I11 Simposio de Engenharia de Alimentos — Interdisciplinaridade e Inovacdo na Engenharia de Alimentos
Parte 6 — Tecnologia de Alimentos: Embalagens de Alimentos, Desenvolvimento e Processamento de Alimentos

Capitulo 49

Elaboracéo e analise fisico-quimica de licor de Pequi com variac@es na extragdo alcodlica e
concentracéo de calda

Tatielen Fernandes Leite*!: Juliana Pinto de Lima?; Caroline Liboreiro Paiva;

Resumo

O licor € uma bebida alcodlica basicamente elaborada por mistura de alcool, xarope de acucar
(calda) e extratos que ddo aroma e sabor a bebida. A fabricacdo de licor € uma alternativa ao
aproveitamento dos frutos nativos como o pequi, agregando valor e auxiliando ao incremento de renda
do agricultor, mas por ser uma bebida artesanal e produzida com um fruto regional, ha poucos estudos
sobre formas de aperfeicoar a sua producdo, buscando uma bebida com melhores caracteristicas
fisico-quimicas. Sendo assim, o presente trabalho teve como objetivo elaborar e avaliar licores de
pequi com variacdes na extracdo alcodlica e concentracdo de calda, buscando uma bebida com
melhores caracteristicas fisico-quimicas. Para tanto, foram elaboradas quatro formulacdes com
variacdes da graduacéo alcoolica (50 e 95 °GL) no processo de maceragdo e da concentracdo de agucar
(150 e 300 g/L). Apos o preparo, foram realizadas as seguintes anélises: solidos solUveis, densidade,
acidez, ratio e coloragdo. Os resultados das analises fisico-quimicas foram submetidos a anélise de
variancia e teste de Tukey a 5% de significancia. Conclui-se que a formulacdo macerada com alcool
de cereais a 95°GL e adicao de calda com concentracdo de agucar a 300 g/L apresentou caracteristicas
fisico-quimicas superior as demais formulagdes, sendo um produto de melhor qualidade.

Palavras-chave: Cerrado. Fruto Nativo. Bebida. Mercado. Qualidade.

Introducao

O Cerrado € um bioma de grande diversidade de espécies frutiferas com grande potencial
agroindustrial, devido a seus frutos com sabores marcantes e variada composigédo quimica, tais como
elevados teores de agUcares, proteinas, sais minerais, vitaminas e componentes antioxidantes. A
maioria dos frutos do Cerrado atualmente € consumida in natura, porém alguns frutos ja estdo sendo

inseridos no mercado na forma de produtos processados, tais como: sucos, geleias, licores e sorvetes
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(ALMEIDA, 1998; SILVA, 2001). Diante da diversidade de frutos provenientes desse bioma, o pequi
(Caryocar brasiliense Camb.) é um exemplo de fruto que apresenta potencial para utilizacao.

O pequi é constituido de uma polpa amarelo-ouro, com aroma forte e caracteristico. Em sua
composicao se destaca o elevado teor de lipidios (acido oleico) (LIMA et al., 2007) e o0 expressivo
potencial antioxidante devido & presenca de compostos bioativos (carotenoides e fenélicos). E um
produto muito apreciado e consumido na regido de onde é proveniente, sendo utilizado em pratos
tradicionais como o arroz com pequi e o licor de pequi, porém com escassez de estudos cientificos
sobre o assunto (ALMEIDA et al., 1998).

A legislacdo brasileira classifica as bebidas alcodlicas em quatro categorias: fermentada,
destilada, retificada e por mistura (BRASIL, 2009). O licor é uma bebida alcodlica por mistura, com
graduacdo alcoolica de 15 a 54% em volume a 20 °C, com percentual de agucar superior a 30 g/L,
podendo ser elaborado com alcool etilico potavel de origem agricola e/ou destilado alcoolico simples
de origem agricola e/ou bebida alcodlica; sendo permitido extrato ou substancia de origem vegetal
e/ou animal, com adicéo de aditivos previstos na legislacdo (BRASIL, 2009). Acrescenta-se que 0s
licores séo classificados como seco, fino, creme e cristalizado, de acordo com o percentual de aglcar
na bebida (BRASIL, 2009). Sendo assim, percebe-se que o licor € uma bebida que basicamente
apresenta trés ingredientes: alcool, xarope de aglcar (calda) e extratos que ddo aroma e sabor a bebida.

