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RESUMO ®
A tua-sabu é uma aguardente tipica de Timor-Leste, que € feita a partir da seiva eiras. Essa
bebida possui uma longa histéria desde os tempos antigos e sempre foi reconheei valorizada em

eventos culturais como cerimonias rituais e outras celebracdes importantes. A produ¢do do fua-sabu
envolve a colheita da seiva, fermentacdo natural, destilagdo, separacdo de fracdes e engarrafamento. A

bebida apresenta aspectos de qualidade de cor, sabor e aroma diferenci ;®mendo uma das bebidas
tradicionais mais valorizadas pelos consumidores timorenses. Para a o comunidade agricola
isdes para as necessidades

timorense, a producdo do fua-sabu é uma fonte de renda familiar e

diarias. Todavia, é crucial aprimorar as técnicas e etapas de d@ visando garantir os produtos
artesanais, uma vez que ainda falta controle de qualidade a fins de consumo e a inser¢do no
mercado. A falta de infraestrutura laboratorial e normas técni€as especificas de controle, podem
comprometer a qualidade e a seguranca dos produtos, og{ue acarreta um risco para a saide dos
consumidores. Esta revisdo tedrica se faz necessaria pgis o processo e as etapas de producdo de fua-
sabu em Timor-Leste € ainda pouco explorado® @‘mentado, sendo um passo para divulgacdo
cientifica que visa ao desenvolvimento desta bebigda tipica, amplamente consumida pelos timorenses e
pouco conhecida pelo mundo afora. ®

Palavras-chave: bebida alcodlica; cadeia M

; identidade sociocultural; palmeiras; seiva.

Artisanal spirit (tua-sabu) andsits sociocultural importance in Timor-Leste: a review

ABSTRACT $

Tua-sabu is a typical liqu irit) from Timor-Leste, which is made from palm tree sap. This liquor
has a long history since ancient times and has always been recognized and valued in cultural events
such as ritual ceremouesand other important celebrations. The production of tua-sabu involves
harvesting the sap, natifral fermentation, distillation, fraction separation, and bottling. The drink
presents differen quality aspects of color, taste, and aroma, being one of the most valued
traditional dri Timorese consumers. For most of the Timorese farming community, tua-sabu
production source of family income and provisions for daily needs. However, it is crucial to
improvejﬁuction techniques and steps to ensure artisanal products, as there is still a lack of quality
control onsumption and insertion in the market. The lack of laboratory infrastructure and specific
techrical control standards can compromise the quality and safety of products, posing a risk to
consumer health. This theoretical review is necessary because the process and production steps of
tua-sabu in Timor-Leste are still poorly explored and documented, being a step towards scientific
dissemination aimed at the development of this typical drink, widely consumed by Timorese and little
known around the world.

Keywords: alcoholic beverage; palms; productive chains; sap; sociocultural identity.

1 Introducao



A tua-sabu' é a aguardente mais conhecida em todo territério de Timor-Leste, produzida a partir
da seiva de palmeiras por meio de um processo simples, envolvendo as etapas de extragdo de seiva,
fermentagdo natural, destilagdo, separacdo das fracdes e posterior engarrafamento. Essa bebida é
amplamente consumida entre as comunidades e tornou-se patrimdnio sociocultural dos timorenses
desde a antiguidade, sendo apreciada em cerimonias rituais e outras celebragdes importantes.

Para a maioria dos timorenses, além da necessidade ritual de fua-sabu, a bebida ainda é
amplamente procurada como oferta aos convidados presentes nas cerimonias socioculturais. Como
costume em quase todo o Pais, as cerimOnias tradicionais ainda estdo muito presentes entre 0s
timorenses, incluindo eventos como cerimdnia de barlaquez, festas de casamento, aniversarios,
inauguracdes de casas tradicionais, veldrios e outras celebra¢des. Essas cerimdnias sdo formas
essenciais para fortalecer os lacos sociais e culturais na sociedade timorense.

Outrossim, o fua-sabu também desempenha um papel importante na comunida é
facilitado pelo compartilhamento com os lideres locais, os pais ou mesmo a comupid ocal na

resolucdo de disputas ou brigas entre comunidades, familiares ou vizinhos c& sinal de
reconciliacio, confirmacao de decisdes e resolucio de divergéncias.

O Timor-Leste € um pais insular localizado no Sudeste Asidtico, entre a Aus e a Indonésia,
que apos anos de colonizagdo portuguesa e invasdo indonésia, o pais conquistou sua independéncia em
2002. No entanto, Timor-Leste ainda enfrenta desafios significativos, ¢ aumento da taxa de
desemprego, instabilidade do estado, incluindo pobreza generalizada e i strutura precdria, além de

problemas ambientais e de satde ptiblica. Segundo Rosser e Bremner
abaixo da linha de pobreza internacional e tem acesso limitado
adequada. Esses desafios sdo em grande parte consequéncias 4o indonésia.

A economia de Timor-Leste é impulsionada pela explora¢ée’e venda de petrdleo e gis natural,
que representam a maior parte do seu produto interno bruto QIB). Além disso, o pais conta com vastas
dreas agricolas, onde sdo cultivados diversos produtos, ‘tais como café, milho, arroz, mandioca,
baunilha, soja, entre outros. Esses recursos naturais i iveis e ndo renovaveis sdo importantes para
a economia timorense, proporcionando emprego eN para muitas pessoas (Henriques et al., 2014;

, a populacdo do pais vive
ades bdsicas, como nutri¢do

Reis, 2021). R ,gp

Embora a agricultura tradicional aindakgj rincipal fonte de subsisténcia para grande parte da
populagdo, essa atividade também contripui jstgnificativamente para a economia do pais como todo
(Correia, 2015). Nesse sentido, é imp salientar o papel principal das comunidades agricultores
timorenses na garantia da segurar entar e na manutencdo da biodiversidade local, além de
serem responsaveis pela preservagao épromog¢ao da cultura e tradi¢cdes do pafs.

