

Q2 Acido tartdrico: Melhora o acidez
=> malhora a fermentacao




PROCESSO ARTESANAL

d Preparacao do mosto

Etapa 1 : o pé do tanque

Etapa 2 : adicionando agua e mel

Etapa 3 : controle ph

P
e ;‘._wy .

%




PROCESSO ARTESANAL

d Fermentacao alcodlica

A Monitoramento de fermentacao

temperatura entre 20 e 25°C

A Fim da fermentacao

medicao da densidade, teor alcodlico e acidez




PROCESSO ARTESANAL

A Maturacao

leva pouco ar entre o
liquido e a tampa para
evitar que o fermentacao

sifonando do tanque

continua

A Engarrafamento




Metabissulfito
Inocular ¢ sorbato de
levcdnu potissio

- |

VMelcnmm b Misturs ——» FWMMI—* Deanuclo—-'ﬂmbthmlor

Distribuicdo }(——-:F.ngnmfamo}e— Filtragdo <—4 Maturagio <——{ Clarificagdo

Bentonita
Figura 2 - Diagrama de blocos das etapas do processo. Fonte: Elaborado pelos autores (2015)




FQUIPAMENTOS £ PROCESSO

Exigéncia de melhor qualidade(Aco inoxidavel)

Mistura :

A Utilizacao de tanque
de mistura com
aquecedor.

A Aquecer a mistura até
71°C , para melhor
homogeneizacao e
pasteurizacao.




LQUIPAMENTOS £ PROCESSO

Inoculacao de leveduras:

Laboratério: Inoculagao:




LQUIPAMENTOS £ PROCESSO

Fermentacado e Resfriamento:

d Mistura Aprox 1 hora
d Fermentacao 7 dias - 21°C
A Resfriamento 3°C (Ajuda a

cessar a fermentacao e
decantar as leveduras)

Fermentador Encamisado



FQUIPAMENTOS £ PROCESSO

Decantacao e estabilizacao:

A Sedimentos sao retirados
pela torneira , na
extremidade coénica.

d Adicionado sorbato de
potassio e
metabissulfito(evitar
contaminacao.




LQUIPAMENTOS £ PROCESSO

Clarificacao e Maturacao:

d Bentonita Sdédica, refrigerada, sem presenca de
luz e ar, por 1 dia.

d Adicionar pedacos de madeira de carvalho no
tanque maturador por 2 meses.



LQUIPAMENTOS £ PROCESSO

Filtracao :

A Realizar a filtracao fina
para retirada de
possiveis soélidos
remanescentes da
maturacao.

Filtro de cartucho
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§ £ PROC
Analise laboratorial e Engarrafamento:

[QUIPAMENTO




VIDED LLUSTRATIVO:



http://www.youtube.com/watch?v=wTVOo6zRz4w

DERIVADOS

L

Hidromel Tradicional -
e levedura
Melomel - Uso de frutas

Methelglin- Uso de tempe
s PN A

Mel, agua, fermento

oS
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PIUTUS
PYMENT

Grape Honey Wine

GRAPE MEAD

DERIVADOS

Melomel

Cyser - Macgas

Pyment - Uvas

Black Mead - Mirtilo e frutas silvestres pretas
Viking Blood - Cerejas

Morat - Frutas Silvestres MORAT MELOMEL

Wild Hawest Special Reserve
HONEY-MULBERRY WINE

76% HONEY - 24% MULBERRY WINE
10.17% ALC./VOL. 750 ML




DERIVADOS

Metheglin

Coffeamel - Café

Capsicumel - Pimenta malagueta

Rhodomel - Rosas

Tradicionais

Tipo de mel (Silvestre, Eucalipto, Laranja) |




DERIVADOS

Regionais

Sima - Finlandia (Vappu)
Tej - Etiopia

Bochet - Franca

Xtabentun - México

NTABENTUN
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CONCLUSAD

e Producao de bebidas alcodlicas

artesanais/caseiras |
e Popularizacao - Cultura Historica, Exotico
e Falta de Legislacao de Derivados no Brasil
e Poucos Registros no MAPA - Preco
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Introducao

O que é?

