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RESUMO

O licor € uma bebida com graduacdo alcodlica entre de 15 a 54% em volume, a
20°C, e um teor de acuUcar superior a 30 gramas por litro. Licor de frutas € uma
bebida alcodlica preparada sem processo fermentativo e seus principais
componentes naturais sdo as frutas. Assim, o objetivo do presente trabalho foi
avaliar parametros de maceracao para obtencdo de um licor de abacaxi, estudando
a variacao do teor de acucar (30 e 150 g/L) e o tempo de maceracédo (15 e 30 dias),
e caracterizar o produto final, com relacdo ao teor alcodlico, pH e compostos
fendlicos totais. Observou-se que ndo houve diferencas significativas dos valores de
pH (=4,0) entre as diferentes formulacdes. O grau alcoolico real dos licores prontos
foi de 16% (v/v) e os compostos fendlicos totais variaram entre 344 e 397 mg de
acido galico/mL de amostra. O processamento de licores requer uma tecnologia
considerada simples, podendo agregar valor a producdo de frutas em pequenas
propriedades ligadas a agricultura familiar.

Palavras-chave: Bebida alcodlica. Compostos Fendlicos. Padrées fisico-quimicos.



ABSTRACT

The liqueur is an alcoholic beverage with an alcohol content of 15-54% by volume at
20 degrees Celsius, and sugar content exceeding 30 grams per liter. Fruit liqueur is
an alcoholic beverage prepared without fermentation process and its main
components are natural fruits. The objective of this study was to evaluate the soaking
parameters for obtaining a pineapple liqueur, studying the variation in sugar content
(30 to 150 g / L) and the soaking time (15 and 30 days), and characterize the final
product, with respect to alcoholic content, pH and total phenolics. It was observed
that for the different formulations the pH varied between 3.99 and 4.01. The alcohol
content of the liquors was 16% (v / v) and phenolic compounds ranged between 344
and 397 mg gallic acid / ml of sample. The processing liquors requires a simple
technology and can add value to fruit production on family farming.

Keywords: Alcoholic Beverage. Phenolic Compounds Chemical and physical

standards.
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1 INTRODUCAO

O consumo de bebidas alcodlicas € tdo antigo quanto a propria humanidade,
estima-se que o consumo mundial segundo a Organiza¢do Mundial de Saude (OMS,
2014) seja em média, de 6,2 litros de &lcool puro por pessoa, considerando pessoas
com idade acima de 15 anos. Contudo, o estudo da OMS indica que apenas 38,3%
da populacdo mundial bebem, representando consumo médio de 17 litros por ano.

O Brasil ndo aparece entre os 10 primeiros do ranking de maiores
consumidores de alcool, mas em média os brasileiros consomem 8,7 litros de alcool,
considerando contetdo puro de alcool e contabilizando a populacdo acima de 15
anos. Esse consumo se da, em sua maior parte, em forma de cerveja, destilados e
outras bebidas contendo alcool, como cachaga, licor, entre outros (OMS, 2014).

A produgéo de licor de frutas visa melhor aproveitamento do excedente de
producdo durante a safra, tornando-se uma alternativa para conservacao e
agregacédo de valor a variedade produzida, bem como de aumento de renda para o
produtor.

A producédo de licores de frutas se destaca por ser um processo de facil
execucao, contudo, assim como qualquer outro processo exige cuidados com a
higienizacdo, avaliacdo das propor¢cdes de fruta e alcool, tempo de maceracéo,
proporcao de agucar e envelhecimento da bebida.

As frutas sédo ricas em vitaminas, fibras, sais minerais, polifendis entre outros
nutrientes, sendo que, o seu aproveitamento na producdo de alimentos e bebidas é
objetivo de varios estudos cientificos.

Dentro desse contexto, e aliado a escassez de literatura, que justifica o
desenvolvimento de estudos de elaboracdo de novos produtos, o presente trabalho
tem por objetivo a producdo de licor de abacaxi, onde foram estudandos os
parametros de maceragdo e as caracteristicas fisico-quimicas, além de propor uma

alternativa de renda para a agricultura familiar.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Estudo do desenvolvimento de um licor de abacaxi, visando o

aproveitamento de frutos provenientes do excedente de produtores de abacaxi
ligados a agricultura familiar.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliara as caracteristicas fisico-quimicas do abacaxi;
e Definir as variacbes dos parametros de maceracdo: tempo e contetdo de
acucar, para a elaboracao de um licor fino, a base de abacaxi;

e Avaliara as caracteristicas fisico-quimicas do produto final obtido.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 BEBIDAS ALCOOLICAS

Indicios indicam o inicio da utilizacdo do alcool a partir do século X, quando
classes sociais restritas comecaram a usa-lo em mistura com vegetais que tinham
finalidades medicinais, bem como pelas caracteristicas sensoriais, difundindo seu
uso aos demais (VENTURINI, 2010).