Nos tltimos dez an comunidade agricola de Timor-Leste tem se dedicado intensivamente
ao cultivo do jarro-titd (mae tétum’) em quase todo o pafs, devido a crescente demanda desse
produto no mercado i 0. Além disso, outras plantas da familia palmaceae (Figura 1), como a
palmeira lontar ou 3@ [flabellife, L. (akadiru em tétum) (Sukamaluddin et al., 2016) (Figura 1a),
a palmeira de acgu ‘Arenga pinnata, M. (tua-metan em tétum) (Ansar et al., 2021; Sanyang et al.,
2016) (Figura. , almeira corypha utan, L. (tua-tali em tétum) (Witono; Kusuma; Naiola, 2018)
(Figura 1c) ]&ueiro ou Cocos nucifera, L. (nuu em tétum) (Xia et al., 2011) (Figura 1d) também
sdo fontes. alternativas de renda para as comunidades. Essas atividades ajudam a diversificar a
econg '@:al, proporcionando mais op¢des de subsisténcia e contribuindo para o desenvolvimento
el do pafs. Esses cultivos podem ajudar a fortalecer a seguranga alimentar, promover a
criac@o de empregos, aumentar a renda das familias e melhorar a qualidade de vida das comunidades
agricolas.

Figura 1 — Tipos de palmeiras produtoras de seiva, (a) Tua-metan (Arenga pinnata, M.), (b) Akadiru (Borassus
flabellife, L..), (c) Tua-tali (Corypha utan, L.) e (d) Nuu (Cocos nucifera, L..)

" E um nome dado em Téfum 2 aguardente ou produto destilado obtidas a partir da seiva de palmeiras em Timor-Leste.
% Um dote, pagamento de bens da familia do noivo a familia de noiva.

*F uma lingua oficial do Timor-Leste.



(a)

Fonte: arquivo dos autores (2023)

As palmeiras tém sido cultivadas pelas comunidades agricolas locais hé séculos, devido ao seu

potencial de uso multifuncional, como na construcio civil, ornamentag¢ao ducdo de alimentos e
bebidas e entre outras aplicagdes, desempenhando um papel importante onto de vista econdmico,
social e cultural (McWilliam, 2022; Salesman et al., 2018).

A produgdo de aguardente e acucar € uma atividade tradicio ssencial para a subsisténcia

de muitas familias, enquanto a producao de 6leo e farinha a p
de geracdo de renda para as comunidades rurais (Victor; Orsat, ; Witono; Kusuma; Naiola, 2018).
Nesse sentido, as palmeiras t€ém um valor cultural e econdmice significativo para o pais de forma
geral, e o seu cultivo bem gerido e sustentdvel pode contribuir para a promocao do desenvolvimento

in.de*palmeiras oferece oportunidades

rural e da conservagao ambiental. .
Vale ressaltar que é importante que o goyerng, as organizacdes ndo governamentais € as
instituicdes de pesquisa incentivem o cultiv o’processo de extragdo das matérias-primas de

palmeiras, apoiando as comunidades agff com assisténcia técnica, capacitacdo, provendo
infraestrutura como andlise laboratoriais (Gg a mercados. Dessa forma, é possivel promover o
desenvolvimento da economia rural mente contribuir para a reducdo da pobreza no pais.

Ademais, € fundamental investir pesquisas cientificas para melhorar as técnicas de cultivo
avaliando as doencas e pragas, e ade dos produtos derivados das palmeiras, agregando assim o
valor econdmico e garantin etitividade e a sustentabilidade dessas atividades econdmicas.

A dependéncia economdica do setor agricola em Timor-Leste é uma questdo complexa que
requer atengdo séria € mudancas estruturais para melhorar a situagdo. A importancia de novas politicas

publicas como a cri infraestrutura e o acesso a novo viés de mercados sdo fundamentais para o
crescimento suste o setor. Em contrapartida, a diversificacio econdmica também € essencial

para reduzir a“de éncia econdmica do setor agricola, assim promovendo o crescimento em outras
dreas da econ ara alcancar isso, € necessdrio um comprometimento e investimento do governo,
da academiapdo setor privado e do esforco da prépria comunidade.

21 @ pdologia utilizada na revisao bibliografica

As referéncias utilizadas para essa abordagem sdo artigos que se referem a producdo de bebidas
alcodficas destiladas, seu valor socioecondmico e cultural para o povo timorense. As buscas foram
feitas por meio de plataformas de banco de dados online disponiveis, incluindo sites como Google
Scholar, Google Research, ScienceDirect, Springer Open, ACS Open Access Journals ¢ PDF Drive.
As palavras-chave utilizadas na busca de referéncias individualmente ou em combinacdo como
condi¢do para incluir as referéncias necessdrias para escrever este artigo foram as seguintes: seivas de
palmeiras, bebidas alcodlicas destiladas, cachaca, aguardente, producdo e consumo de tua-sabu e seu
aspecto socioecondmico e cultural aos Timorenses.

Inicialmente, esta pesquisa buscou aproximadamente 150 referéncias, especialmente
relacionadas a bebidas alcodlicas destiladas, abrangendo diversas fontes pertinentes ao processo de
producdo e consumo do fua-sabu em Timor-Leste. Entretanto, existem poucas publicagdes



disponiveis, principalmente sobre a producdo de tua-sabu no pais. As referéncias utilizadas para este
artigo sdo coerentes com o processo de desenvolvimento do fua-sabu e a sua utilizagdo na sociedade
timorense. Para o desenvolvimento deste artigo, foi necessdria uma sintese de 45 (quarenta e cinco)
referéncias compostas por artigos, livros e teses, com um recorte de 18 anos abrangendo publicacgdes
de 2005 a 2023.