Rum, rhum ou ron: E uma aguardente com graduacéo alcodlica
de 35 a 45% em volume, a 20°C, obtida do destilado alcodlico
simples de melaco, ou da mistura dos destilados de caldo de
cana-de-a¢icar e de melaco, envelhecidos total ou
parcialmente, em recipiente de carvalho ou madeira
equivalente, conservando suas caracteristicas sensoriais
peculiares.

Origem do nome
e Palavra latina saccharum, que significa agtcar.

e Ou o termo inglés antigo rumbullion (em Portugués,

tumulto), ou seja, as arruacgas dos bebedores apods festejar

o sucesso de seus saques.
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Historia

e A primeira mencdo foi num documento em
meados de 1600 na Jamaica.

e Mencionado em documentos de Barbados em 1650
como kill-devil ou mata demonio e nas Antilhas
francesas como guildive. Ambas abasteceram de
rum a costa leste dos EUA.

e No século XVII, o rum era jaG muito conhecido,
sendo considerado como uma bebida medicinal
que curava todas as doencas e expulsava os
“demonios” do corpo.

[ ] servia de pagamento pelos escravos. Scene from Deacon Giles™: demons in the distillery & dispensing damnation, from Building the
Nation: Events in the History of the United States from the R lution to the Beginning of the War
between the States, by Charles Carleton Coffin (1882)

Trocavam por bacalhau.




Historia

e A producdo de Rum se espalhou por todos os
territérios do Caribe, América Central e boa parte do
Sul da América. E posteriormente nos EUA a partir do
produto das destilarias.

e A difusdo da cana-de-acticar deu lugar a diferentes
producoes regionais. Se estruturou na Jamaica, sem
cerveja e sem vinho. Havia Rum em grande
quantidade, sendo oferecido diariamente meio litro de
rum puro para os marinheiros ingleses, e depois para
toda Armada.




Legislacao
Portarian’ 65, de 23 de abril de 2008 do MAPA

Art. 4° A destilacdo devera ser efetuada de forma que o destilado tenha o aroma e o sabor dos elementos
naturais volateis contidos no mosto fermentado, derivados do processo fermentativo ou formados durante
a destilacado.

Art. 5° E permitido o uso de caramelo somente para a correcdo ou padronizacdo da cor e de carvéo ativado
para a descoloracao.

Art. 6° Os ingredientes utilizados na producdo do rum sao:

a) ingredientes basico - destilado alcoodlico simples de melaco ou a mistura dos destilados de

caldo de cana-de-acucar e de melaco;

b) ingredientes opcionais - acticares,

agua e caramelo.
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Consumo
People are losing their taste for vodka

Global consumption, in millions of liters

4,000

e ORum, depoisda Vodka, ea [=VodKa -Tequila 3,000

segunda bebida destilada ' =Rum . - Cognac 2,500
mais consumida no Mundo. (=Rourbon/whiskey

| 2,000

1,500

1,000

500

'01 '02 '03 '04 '05 '06 '07 '08 '09 '10 "1 '12 "3 "4 "5

Fonte: Euromonitor 2001 e Dailymail 2016




Consumption in billions of litres
0 0.2 0.4

Consumo ,
India 0.3
United States 0.6 Litres per
Philippines 1.4 pRIson
e Indiaem primeiro lugar, Cuba 4.9
seguido pelos Estados Unidos Germany 0.5
e Filipinas, sdo os maiores . (
consumidores. S 0'7|
Dominican Rep. 3.3I
Canada 0.9I

France 04
Britain 0.4

Fonte: Euromonitor 2001 e Dailymail 2016




Composicao Quimica

Os compostos organicos provém de diferentes fontes, sendo elas:
«Substrato de fermentacado

«Fermentacao

Destilacdo

*Processo de envelhecimento

Principais compostos orgdnicos presentes: dlcoois, ésteres, acidos, aldeidos e furfural