No Brasil, considera-se bebida alcodlica aquela que contiver 0,5 °GL (graus
Gay Lussac) ou mais de concentracdo, incluindo-se ai bebidas destiladas,
fermentadas e outras preparacdes, como a mistura de refrigerantes e destilados
(BRASIL, 2007).

De acordo com a Associacdo Brasileira de Bebidas - ABRABE (2014), o
mercado nacional de bebidas alcodlicas, em relacdo a todo o universo de bebidas,
esta dividido entre a cerveja (88,8%) e a cachaca (6,6%), onde o restante (4,6%)
esta distribuido entre as demais bebidas como vinhos, licores e outros destilados.

Como o Brasil apresenta um mercado promissor no setor de bebidas
alcoodlicas, varios segmentos do seu setor produtivo estdo promovendo
experimentos em busca de tecnologias que acelerem o desenvolvimento e

proponham qualidade e diferenciacdo no produto final (VENTURINI, 2010).

3.1.1 Licor

Segundo a legislacédo brasileira, Licor é a bebida elaborada com alcool etilico
potavel ou destilado alcodlico simples, com graduacado alcodlica entre de 15 a 54%
em volume, a 20 graus Celsius, e um teor de agucar superior a 30 gramas por litro,
adicionada de extratos ou substancias de origem vegetal ou animal, substancias
aromatizantes, saborizantes, corantes e outros aditivos permitidos pela legislacao
vigente. Licor de frutas € uma bebida alcodlica preparada sem processo fermentativo
e seus principais componentes naturais sao as frutas (BRASIL, 2009).
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A producédo de licores representa uma alternativa de evitar os problemas
relacionados a perecibilidade, ou seja, o tempo que o produto tem para ser adquirido
e consumido sem risco de contaminacao. Relacionam-se também a aspectos visuais
inferiores aos determinados pelo mercado de mesa, porém que se encontre com
boas caracteristicas sensoriais e nutricionais. Além de ser uma maneira de se
enfrentar os problemas relacionados ao excesso de producdo de frutas que sao
utilizadas no licor e aos baixos precos que elas operam em periodos de safra
(TEIXERA et al, 2010).

Os licores de frutas, devido a presenca de frutas em sua composicao,
apresentam grandes quantidades de compostos fendlicos que por sua vez sdo de
grande interesse por possuirem atividade antioxidante e possivel efeito
anticancerigeno (GEOCZE, 2007).

O processamento de licores requer uma tecnologia considerada simples e o
produto final é comercializado a temperatura ambiente apresentando um longo
tempo para ser consumido. Além de agregar valor a producdo e aumentar a renda
da familia rural, trata-se de um produto que pode ser produzido e comercializado em
pequenas propriedades, garantindo assim uma renda extra (LYNCH; MULVIHIILL,
1997), TEIXEIRA et al. (2005).

A fonte de acUcar para o licor de frutas pode ser encontrada na forma de
xarope, que nada mais € que o acucar branco dissolvido em agua fervente nas
mesmas proporcdes eresfriado, que tem sua homogeneizacdo facilitada com a
solucao hidroalcéolica (PENHA et al., 2003).

Segundo Arthey; Ashurst (2001) as formulacdes de licores mais tradicionais
sdo guardadas em segredo e séo obtidas basicamente da extracdo por maceracao
alcodlica de frutas e plantas frescas ou desidratadas, ou ainda uma combinacdo de
suco com uma fonte alcodlica que € adocgada.