3 Explorando o tua-sabu: definicao, o processo de producao e as caracteristicas

Os timorenses tradicionalmente fabricam dlcool a partir de matérias-primas derivadas de
palmeiras, especificamente da seiva. Por geragdes, os antepassados iniciaram a produgdo de uma
aguardente caracteristica de Timor-Leste, denominada tua-sabu. Essa bebida destilada é obtida a partir
da seiva extraida de palmeiras amplamente reconhecidas e utilizadas no pais, incluindo a akadiru,\tua-
metan, tua-tali € nuu.

O tua-sabu € considerado como uma bebida cultural de Timor-Leste, que € servida @ferecida
aos convidados em cerimonias culturais e ocasides importantes. Em tempos passado c% ratica do
escambo, essa bebida ndo era comercializada nos mercados e raramente adquirida com dinheiro; em
vez disso, era trocada principalmente por outros produtos alimenticios.

Atualmente, os produtores timorenses ainda seguem os saberes tradicionais e os métodos de
producdo criados pelos seus antepassados, que lhes foram transmitidgs. o passar do tempo,
houveram algumas modificacdes nas técnicas e os instrumentos utili%a longo das etapas de
producdo, visando aumentar a quantidade do produto produzido. Em or-Leste, o fua-sabu é uma
bebida tipica bastante valorizada no mercado, juntamente com a e@ alcodlicas industrializadas.

3.1 Processo de producio do fua-sabu, seus ingredientes e téc

A produgdo do tua-sabu segue um processo simples e tradicional, que compreende a extracio de
seiva acucarada de palmeiras cuidadosamente selecionadas. As etapas incluem a escalada com um
extrator na 4rvore, a limpeza do tronco para a gol das inflorescéncias, especialmente para as
palmeiras akadiru, tua-metan e nuu, ou o meriste cal (no caso da palmeira fua-tali), e o proprio
processo de extragdo da seiva (Figura 2, etapa

Figura 2 — As principais etapaﬁap&d ¢do de tua-sabu no contexto Timor-Leste

Matérias-primas:

As palmeiras: akadiru, tua-metan, tua-tali e nuu

Obtencao da seiva Fermentacio natural Destilacao
L E um processo preparatorio ‘ N Processo de conversio do Um processo de separacio de
v que inclui selecdo de plantas, [~ acucar em alcool por micro- uma mistura liquido-vapor
limpeza, extragao e coleta de organismos naturalmente aquecendo-a em um sistema
seiva. presentes na propria seiva. por um certo tempo.
. Separacio e coleta de fracoes
Envasamento ou engarrafamento -
—_— destiladas
Envasar ou engarrafar para s -
e As fracoes sdo classificados como
comercializacao. - o
; primeira, segunda e terceira fracao.

Fonte: elaborado pelos autores (2023)

A seiva extraida € entdo coletada em um recipiente com o volume varia entre 50 a 200 litros,
necessdrios para iniciar o processo de fermentagdo. A duragdo e o volume da seiva podem variar de
acordo com fatores ambientais, como temperatura e chuva, e também com a qualidade da seiva
coletada. A limpeza e higieniza¢do dos materiais utilizados em todo o processo sdo fundamentais para
garantir a qualidade do tua-sabu. A fermentacdo ocorre naturalmente por 3 a 5 dias, através da



conversdo do agucar em dlcool pelas bactérias, enzimas e micro-organismos naturais presentes na
seiva (Figura 2, etapa 2). O processo ndo requer a adi¢do de leveduras.

Nessa fase, existem diversas técnicas de producdo que sdo aplicadas independentemente da
experiéncia de cada fabricante e local de produgdo. Alguns produtores utilizam a casca verde do
tronco da planta Kusum (Schleichera oleosa ou ai-daak em tétum) (Figura 3) durante a fermentagdo
para agregar aroma e cor ao destilado final, especialmente na regido leste do pais, como no municipio
de Baucau.

Figura 3 — Planta Kusum (Schleichera oleosa). (a) Arvore. (b). Descasca. (c) Casca. (d) Casca adicionada a seiva
na etapa de fermentagdo

Fonte: arquivo dé;ores (2023)

a fermentacdo, o extrato fermentado é destilado em alambique a base de ferro ou
alu 0, com diferentes formatos e tamanhos que variam de acordo com a disponibilidade de
materiais, o volume de extrato produzido, a experi€ncia do produtor e a respectiva area de producio.
Nessa etapa, o processo de producio de uma regido a outra, também é diferente, incluindo o tempo do
processo de destilagdo, bem como a separacao das fragdes destiladas.

A destilagdo é um processo de separacdo baseado no fendmeno do equilibrio liquido-vapor de
uma mistura (Figura 2, etapa 3). Assim, a fracdo alcodlica pode ser separada pela condensagdo do
vapor de alcool do liquido quando € aquecido, isso porque o ponto de ebulicdo do dlcool é menor que
o da 4gua do mosto.

Na ultima fase do processo, o destilado € cuidadosamente coletado e separado em fragdes,
sendo classificadas como primeira (cabeca), segunda (coracdo) e terceira (cauda) (Figura 2, etapa 4).
A primeira fragdo, chamada de “tua-ulun”, compreende de 10% a 15% do volume total da destilagdo,



apresentando um teor alcodlico consideravelmente elevado em comparagdo as fragdes subsequentes. A
segunda fracdo, conhecida como “tua-klaran”, possui um teor alcodlico moderado, representando
cerca de 80% a 85% do volume total. J4 a terceira destilacdo, denominada "fua-ikun", apresenta um
teor alcodlico significativamente mais baixo se comparado as fragdes tua-ulun e tua-klaran, sendo
também referida como dgua fraca. Apds a coleta, as fragdes destiladas podem ser engarrafadas e
encaminhadas diretamente para venda e consumo (Figura 2, etapa 5).