Alcoois

«Etanol constitui 99% do total de alcodis

«Produzido no processo fermentativo

«Alcoois superiores: n-propanol, isobutanol, dlcool isoamilico, que variam de concentracdo de acordo
com a fermentacdo, nutrientes presentes e forma de destila¢cdo. Concentracdo em torno de 0,5% a 0,7%

«Em menor concentrac¢ao, encontra-se o metanol, com no maximo 0,015%

H H

H??OH

H H Etanol




Esteres

+Os alifaticos sdo os mais comuns, com destaque para o acetato de etila, que compde 90%

«Formados durante a fermentac¢do ou destilacdo, em que emprega-se mostos com levedura

0
o~

Acetato de etila




Acidos

+0 acido acetico representa mais de 90% dos dcidos presentes

«Em barris de carvalho ocorre incremento desse dcido devido oxidacdo do acetaldeido

O

/
o

Acido acético




Aldeidos

«Acetaldeido é o principal representante, sendo que sua concentracdo varia de acordo com a cepa de
levedura utilizada na fermentacdo

«Altas concentracoes sao indesejadas por dar sabor oleoso, mas processo de destilacdo e oxidacdo no
envelhecimento reduzem os niveis




Furfural

«Aquecimento de pentoses e hexoses, formando 5-metilfurfural e 5-hidroximetil furfural

*Responsavel pelo odor de caramelo

«Em destilacdo continua, a concentracdo é baixa

/ \
O

5-metilfurfural 5-hidroximetil furfural




Compostos provenientes do envelhecimento

Vaniling, siringaldeido, sinapaldeido: lignina hidrolisada
«Fenol, guaiacol, 4-etilfenol e 4-vinil: lignina queimada

Lactonas do carvalho: odor caracteristico de coco, em que 3-metil-4-dcido hidroxioctanoico na forma cis

e trans é o responsavel
-0 OCHs;
OH
OCHj
OH

Vanilina Guaiacol




Valor nutritivo

1g etanol = 7 calorias

1g aclcar = 4 calorias

100 mL de rum com 40% de dlcool e 0,6% de aguicar possui cerca de 221,8 calorias




Processo de Producao

Melaco ou suco : Fermentacao : Destilacao

de cana
U

Engarrafamento — Fabricacao de — Envelhecimento
rum




Preparacao do Melaco

® Quando se utiliza o caldo de cana, pode-se seguir diretamente para a
fermentacao. Contudo, na utilizacdo do melagco necessita-se alguns
tratamentos:

Precisa ser diluido até 14-18 Brix

Ajuste de pH para 4,0-5,5 com acido sulfurico ou nitrico




Fermentacao

C,H,,0, > 2 C,HOH + 2 CO, + 2 ATP

® Rendimento tedrico: 51%; Rendimento real: 47%

1. Inocula-se leveduras de 5-10% do volume do fermentador e adiciona-se o

mosto.
2. Aeracao a 30°C de 2-3h. Em sistemas fechados, precisa-se de resfriamento

devido a liberacao de CO2.
3. Monitora-se o Brix para a verificacao do avanco, sendo que a fermentacao deve

durar de 24-30h
Ao fim, o mosto segue para destilacdo com ou sem separacao da levedura.




Defeitos da Fermentacao

® Contaminacao bacteriana

® Formacao de acroleina: O glicerol produzido pela levedura reage com
substancias sintetizadas por bactérias contaminantes formando sabores
picantes, que mesmo em baixas concentracdes causam ardéncia nos olhos.
Corrigido utilizando penicilina no substrato de fermentacao

OH OH
| H | ,/0
ﬁ_?_CHz — Hzc:ﬁ—c + H20
2 OH H
Glicerol Acroleina




Destilacao

e Destilacao por batelada e Aquecimento interno por
calandria ou direto do destilador
Resfriamento
i/ canal onde se condensam

e Separa-se cabeca, coracao e

cauda

al Recéptor do Alguns fabricantes conectam estes
iy Destilado . .
Aquecimento destiladores em série

VYaso onde ocorre
a vaporizagao




Destilacao

® Destilacao Continua

Produto
Destilado
—%

O mosto fermentado é pré-aquecido no primeiro
condensador, sendo introduzido na coluna que se divide
em duas partes: concentracao (entrada do vinho) e
esgotamento (evacuacao da vinhaca).