De acordo com Venturini (2010) maceracao consiste na infusdo sem uso de
calor e requer mais tempo de contato, sendo que um material sélido é colocado em
contato com um material liquido para que ocorra a impregnacdo dos compostos
presente no material solido no material liquido. Por este motivo os licores utilizam o
processo de maceracdo da matéria-prima em alcool por tempo pré-estabelecido
dependendo das caracteristicas na mesma e a trituracdo da matéria prima ajuda a
facilitar a extracdo de substancias possibilitando incremento no rendimento da

operacao.
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3.1.2 Cachaca

Segundo a Lei N° 8.918, de 14 de julho de 1994, que dispbe sobre a
padronizacao, classificacao, registro, inspec¢ao, producéo e fiscalizagdo de bebidas,
tem-se que cachaca € a denominacao tipica e exclusiva da aguardente de cana-de-
acucar produzida no Brasil, com graduacédo alcodlica de 38 a 48% em volume, a
20°C (BRASIL, 1994). Se esta bebida ndo se enquadrar nestas caracteristicas, ela
estara proibida de ser comercializada como cachaca onde apenas poderd ser
comercializada com a denominacao de aguardente (MAPA DA CACHACA, 2014).

Como a cachaca/aguardente € um produto tipicamente brasileiro ela é
produzida em todas as regides do pais, sendo a maior parte da producao realizada
nos estados de Sao Paulo, Rio de Janeiro, Ceara, Pernambuco, Goias, Minas
Gerais e Parand (RODAS, 2005). No processo de producdo da cachaca existem
diferenciacbes entre cachaca artesanal e industrial, mas as diferencas mais
significativas estdo no produto final, pois a cachaca artesanal apresenta aroma mais
intenso do que da industrializada que por sua vez, exige um acompanhamento mais
detalhado do processo (VENTURINI, 2010).

Com os avancos tecnoldgicos nos processo de bebidas e o aumento de
consumidores em busca de produtos diferenciados e inovadores. Percebe-se que a
cachaca apresenta todos esses pré-requisitos, ou seja, suas caracteristicas
sensoriais sao diferentes do que se encontra no mercado e sua versatilidade permite

a combinagao com sucos, frutas e extratos vegetais (RODAS, 2005).

3.2 ABACAXI

O abacaxi Ananas comosus L. (Merri) € uma espécie que tem origens em
regides tropicais e subtropicais, sendo o Brasil um dos maiores produtores desse
fruto, em funcado das excelentes condi¢cGes encontradas para o seu desenvolvimento
em todos os estados (IBGE, 2014).
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Além do Brasil o abacaxi € extensivamente cultivado em paises como o
Havai, Filipinas, Caribe, Malasia, Australia, México, Africa do Sul, dessa forma,
pode-se afirmar que o abacaxi é consumido no mundo inteiro na forma in natura e
em produtos industrializados (SAO PAULO, 2014).

Em relagdo a producdo brasileira de abacaxi, a maior parte dos frutos é
destinada para o consumo in natura e comercializada no mercado interno. A cultivar
nacional da variedade pérola tem apresentado maior aceitacao pelos consumidores
brasileiros devido a menor acidez, e por ser produzida e colhida o ano inteiro em
regides quentes, como nos estados da regido norte e nordeste. (MELETTI,
SAMPAIO; RUGGIERO, 2011).

Frente a cultivar pérola, a cultivar Smooth Cayenne ou Hawai, que também
tem boa aceitacdo no mercado nacional, é produzida nos estados do centro oeste,
destacando-se S&o Paulo e Minas Gerais (MELETTI; SAMPAIO; RUGGIERO, 2011).

As propriedades de sabor e aroma do abacaxi sdo atribuidas a presenca e
aos altos teores de diversos constituintes quimicos, com énfase para os acucares e
acidos responsaveis pelo sabor, e os compostos volateis que estdo associados ao
aroma. Os carotenoides sdo responsaveis pela coloracdo amarela da polpa. As
vitaminas e minerais estdo relacionados com valor nutritivo com destaque para o
acido ascorbico (vitamina C) e o potassio (SANTOS, 2011).

O abacaxi apresenta acidez variavel conforme alguns fatores, entre eles
destacam-se a variedade, estadio de maturacéo, adubacéo, etc., demonstrado pelo
valor de pH, que varia na faixa de 3,7 a 3,9. Os principais acidos responsaveis pela
acidez do abacaxi sdo o citrico e o malico, os quais contribuem, respectivamente
com 80% e 20% da acidez total. A acidez titulavel varia de 0,60 a 1,62% e é
normalmente expressa em porcentagem de acido citrico (GORGATTI NETTO,1996).

Os frutos contém, além dos nutrientes essenciais e de micronutrientes como
minerais, fibras, vitaminas e diversos compostos secundarios de natureza fendlica,
denominados polifenéis (HARBORNE; WILLIAMS, 2000). O teor de sélidos soluveis
sofre influencia direta do clima e do ponto de colheita. Em seu estudo, Guerra e
Liveira (1999) utilizando a cultivar pérola, observaram que os valores de solidos
soluveis variaram entre 8,6 a 15%.