Existem diferentes sistemas de destilacdo de fua-sabu utilizados pelos produtores timorenses.
Conforme ilustrado na Figura 4, em algumas regides do leste do pais, a caracteriza¢do do sistema de
destilacdo consiste em: (1) um tripé que geralmente composto por trés pedras para apoiar o destilador;
(2) o destilador ou alambique, sendo o mais utilizado, o recipiente a base de ferro (barril/bidon®) ou
aluminio (panela/sanan’); (3) a coifa, ou capuz, que é um recipiente de barro usado para conectar o
destilador a um tubo evaporador feito de bambu (4), conhecido como pescogo de cisne, que edida

pode variar entre 1,5 - 2,0 m; (5) o tubo condensador com um comprimento aproximadp d 15m;e
(6) um recipiente para o destilado, uma garrafa de vidro ou garrafa pléstico, como a gar; lietileno
tereftalato (PET) ou polietileno de alta densidade (PEAD). ¢ .\.
Figura 4 — Sistema alambique: (1) Tripé, (2) alambique a base ferro ou de aluminio,(3) coifa ou capuz, (4)
pescoco de cisne a base de bambu, (5) tubo de condensador a base bambu e (6) fras recipiente de coletor do
destilado

Fonte: elaborado pelos autores (2023) y

3.2 Caracteristicas se is do tua-sabu
As caracterlst nsorlals do tua-sabu sio um aspecto fundamental da bebida. E comum que
a bebida apresents aroma e sabor fortes e intensos, com notas de caramelo, citrica e frutas. A cor
também pode astante, dependendo dos ingredientes adicionados na fermentagcdo e dos métodos
de destilacae:utilizados pelos produtores.
r@gumas regides, como citado anteriormente, sdo atribuidas ao uso de aditivos, como uso
e plantas, que sdo adicionadas durante a fermentacio, definindo aroma e cor ao destilado
fin cores das aguardentes mais comuns sdo transparentes, amarelo claro e laranja. No entanto,
apesar das diferencas de cores, € possivel perceber algumas semelhangas nas caracteristicas sensoriais
de todas as variedades de tua-sabu (Figura 5).

Figura 5 — Tua-sabu proveniente das palmeiras (a) Akadiru, (b) Tua-metan e (c) Tua-tali, originarias do
municipio de Baucau. (d) Tua-metan, origindria do municipio de Viqueque. (e) Akadiru, originaria do municipio

* Bidon é tonel de ferro e
> sanan é uma panela a base aluminio ou de barro, estes sdo nome dadas em fenim aos alambiques utilizados pelos
agricultores timorenses na produgio de fua-sabu.



de Liquica. (f) e (g) Tua-tali, originarias do municipio de Covalima. (h) Tua-metan, origindria do municipio de
Lautém

©) ) 7 @ (h)

Fonte: arquivo dos autores (2023) @ &

Além disso, é importante destacar que .@ variagdes regionais e sazonais podem influenciar

nas caracteristicas sensoriais do tua-tabu, cienando diferentes experiéncias de degustacdo para
quem aprecia essa bebida tipica de Timor;Leste. E importante ressaltar que, assim como outras
aguardentes em todo o mundo, o fua- uma bebida exclusiva e tipicamente timorense, que possui

caracteristicas sensoriais tnicas e di S, que sdo apreciadas pelos consumidores locais e turistas.

4 Visao geral da produca aguardente no mundo
O mercado de aguardentes é um dos mais dindmicos e diversificados do mundo, abrangendo
uma ampla gama de de os de diferentes origens e caracteristicas, entre eles a cachaca brasileira, o

whisky escocés, a ﬁﬂ , 0 conhaque, o rum e o gin, entre outras. Nesta se¢do € abordada,
especificamente, ¢do de aguardentes em alguns paises, destacando as principais caracteristicas
de cadaume & ncias atuais do mercado.

4.1 Pan a global da producao de destilados
O Baasil € um dos principais produtores de aguardente no mundo e € conhecido principalmente
achaca, uma bebida destilada exclusivamente no pais. A cachaca possui teor alcodlico entre
38 %% 48 % v/v a 20 °C, sendo obtida através da destilagdo do fermentado de cana-de-agucar (Figura
6a) com aclicares com uma concentracio inicial de sacarose de 6 gL', de acordo com a
regulamentac@o do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) em 2005.

Figura 6 — As plantas da produtora da seiva ou caldo. (a) Cana-de-actcar (Saccharum spp.). (b) Palmeira coco-
de-espinho (Acrocomia aculeata). (c) Palmeira-rafis (Raphia hookeri). (d) Palmeira Borassus aethiopum Mart
(Arecaceae). (e) Palmeira de 6leo (Elaeis guineenses)



Fontes: Cana-de-agtcar (arquivo dos autores, 2023), palmeira coco-de-espinho éorréa et al., 2019), palmeira Borassus aethiopum Mart
(Sarkodie et al., 2015), palmeira-rafis (Kamga et al., 2020) e palmeira de Wescals etal., 2019)
@

Com uma longa histéria que remonta aos %03 coloniais, a produgdo de cachaga evoluiu ao
longo dos anos e é produzida de forma indust artesanal em todos os estados do pais, cada regido
com suas proprias caracteristicas e influéngia rais na producgdo (Pinotti; Verdi; Jeronimo, 2018;
Portugal et al., 2017).

As bebidas alcodlicas prodqzid@}artir de palmeiras t€m sido uma parte importante da cultura
e da tradi¢do em muitas regides a do mundo, desde o México e América Central, passando pela
Africa Ocidental e chegand deste asidtico. Embora cada regido tenha suas préprias técnicas e
métodos de producdo, a cdo da seiva das palmeiras e a fermentacdo natural da seiva sdo
elementos comuns na producag-dessas bebidas. A riqueza de sabores e aromas dessas bebidas oferece
uma janela para as tradi e a cultura das pessoas que as produzem e consomem, tornando-as uma
parte importante do & onio cultural imaterial de muitas comunidades em todo o mundo.