Alimentacao

- Na zona de concentracao utiliza-se o cobre pois este
tem efeito catalitico benéfico para a diminuicao de
enxofre e amino, e aumento de ésteres.

Produto
de Fundo




Defeitos da destilacao

® Arrasto de espuma: modifica a cor do destilado
® Superaquecimento da aguardente: aumento no teor de furfural




Envelhecimento

® Pode ser conduzido em uma so etapa e
uma graduacao alcodlica ou em varias
etapas e varias graduacoes alcoodlicas

Principais componentes dos barris que
participam das reacoes quimicas: taninos,
lignina, vanilina e hemicelulose.

® Apos envelhecida, a bebida é
transferida para tanques de
armazenamento e segue para a
fabricacao final.




Tratamentos, misturas e ajustes

® Diluicao: deve-se chegar a concentracao alcodlica
permitida

® Tratamento com carvao ativado: usado para a
correcao de cor e eliminagcao de aromas
desagradaveis

® Filtracao clarificante e de polimento

O produto segue para a mistura dos ingredientes




Fabricacao final de rum - Ingredientes

Alcool fino para bebidas: retificado 95%.
Empregado como diluidor de nota aromatica.
Agua

Caramelo: auxilia na uniformidade da cor
Xarope de acucar

Outros: extratos vegetais, percolados de uva-
passa, ameixa, etc

- Ao fim, ajusta-se novamente o grau alcodlico




Envase
Manual ou por maquinario

Enchimento

Arrolhamento (sistema pilfer
proof de aluminio)
Etiquetagem

Armazenamento




Fluxograma de linha de
engarrafamento de rum




Tipos de Rum

® BRANCO

©)

©)
©)
©)

Rum Prata

Pouco sabor e docura geral
Base para coquetéis

Filtrados apds o envelhecimento
para remocao da cor

| |
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 BACARDI |

i CARTA BLANCA =




Tipos de Rum

® OURO
Rum Ambar
Médio corpo
Geralmente Envelhecido
Envelhecimento
B Carvalho americano branco
tostado
B Whisky Bourbon

©)
©)
©)
©)

e




Tipos de Rum

® ESCURO
© Rum Negro
o Envelhecido por mais tempo
B Barris altamente tostados
o Sabor muito mais forte
o Especiarias, além de adicao de
melaco ou caramelo
o Drinques
o Culinaria

—
e -

BACARDI

| CERTALNEGRA |
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Tipos de Rum

® AROMATIZADO
o Adicao de Frutas
B Manga, coco e frutas citricas
o Drinques Tropicais
o Teores alcodlicos menores que 40%
© Puros ou com gelo

s
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Tipos de Rum

® SPICED
o Adicdo de especiarias
B Pimenta e canela
o Cor mais escura
© Run Ouro como base
o Caramelo
B Escurecimento (Barateamento)

SMOOTH & SPICED

-

—




Tipos de Rum

® OVERPROOF
o Teor alcéolico maiores que 40%
o Alguns chegam a 70%




Tipos de Rum

® PREMIUM
© Muito envelhecidos

Cuidadosamente produzidos
Marcas de boutique
Mercado em ascensao
Consumidos sem adicao de ingred.

B Personalidade

B Sabor

O O O O




Tipos de Rum

® ARRANGE

o Tradicional da ilha da reunion

o Temperos
B Canela, café, pimenta, hortel3,

baunilha, acucar e frutas

o Maceracao em garrafa hermética
B 3 dias a 6 meses
B Lugar quente ou ao sol
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