A composicdo proximal do abacaxi é apresentada na Tabela 1, conforme
relatada na literatura



Tabela 1 — Composicao proximal do abacaxi
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Pardmetro TACO (2011) | GONDIM et al (2005)
Umidade (%) 86,3 86
Energia (kcal) 48 48
Energia (kJ) 202 n.d.x
Proteina (g) 0,9 1,0
Lipidios (g) 0,1 n.d.*
Carboidratos (g) 12,3 12
Colesterol (g) n.d.* n.d.*
Fibra Alimentar (g) 1,0 1,0
Cinzas (g) 0,4 0,4
Magnésio (g) 18 18
Calcio 22 22

*n.d.: ndo determinado
Fonte: Adaptada da Tabela Brasileira de Composi¢céo dos Alimentos TACO (2011) e GONDIM et al
(2005).

3.3 POLIFENOIS

Os polifendis sdo um grupo heterogéneo de substancias que estdo
presentes em varias classes de compostos com propriedade antioxidante, presentes
em varios alimentos e bebidas. As ac0fes fisioldgicas exercidas pelos polifendis ja
foram relacionadas a prevencdo de doencas cardiovasculares, neurodegenerativas,
cancer, entre outras, principalmente em funcdo da alta capacidade antioxidante
(SCALBERT; JONHSON; SALTMARSH, 2005).

O acido ascérbico, acido fdlico e B-caroteno tem papel importante nas
funcdes basicas do organismo, tais componentes sdo constituintes de frutas e
hortalicas além de estar ligada a prevencéao de doencas por ser fonte de compostos
bioativos (FALLER; FIALHO, 2009).

Alguns fatores podem influenciar nos teores de compostos fendlicos entre
eles estdo a maturacéo, espécie, praticas de cultivo, origem geografica, estagio de
crescimento, condicbes de colheita e processo de armazenamento das frutas
(SOARES et al., 2008).

Estimular o consumo de alimentos in natura ou derivados através de estudos

que determinem os polifendis totais e que avaliem a quantidade de compostos
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bioativos torna-se cada vez mais relevante, onde conhecer cientificamente a respeito
da composicdo nutricional dos alimentos facilita o entendimento de que tais

compostos sdo benéficos para a prevencao de doencas (FALLER; FIALHO, 2009).
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 OBTENCAO DOS FRUTOS

Os abacaxis foram selecionados e adquiridos no mercado local e
acondicionados em sacolas plasticas de polietileno, em refrigerador a 4°C, até sua

utilizacao para elaboracéo do licor.

4.2 OBTENCAO DA CACHACA

A cachaca artesanal utilizada para a elaboracdo do licor foi obtida no

comeércio local e possuia graduacéao alcodlica de 38% (v/v).

4.3 ELABORACAO DO LICOR DE ABACAXI

A elaboracao do licor foi realizada de acordo com o fluxograma adaptado de
Penha (2006) (Figura 1).
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Recepcgao da I._avagém, Descascamento e
. . desinfeccao dos .
mateéria-prima frutos corte do abacaxi

Adigao de agucar
Trasfega e -
Envase . o e maceragao
filtracao "
alcodlica

Figura 1 — Fluxograma do processo de elaboracédo de licor de abacaxi
Fonte: Autoria Propria.

As frutas foram limpas previamente com agua e higienizadas com solucao
de hipoclorito de sodio 100ppm, por imersdo durante 10 minutos, sendo
posteriormente escorridas e intensamente enxaguadas. Entdo, os abacaxis foram
descascados e cortados em cubos de aproximadamente 3cm x 3cm X 3cm, sendo
acondicionados em frascos plasticos de polietilenotereftalato (PET).

Foram desenvolvidas quatro formulacdes de licor, variando-se o tempo de

maceracao e a propor¢ao de acucar, conforme apresentado na Tabela 2.

Tabela 2 — Formulacfes do licor de abacaxi

licor Cachaca (L) Abacaxi (kg) Acucar (g/L) Tempo de maceracdo (dias)
1 1 1 30 15
2 1 1 30 30
3 1 1 150 15
4 1 1 150 30

Fonte: Autoria propria.

4.4 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As andlises fisico-quimicas foram realizadas em duplicatas para todos o0s

parametros avaliados.
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4.4.1 Soélidos Totais Dissolvidos

O teor de solidos totais dissolvidos foi determinado apenas para o abacaxi
seguindo a metodologia descrita por Embrapa (2010).