A regidp México e outras partes da América Central tém a producdo de bebidas
alcodlicas no ente “taberna” e obtida de palmeira, especialmente o coco-de-espinho
(Acrocomi leata), ou seja, a palmeira “coyol” (Figura 6b). Essa bebida € caracterizada pela sua

cor esbr@igada, efervescéncia e sabor adocicado, produzida naturalmente através da fermentagdo
da seiva etada da palmeira "coyol". O processo de producdo é realizado em condi¢des nao
a , permitindo que a fermentagdo ocorra espontaneamente devido a presenca da microbiota
natural presente nas ferramentas utilizadas, nos troncos ou em insetos que so atraidos pela dogura da
seiva do fruto, que € rico em carboidratos (Santiago-Urbina; Verdugo-Valdez; Ruiz-Teran, 2013).

Ainda de acordo o Santiago-Urbina, Verdugo-Valdez e Ruiz-Teran (2013), a seiva é obtida de
palmeiras entre 10 e 14 anos de idade, que s@o cortadas e tém suas folhas removidas, com os caules
cortados em formato retangular na parte superior, permitindo o fluxo maximo de extracdo de seiva.

Na Africa Ocidental, é bastante comum encontrar populagdes locais extraindo a seiva de vdrias
espécies de palmeiras, como a palmeira rafia (Raphia hookeri) (Erukainure; Chukwuma; Islam, 2019)
(Figura 6c¢), o dendezeiro (Elaeis guineensis) (Figura 6d), tamareira (Phoenix dactylifera), a palmeira
ron (Borassus aethiopum Mart) (Figura 6e) e o coqueiro (Cocos nucifera) (Figura 1d). A seiva



extraida e fermentada naturalmente ¢ conhecida como vinho de palma, que é um nome coletivo para
um grupo de bebidas alcodlicas na regido (Djeni ef al., 2020).

A produgdo de bebidas alcodlicas originadas de palmeiras também é comum nos paises do
sudeste asidtico, como Maldsia, Tailandia, Filipinas e Indonésia (Das; Tamang, 2023; Saputro; Van de
Walle; Dewettinck, 2019). Na Indonésia, por exemplo, a bebida alcodlica conhecida como sopi ou
arak, em malaio, é produzida a partir da seiva de diversas palmeiras, como tua-metan, tua-tali,
akadiru e nuu, além de uvas e cana-de-aguicar (Salesman et al., 2018; Saputra ef al., 2023; Sumartias;
Kusuma; Supa, 2020). Essas bebidas possuem caracteristicas distintas e sdo produzidas com técnicas
tradicionais, que variam de regido para regido, e sdo influenciadas pela cultura local.

O vinho de palma é uma bebida altamente valorizada em termos socioculturais e tradicionais
nos paises da Africa Ocidental, como Burkina Faso, onde, ¢ consumido por mais de 10 mil de
pessoas (Zongo et. al., 2020). Na Africa subsaariana, especialmente na Nigéria, diversas vari de
palmeiras sdo utilizadas para a produgdo do vinho de palma, que ¢ amplamente apreciada @sumida
pela maioria da populagdo do pais. Além de desempenhar um papel importange % ividades
socioculturais do povo nigeriano, principalmente na regido sudeste em eventos t%al e culturais,
a producdo do vinho de palma proporciona atividades econdmicas significativas p s comunidades
rurais (Nwaiwu; Itumoh, 2017).

4.2 Aguardentes industriais versus artesanais
As bebidas alcodlicas produzidas a partir de palmeiras sdo*“frequentemente associadas a

producdo artesanal e industrial. No entanto, a produg@o industri scido significativamente nos
dltimos anos, com a utilizacao de equipamentos modernos e (Calbino; Brito; Brito, 2021).

As aguardentes industriais sdo produzidas em larga esca 1lizando métodos padronizados de
producdo e equipamentos sofisticados. Em geral, essas bebidas t€ém um alto grau de pureza e
uniformidade, além de apresentarem caracteristicas organolépticas consistentes. A producao industrial
também permite que essas bebidas sejam distribuf@m grande escala, possibilitando que sejam
encontradas em todo o mundo (Braga; Kiyotaniﬁ ). Por outro lado, a produgdo artesanal de
aguardentes de palma € geralmente realizada e quenas quantidades (Miranda et al., 2007), muitas
vezes por produtores locais, seguindo técnic&1 icionais. As bebidas sdo produzidas em condicdes
nio assépticas e podem apresentar uma@ e’ variedade de sabores e aromas, dependendo das
espécies de palmeiras usadas, dos mét producido e das condi¢des ambientais (Santiago-Urbina;
Verdugo-Valdez; Ruiz-Ter4n, 2013 ora possa haver alguma variacdo na qualidade e pureza das
bebidas, a produgdo artesanal e Vezes considerada um aspecto importante da cultura e tradicao
local.

Além disso, a prod tesanal também tem implicacdes econdmicas e sociais importantes
para as comunidades l s. Ela pode fornecer uma fonte de renda para pequenos produtores locais e
pode contribuir par ervagao das técnicas tradicionais e do patrimdnio cultural. No entanto, a
producdo artesana 0 enfrentar desafios em termos de regulamentacio, distribuicdo e concorréncia
com as grande§ sas produtoras de bebidas destiladas.

A pr%ﬁ e bebidas alcodlicas destiladas comercializadas geralmente segue um processo que
engloba etapas principais: (1) extragdo da matéria-prima, (2) fermentacdo com leveduras
seleci n@ (3) destilagdo do mosto fermentado, (4) envelhecimento em barris de madeira e (5)
di inal para ajuste do teor alcodlico (Puentes ef al., 2018). Embora essas etapas sejam comuns
tantosna produgdo industrial quanto artesanal, hd diferencas significativas entre os dois tipos de
producdo que influenciam no sabor, qualidade e consisténcia da bebida.