E uma bebida de tradi¢&o regional, com processamento e consumo no cotidiano das familias
rurais. Devido a esse tradicionalismo cada regido produz seus licores e cada um apresenta suas
préprias caracteristicas, que sdo passadas de geracdo em geracdo (HEBERT, 1989). A fabricacdo de
licor artesanal € muito comum devido a simplicidade do seu processo de obtencdo, e pode ser uma
alternativa ao aproveitamento dos frutos nativos, agregando valor e auxiliando a renda do agricultor,
além de reduzir o desperdicio de frutos (LYNCH; MULVIHIIL,1997; TEIXEIRA et al., 2005). A
comercializacdo da bebida artesanal é popular, no entanto ha poucos estudos sobre formas de
aperfeicoar a sua producdo e elaborar um produto com melhores caracteristicas fisico-quimicas.
Sendo assim, o presente trabalho teve como objetivo elaborar e avaliar licores de pequi com variacfes
na extracédo alcoolica e concentracdo de calda, buscando uma bebida com melhores caracteristicas

fisico-quimicas.

Material e métodos

As polpas de pequi utilizadas para a elaboragdo dos licores foram adquiridas no mercado

municipal da cidade de Montes Claros-MG, e o experimento foi conduzido no Laboratério de
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Tecnologia de Alimentos, no Instituto de Ciéncias Agrarias da UFMG — Campus Montes Claros.
Foram preparadas quatro formulagfes de licores, com variagdes no teor alcodlico e na concentracao

da calda conforme descrito na Tabela 1.

Tabela 1 - Formulagéo dos licores de Pequi

Formulacao Polpa (9) Graduacéao Concentragéo da
Alcoolica (°GL) * Calda (g/L)
F1 100 50 150
F2 100 50 300
F3 100 95 150
F4 100 95 300

Legenda: F1-F4: Licor de Pequi, *alcool de cereais
Fonte: Do Autor, 2019.

A elaboracdo dos licores foi realizada de acordo com o exposto na Figura 1. Resumidamente,
a maceracdo alcodlica foi realizada a temperatura ambiente, usando-se 100g de polpa de pequi para
todas as formulagdes e alcool de cereais em duas graduagdes alcodlicas. Para as formulagdes F1 e F2
a maceracdo foi feita com alcool a 50 °GL, ja para as formulac6es F3 e F4 a maceracdo foi feita a 95
°GL. A maceracdo teve duracao de sete dias, em recipiente de vidro previamente esterilizado (121 °C
por 15 minutos). Durante o periodo de maceracao foi feita agitacdo manual diariamente, para acelerar
0 processo de impregnacao do alcool auxiliando na extracdo das substancias presentes na composicao
do pequi. Apds a fase de maceracdo, realizou-se a filtracdo do macerado em filtros de papel para
separacao da polpa, obtendo-se assim o extrato macerado do fruto.

Apbs obtencdo do macerado, procedeu-se a incorporacdo da calda. Foram elaboradas duas
concentracdes de caldas (150 e 300g/L), sendo estas elaboradas com acucar refinado dissolvido em
agua fria e sob agitacdo até completa dissolugdo. Adicionou-se a calda ao extrato macerado, sendo
150¢/L nas formulagdes F1 e F3 e 300g/L nas formulagdes F2 e F4. Apos adicao a bebida foi deixada
em repouso durante trés dias para equilibrio da solugéo.

Ap0s o repouso, foi realizado o tratamento térmico da bebida em banho maria a 60 °C durante
2 horas para promover redugdo microbiana e o envelhecimento acelerado da bebida.

1253




111 Simposio de Engenharia de Alimentos — Interdisciplinaridade e Inovagédo na Engenharia de Alimentos
Parte 6 — Tecnologia de Alimentos: Embalagens de Alimentos, Desenvolvimento e Processamento de Alimentos

Figural - Fluxograma de Processamento de Licor de Pequi
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Analises fisico-quimicas

Fonte: Do autor, 2019

Para caracterizacdo dos licores elaborados foram realizadas as seguintes andlises fisico-
quimicas: sélidos soltveis (°Brix), densidade, acidez titulavel (expresso em % de acido citrico) e ratio
(s6lidos soluveis/acidez titulavel) conforme o preconizado pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Para
determinacdo de cor utilizou-se colorimetro Minolta, no sistema de cor CIEl*a*b*, obtendo-se
leituras de L* (luminosidade), a* (transicdo da cor verde para o vermelho) e b* (transicdo da cor azul
para amarela). A partir dos parametros (L*, a* e b*) obtidos foi calculado o chroma (C*= (a*?+
b*2)Y2), cujo maiores valores indicam maior vivacidade da cor (LAWLESS; HEYMANN, 1998).