A produgdo industrial de aguardente oferece vantagens em relagdo a producdo artesanal, como a
padronizacdo do produto e a capacidade de produzir grandes volumes de forma rdpida e automatizada.
Além disso, a indudstria investe em tecnologia e recursos analiticos sofisticados para garantir a
qualidade do produto e atender aos padrdes de qualidade exigidos pelas legislagdes. Como resultado,
uma grande parte da produgdo € destinada a exportagdo, ampliando o mercado consumidor e gerando
lucros para o pais (Rodrigues et al., 2019).

Por outro lado, a producdo de aguardente artesanal, também conhecida como "cachaca de
alambique", € realizada em pequenas destilarias utilizando alambiques de cobre. Esse processo € mais
lento e requer uma quantidade menor de caldo fermentado, além de um tempo maior nas etapas de




fermentacdo, destilacdo e separacdo das fragGes destiladas, incluindo os cortes de cabeca, coragdo e
cauda. E essencial controlar a separacio dessas fracdes para evitar a formagdo de compostos
indesejaveis que possam comprometer a qualidade do produto final. A fracdo de cabeca, que
representa de 5% a 10% do volume total destilado, € a que contém a maior concentra¢do de compostos
organicos leves, incluindo metanol e outros compostos responsaveis por um sabor forte e desagraddvel
(Botelho et al., 2020; Pineau et al., 2021).

Por sua vez, a fracdo de cauda é composta por compostos pesados, com ponto de ebulicdo maior
que o do etanol e da dgua representando 10 a 15 % do volume destilado total, que conferem sabor e
aroma desagraddveis, além de reduzir a qualidade do produto final (Camara, 2018; Gongalves et al.,
2016). Ja a fracdo de coracdo, que corresponde de 60% a 80% do volume total destilado, é a mais
importante e desejada, pois contém a maior concentracio de etanol e compostos voldteis responsdveis
pelo aroma e sabor caracteristicos da bebida (Pineau et al., 2021).

A produgdo artesanal, apesar de possuir alguns desafios, tem a vantagem roduzir
aguardentes com caracteristicas unicas, que refletem a cultura local e a habilida utor em
selecionar as melhores matérias-primas e realizar as etapas de producdo de forma Cuidadosa e
artesanal (Soares Junior, 2017). Além disso, a produgdo artesanal valoriza conomia local,

promovendo a sustentabilidade e a preservagao de técnicas tradicionais de producdo (Serafim; Pereira-
Filho; Franco, 2016).

Em resumo, enquanto a producdo industrial de aguardente se aca pela alta capacidade
produtiva e padronizacdo do produto final, a produgdo artesanal bu alorizar a cultura local e
produzir bebidas tnicas e de qualidade. Ambas possuem sua i idades e desafios, mas sdo
importantes para atender as demandas dos consumidores apter a tradicdo da producdo de
aguardentes.

A fabricacdo de aguardente pode ocorrer em grande escala, utilizando processos automatizados
e colunas de destilagdo avancadas, ou de maneira artesanal, por meio de alambiques e em lotes
especificos. A producdo industrial tem como princi@safio a melhoria da estrutura organoléptica
dos produtos, enquanto a produgdo artesanal reque% r tempo e ritmo, além de apresentar variagdes
de acordo com o produtor. Em ambos o0s, pro s, a separacdo de fracdes € considerada muito
importante, pois permite que sejam coletadas,aséfracdes de cabecga, coragdo e cauda, com diferentes
concentracdes de compostos organicos e feores alcodlicos. A fracdo coracdo é a mais valorizada por
ser destinada ao consumo direto, o as fracdes de cabeca e cauda contém compostos
indesejados e sdo descartadas (Ser?l i al., 2012; Silva et al., 2020).

Ademais, a destilacdo é u pr&esso delicado que deve ser realizado com controle para evitar a
formagdo de compostos in a‘@v s, como o metanol, que pode ser prejudicial a saide humana.
Portanto, o controle da separagdo de fracdes e a escolha dos equipamentos e técnicas de destilacio sdo
fundamentais para gara?&l qualidade do produto final.

¢

5. Aspectos socio lt&ﬁis do tua-sabu

O tua-sa ma bebida que hd muito tempo € apreciada pela sociedade timorense, sendo
consideradﬂ ompanhamento essencial em diversas ocasides cerimoniais e rituais. Até hoje,
muitos timorefises ainda utilizam o tua-sabu em suas atividades cotidianas e valorizam a presenga da

bebi. parte integrante de sua cultura e tradigdo.
especial, para as comunidades do municipio de Lautém, o tua-sabu produzido a partir da
seiv. palmeira mantém um lugar central e altamente valorizado em suas tradi¢des cerimoniais.

Ainda considerada uma inddstria artesanal com alcance comercial local limitado. A procura pelo
produto € relativamente elevada devido as exigéncias sociais e culturais da regido. Por essa razdo, os
produtores locais continuam a produzir fua-sabu sazonalmente, mantendo a tradi¢do e a cultura viva
na vida social das comunidades locais (McWilliam, 2022).

A cultura do uso do fua-sabu é mantida em grande parte da sociedade timorense, especialmente
em cerimonias tradicionais importantes. Na cidade de Baucau, por exemplo, o tua-sabu € utilizado em
rituais como o barlaque e sau-batar®, bem como na construgio de casas sagradas (uma-lulik em

® E uma celebragdo de cerimdnias rituais em dar oferendas aos ancestrais antes de colher e consumir o milho verde.



tétum), usadas para fazer oferendas e homenagear os antepassados. Essas praticas culturais sdo
fundamentais para a preservacdo das tradi¢oes e da identidade cultural do povo timorense.

Como resultado, o tua-sabu é amplamente comercializado em diversos pontos de venda, tais
como locais de producio, beira de estrada, casas residenciais, barracas de feiras, quiosques e mercados
tradicionais, tornando-se uma importante fonte de renda para as comunidades produtoras. Com a
crescente demanda, o desenvolvimento do processo da produgdo do tua-sabu pode ter um impacto
significativo na melhoria da qualidade de vida das comunidades rurais que trabalham diretamente na
producdo. A producdo em larga escala pode gerar mais empregos e renda para as familias locais,
contribuindo para suprir suas necessidades didrias e melhorar sua condi¢do socioecondmica.