As analises foram realizadas contendo trés repeticdes e os resultados expressos como média
+ desvio padrdo. Os dados foram submetidos ao Software R, com analise de variancia feita pelo teste

F a 5% significancia e teste de Tukey a 5% significancia para comparacéo de médias.

Resultados e discussao

Os licores de pequi analisados apresentaram diferenca estatistica (p<0,05) entre as
formulagdes com relagéo ao teor de sdlidos solUveis da bebida, sendo observada a influéncia do teor
alcodlico utilizado j& que as formulagGes com 95 °GL obtiveram maior teor de sélidos solUveis que
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as solucGes com 0 mesmo teor de agUcares na calda, verificando melhor eficiéncia na extracdo dos
principios ativos do pequi. O teor de agucares na calda também influenciou o teor de solidos soluveis,

pois a concentra¢do com 300 g/L tem maior teor de solidos que a de 150 g/L (Tabela 2).

Tabela 2 - Anélises Fisico-quimicas do licor de Pequi

Formulacéo F1 F2 F3 F4
50°GL/150g/L  50°GL/300g/L  95°GL/150g/L  95°GL/300g/L
Sélidos Soluveis (°Brix) 9,509+ 0,41  15,70°+0,49 12,67°+ 0,47 20,17%+0,24
Acidez (%éacido citrico) 0,051+ 0,02 0,064+ 0,02 0,064°+ 0,02  0,038%+ 0,00
Ratio (SST/AT) 204,6°+525  219°+24,11  222,07°+83,15 526,54°+ 6,15
L* 31,65°+159 30,42°+0,53  34,05+0,84 3586°+0,54
a* -0,94°+0,02  -1,07+0,04  -1,21%+0,05 -1,51°+0,30
b* -1,67+£0,95  -1,522+0,58 2,00°+0,83  2,19°+0,60
Chroma (C*) 2,012+ 0,72 1,882+ 0,49 2,46°+0,69  2,69%°+0,57

Nota: Letras diferentes na mesma linha indicam diferencas significativas entre as amostras (teste de Tukey<0,05)

A legislacdo brasileira (BRASIL, 2009) permite que o licor apresente graduacdo alcodlica até
54 ° GL e sendo permitidas diferentes fontes alcoolicas para a elaboracdo como o alcool etilico,
destilado simples ou até a mistura. O tipo de fonte alcodlica interfere diretamente no teor de sélidos
soluveis, pois cada teor e fonte utilizados possuem teor de extracdo diferente. Outro elemento que
causa influéncia é o teor de acgUcares utilizados que pode ser superior a 30 g/ L sendo a faixa de
utilizacdo para a fabricacao de licores bem ampla (OLIVEIRA et al., 2015). Desta maneira, verifica-
se nos estudos sobre licor uma variacdo extensa de sélidos soltveis, por exemplo, 24,06° Brix para
licor de casca de tangerina (ALMEIDA et al., 2012), 35 ° Brix em licor de graviola (OLIVEIRA et
al., 2015) e até 48° Brix para licor de maracuja- amarelo (DIAS et al., 2011), todos estes valores
superiores aos encontrados neste trabalho.

A andlise de acidez estd diretamente ligada a etapa de maceracdo da bebida, pois além da
extracdo de componentes aromaticos da polpa, também sdo retirados os acidos organicos (OLIVEIRA
et al., 2015). As formulacdes ndo apresentaram diferencas para a acidez, apresentando valor médio
de 0,054 % de &cido citrico (Tabela 2). Sendo encontrados resultados semelhantes nos estudos
realizados por Oliveira et al. (2015) para o licor de graviola variando de 0,19 a 0,42% &cido citrico e

por Vieira et al. (2010) para licor de camu-camu 0,052% de acido citrico.
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A acidez média do licor de pequi foi superior ao valor encontrado em licor de acai (0,04%)
reportado por Oliveira e Santos (2011) e ao valor observado em licor de casca de tangerina (0,03-
0,04%) relatado por Almeida et al. (2012). Licores mais &cidos podem ser desejaveis, pois, dificultam
o0 desenvolvimento de micro-organismos e aumentam a vida de prateleira do produto (VIERA, 2010).