5.1 Desafios de seguranca alimentar e regulacio da producao artesanal do fua-sabu

Atualmente no Timor-Leste, a auséncia de padrdes de qualidade e seguranca aliment 0s
produtos locais, especialmente bebidas alcodlicas, € uma questdo preocupante e alarmante caso do
tua-sabu, a bebida € um produto que atualmente é comercializado sem restri¢cdes o% -Leste e
sem regulamentacdo em relacdo a sua qualidade e higiene. Isso representa umisério problema,
principalmente no que diz respeito ao recipiente utilizado para seu envase (Fi 7). O uso de
garrafas plasticas descartdveis de dgua mineral pode comprometer a seguranca e a qualidade do

produto, além de ser prejudicial ao meio ambiente.
Figura 7 — Produtos comercializados, (a) na feira nacional Taibesi, Dﬂ_i;_ (b a loja da cidade de Dili
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Fonte: arquivo dos autores (2023)

Uma sugestdo para solucionar esse problema seria estabelecer padrdes de qualidade para o fua-
sabu e regulamentar sua producdo e comercializacdo, incluindo a obrigatoriedade do uso de
recipientes adequados e higiénicos para o envase da bebida. Esses padrdes devem seguir as normas
internacionais de seguranca e higiene, e ser regulamentados tanto pela institui¢do responsavel quanto
pelo governo. Além disso, é importante que toda a produgdo seja controlada e regulada de acordo com
os regulamentos aplicdveis antes de ser distribuida no mercado, para garantir que os consumidores
tenham acesso a produtos seguros e de qualidade.



Sugere-se que sejam criadas medidas para incentivar os produtores a utilizarem recipientes
adequados para envasamento, como garrafas de vidro ou outros materiais proprios para uso em
embalagem para alimentos. Além disso, seria importante por parte do Estado, ONGs e a academia
realizarem campanhas de conscientiza¢do para incentivar os produtores e consumidores a adotarem
praticas mais sustentdveis, como o uso de garrafas retorndveis e a reciclagem de embalagens. Dessa
forma, seria possivel contribuir a seguranca alimentar dos consumidores e a protecdo do meio
ambiente.

Em 2016, o governo do Timor-Leste criou uma Agéncia de Investigacdo e Fiscalizacdo da
Atividade Econdmica, Sanitdria e Alimentar, Instituicio Publico (AIFAESA.IP) no Decreto-Lei N°
26/2016. Essa agéncia é responsdvel principalmente por assegurar o controle e a qualidade dos
produtos alimenticios e bebidas, as suas condi¢des de transporte e as condicdes sanitdrias dos locais de
producio e comercializagio (JORNAL DA REPUBLICA, 2016).

No entanto, a instituicdo ainda enfrenta desafios em relagdo a infraestrutura, gor@fa ta de
laboratdrios e equipamentos adequados para a andlise da qualidade das bebida S%' portante
investir na melhoria da infraestrutura da AIFAESA.IP para que possa desem@ sua funcdo de
forma mais eficaz e a qualidade dos produtos para os consumidores.

Além disso, em 2018 foi estabelecido um 6rgdo regulador nacional jpara a normalizacio e
qualificagdo metrolégica (IQTL.IP) no Decreto-Lei N° 10/2018, cuja missd6.€ implementar e gerir o
sistema nacional de qualidade e demais sistemas de qualificacdo regurlr&ar e lhes sdo conferidos
por lei. Promovem e coordenam atividades que visam contribuir para onstracao da credibilidade
da acdo dos agentes econdmicos, bem como desenvolver a ecessdrias ao seu papel de
laboratério nacional de metrologia (JORNAL DA REPU 018). No entanto, seu pleno
funcionamento ainda nao foi alcangado.

A lei para a protecao dos direitos e interesses do consumidor no Timor-Leste estabelece sangdes
em caso de irregularidades nos produtos em circulacio, gl]? ¢é preciso destacar que a falta de um
sistema funcional de controle de qualidade, pode @ﬁar o risco de produtos inadequados para
consumo. Para evitar abusos e proteger os direitos sumidor, é necessdrio estabelecer um selo ou
uma marca legal para regularizar o comérgio e produtos, além de orientar os cidaddos sobre seus
direitos em caso de violacdes da lei por parteﬁ mpresas (TIMOR-LESTE, 2016). Isso tornaria mais
seguro para os consumidores adquirirend produtos no mercado, sabendo que foram produzidos e

comercializados seguindo as normas d anca e qualidade estabelecidas.

Em vista disso, fica evidefi cessidade da adocdo de um controle rigoroso, padrdes de
qualidade e segurancga alimentarparasa producdo e comercializagdo de bebidas artesanais em Timor-
Leste, em especial o tua- . Oppais jad conta com instituicdes responsdveis pela fiscalizagdo e

controle desses produtos comg AIFAESA.IP e IQTL.IP, mas ainda h4 desafios a serem superados,
como a falta de infraestrutura adequada e a implementacdo de selos ou marcas legais para
regulamentar a qua&ﬁrl dos produtos. Vale ressaltar que o controle de qualidade e seguranca
alimentar é fund para proteger a saide dos consumidores e garantir a competitividade do
mercado local a%fﬁ:l acesso ao mercado internacional. Portanto, € necessdrio continuar investindo
em medidaiﬁle ossam garantir a qualidade e a seguranca dos produtos, além de promover a
capacita@ produtores locais, para que possam produzir bebidas de qualidade e seguras para o
con

5.2 spectivas futuras para o fua-sabu e para a producao artesanal de aguardente em geral

Além das bebidas alcodlicas industriais importadas ou produzidas em Timor-Leste, o tua-sabu é
uma bebida alcodlica tradicional com um considerdvel valor econdmico e vidvel no mercado local. O
preco de venda do fua-sabu varia de acordo com a demanda, localizagao, acessibilidade e qualidade do
produto em questdo, sendo uma importante fonte de renda para muitos produtores artesanais.