O ratio é um indicador de qualidade que avalia a interacdo do teor de &cidos e de agUcares
presentes em frutas e bebidas & base de frutas, esse pardmetro é utilizado para a padronizacéo do
produto, pois a interacdo dos dois parametros é responsavel pela percepcdo do sabor (ALMEIDA,
2013). Verificou-se que licor de pequi apresentou valor superior a 200 para as trés primeiras
formulac@es, indicando um alto grau de docura e baixo teor de acidez, ja a quarta formulagdo
apresentou ratio superior a 500 apresentando equilibrio entre esses componentes na bebida.

Em relacdo a densidade, os licores apresentaram diferencas significativas (Tabela 2), sendo
que a formulacdo 4 apresentou maior densidade que a formulacdo 3, sendo estatisticamente
semelhante as formulagdes 1 e 2. A densidade é proporcional aos teores de sélidos sollveis dos
licores, uma vez que os componentes alcool e aglcar encontram-se ajustados (TEIXEIRA et al.,
2005). Sendo assim, espera-se que licores com maior teor de acucares obtenham maior densidade,
comprovado neste estudo, visto que os licores que apresentaram maior teor de sélidos sollveis
(formulagdes 2 e 4) também apresentaram maior densidade.

Em relagdo a luminosidade (L*) os licores apresentaram uma tonalidade escura devido aos
valores obtidos estarem em torno de 30 (na escala de 0 a 100), sendo que a formulacéo quatro foi a
que apresentou maior luminosidade. Caracteristicas de luminosidade semelhantes foram obtidas em
por Oliveira et al. (2015) que no decorrer do armazenamento os licores de graviola apresentaram
decréscimo da luminosidade, com valores inferior a 40. Teixeira et al. (2005) observou que a maior
concentracdo alcoodlica na extracdo apresenta uma luminosidade maior no licor de banana, devido a
melhor extracdo dos componentes do fruto utilizado, assim como foi observado também na analise
de realizada para o licor de pequi.

Se tratando dos parédmetros indicativos de cromaticidade, os valores a* das formulagdes de
licor de pequi tenderam a uma ligeira intensidade para as cores verde e os valores de b* estdo
diretamente ligados com a concentracdo do &lcool utilizado, pois a bebida de graduacéo superior
consegue extrair mais pigmentos da fruta proveniente da sua afinidade por alcool, apresentando uma
coloragdo com tendéncia para amarela mais intensa nas formulacdes trés e quatro, Por fim, em relacéo
ao chroma, verificou-se que os licores apresentaram ligeira opacidade e ndo apresentou-se diferencas

significativas entre as formulagoes.
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Concluséao

Conclui-se que as variagbes no teor alcodlico e concentracdo da calda ocasionaram
modificagbes nas caracteristicas do licor. De forma geral, os licores de pequi formulados
apresentaram variacao de solidos soldveis de 9 a 20 °Brix e a acidez variou de 0,038 a 0,064
g/100 ml de &cido citrico. As analises de coloracao do licor indicaram luminosidade baixa, com
tendéncia para o amarelo e o chroma dos licores se apresentaram ligeiramente opaco. Com o
ratio acima de 500 na formulacéo 4, ocasionando uma melhor a percepcao de sabor, devido ao
equilibro do teor de dogura e acidez, e nas demais formulages em torno de 200. Apresentando
maior densidade as formula¢des com maior teor de solidos sollveis, que esta diretamente ligado
com o teor de acUcar da calda.

Diante dos resultados obtidos notou-se que dentre as formulacGes produzidas, a
formulacdo macerada com alcool de cereais a 95°GL e adicdo de calda com concentracdo de
acucar a 300 g/L (F4) apresentou caracteristicas fisico-quimicas (sélidos soluveis, ratio,
densidade, L* e a*) superior as demais formulacGes, mostrando-se uma alternativa para o

aproveitamento do pequi na obtencdo de uma bebida de melhor qualidade.
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