O tua-sabu demonstra um valor econdmico significativo e competitivo no mercado, quando
comparado a outras bebidas alcodlicas, sejam importadas ou produzidas localmente em Timor-Leste.
Em uma observa¢do em dados coletados por préprios autores em 2021, ao interagirem com produtores
locais no povoado Macalaco, posto administrativo de Quelicai, municipio de Baucau. Segundo essas
interacdes, o preco de venda do primeiro destilado (fracdo cabega), conhecido como fua-ulun,
geralmente oscila em torno de US$ 5 por litro, sendo esta a fracdo mais procurada pelos consumidores.



Em contraste, a segunda fra¢do (fracio coracdo), chamada de tua-klaran, é vendida por uma média de
US$ 3,50 por litro. Vale notar que a diversidade nas habilidades e capacidades dos produtores, que
impacta diretamente na obtencdo de produtos diferenciados em termos de sabor e qualidade, é um
fator considerdvel que se reflete nos precos por litro praticados.

No cendrio atual de mercado nacional timorense, é possivel encontrar produtos provenientes de
vérias regides do pais na feira nacional em Dili, com pregos variados de acordo com a qualidade,
fracdo do produto, origem, sabor, entre outros aspectos.

Algumas combinagdes do fua-ulun e tua-klaran, consideradas mais fortes, podem ser vendidas
de US$ 13 a 15 por 5 litros, enquanto as fragcdes combinadas consideradas menos fortes sdo vendidas
por US$ 10 a 12 por 5 litros. O preco de comercializagdo e o interesse crescente nesses produtos

podem abrir amplas oportunidades para expandir o processo de producdo e tornd-los competiti no
mercado.

Embora a demanda pelo fua-sabu tenha aumentado consideravelmente, a_ ca ade de
producdo ainda € limitada para atender toda a demanda interna do pais e a possibilid rtagao

Além disso, a falta de padrdes de qualidade para a exportacdo pode limitar sua comer ahzagao no
mercado internacional. Portanto, é necessario continuar investindo na amplia¢ao da: producdo, bem
como no aprimoramento das técnicas de producio e no estabelecimento de padrées de qualidade que
atendam aos requisitos internacionais. A industrializacdo em escala ‘N’ bém pode ser uma

opcdo para atender a demanda e tornar o fua-sabu um produto mais com, ivo_ho mercado global.

5.3 Valorizacao e reconhecimento da producao artesanal-d ardente como patrimonio
cultural e gastrondmico: perspectivas futuras

Com a crescente demanda por aguardente de palma nowmercado interno de Timor-Leste, a
producdo artesanal tem ganhado maior destaque e recon }1ment0 como um patrimdnio cultural e
gastrondmico. A producdo é vista como uma forma de preservar as tradi¢des locais e gerar renda para
as comunidades rurais que trabalham no processo de“@agao e produgdo do fua-sabu. A aguardente
de palma € uma bebida amplamente consumida e ‘% zada pelo povo timorense, tendo seus valores
culturais presentes em diversas ocasides sociai imoniais.

Além disso, a produgdo artesanal de a/% te de palma tem um potencial ainda maior de ser
explorado para fins turisticos, atraindo ¢visitantes interessados em experimentar bebidas locais e

conhecer as técnicas tradicionais de 0. Isso pode ajudar a promover a cultura e a histéria do
pais, além de contribuir para o d€ 1mento do turismo em Timor-Leste. Portanto, ¢ importante
valorizar e reconhecer a produg sanal de aguardente de palma como um patrimdnio cultural e
gastrondmico de Timor-Lg i@ ovendo o seu desenvolvimento sustentdvel e a preservacio das

tradi¢Oes locais.

6. Consideracoes fl

A tua- sabu beblda destilada que tem uma identidade sociocultural e histérica para o povo
timorense. Ess %a ¢ obtida a partir da seiva de palmeiras como akadiru, tua-metan, tua-tali e nuu
e é produz g ionalmente desde a época dos nossos ancestrais, que até hoje, ainda é conhecida e
apreciad uma bebida patrimonial cultural que costuma ser servida em diversas ocasides como
cerimo @ocmculturals e outras. Além disso, a bebida tem um valor econdmico considerdvel no

interno com maior nimero de entusiastas e estd cada vez aumentando. Contudo, o
atendimento da demanda do mercado em termos de quantidade ainda é escasso e a qualidade do
produto ainda é questiondvel, o que pode estar relacionado a problemas de satide do consumidor.
Portanto, é preciso ressaltar que o consumo excessivo de fua-sabu pode ser prejudicial a saide dos
consumidores, especialmente em relacdo a problemas hepaticos. Além disso, a falta de padrdes de
qualidade do produto pode afetar a sua aceitacdo nos mercados e limitar a sua capacidade de gerar
rendimentos para a comunidade produtora.

Assim, é fundamental que sejam realizados estudos cientificos para controlar os pardmetros
fisico-quimicos do produto, visando garantir a qualidade e seguranca do consumo. Além disso,
investimentos em tecnologia e aprimoramento das técnicas de produgdo podem contribuir para a
expansdo da produgdo e comercializacdo do fua-sabu, tornando-o mais competitivo no mercado
interno e potencialmente abrindo oportunidades de exportacgdo.



No fim, a producdo de fua-sabu em Timor-Leste tem um grande valor cultural e econémico,
mas enfrenta desafios relacionados a qualidade e quantidade de produg@o. Com investimentos
adequados, € possivel superar esses desafios e garantir a continuidade dessa tradicao essencial para o
povo timorense.
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