Com o abacaxi cortado em cubos, foi retirada uma aliquota que foi macerada
e centrifugada, sendo o sobrenadante utilizado para a leitura dos solidos totais

dissolvidos em um refratbmetro portatil.

4.4.2 Determinacéo de pH

O método foi realizado segundo metodologia do Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008), sendo aplicado para o abacaxi e para o produto finalizado.

Para analisar o pH do abacaxi foi utilizado a parte liquida proveniente da
maceracao e centrifugacdo. O eletrodo foi introduzido no sobrenadante e o valor do
equipamento foi anotado. O mesmo aconteceu para as formulacdes finalizadas de
licor de abacaxi.

4.4.3 Grau Alcodlico Real

A graduacao alcoolica (% em volume) é obtida pela tabela de conversédo da
densidade relativa a 20°C/20°C determinada no destilado alcodlico da amostra. O
meétodo foi realizado seguindo metodologia do Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008) para
a bebida finalizada.

Para a confirmacdo do grau alcodlico da cachaca, foi necessério
aproximadamente 250 mL de amostra e seu teor medido com auxilio de um
alcobmetro, enquanto para estimativa do grau alcodlico real do licor finalizado, uma
aliquota foi destilada, sendo o teor alcodlico do destilado determinado com auxilio de

um alcobmetro.
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4.4 .4 Acidez Titulavel dos Frutos

Conforme descrito por IAL (2008), em um baldo volumétrico de 100 mL, foi
introduzida uma aliquota de 5 mL de cada amostra e completado até seu volume
final. Entdo o contetdo do baldo volumétrico foi transferido para um erlenmeyer de
250 mL onde foi adicionada algumas gotas do indicador fenoftaleina e titulado com
hidroxido de sodio 0,1M e fator de correcdo 0,93. O valor do volume gasto na
titulacdo foi utilizado para célculo da acidez titulavel, expressa em &cido citrico

conforme a equagao:

aCideZZVXFXMXPM 1)
10xPxn

Onde: V= n° de mL da solucao de hidréxido de sodio gasto na titulacao.
F = fator de correcéo da solucéo de hidréxido de sédio.

P = massa da amostra em g ou volume pipetado em mL.

M = molaridade da solu¢éo de hidroxido de sodio.

PM = peso molecular do &cido correspondente em g.

n = ndmero de hidrogénios ionizaveis.

4.4.5 Compostos Fendlicos Totais

A andlise do teor de compostos fendlicos totais foi realizada de acordo com
o método espectrofotométrico de Folin-Ciocateau descrito por Singleton, Orthofer e
Lamuela-Raventos (1999), utilizando acido galico como padrdo. Os licores obtidos
foram diluidos (1:5) e uma aliquota de 0,5 mL foi transferida para um tubo de ensaio
sendo, entdo, adicionados 2,5 mL do reagente Folin-Ciocalteau diluido em agua
(1:10). A mistura permaneceu em repouso por 3 a 8 minutos. Para a amostra de
cachaca nao se realizou diluicdo. Em seguida foram adicionados 2 mL de carbonato
de sodio 4% e os tubos deixados em repouso por 2 horas, ao abrigo da luz. A

absorbancia foi medida em espectrofotdmetro a 740 nm. Uma amostra em branco de
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agua destilada foi conduzida nas mesmas condi¢fes e os resultados dos compostos
fenolicos totais expressos como mg acido gélico/ mL de amostra.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

ApOs a recepcao e desinfeccdo da matéria-prima, realizaram-se as analises

fisico-quimicas, apresentadas a seguir.

5.1 CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DOS FRUTOS DE ABACAXI

5.1.1 Sélidos Totais Dissolvidos

O teor de solidos totais dissolvidos do suco centrifugado do abacaxi foi de
11,5%, corroborando com os dados obtidos por Guerra, Livera. (1999), que
relataram variacdo no teor de solidos totais dissolvidos em frutos da variedade
Pérola entre 8,6 a 15%.

Andrade et al. (2015) avaliaram o teor de solidos dissolvidos em frutos de
abacaxi de diferentes espécies, obtendo resultados médios de 13,28% para a

variedade Pérola e 14,45% para a variedade Vitoria.

5.1.2 pH

O pH dos frutos de abacaxi foi de 3,85, dentro da faixa considerada
adequada para o consumo do fruto, que de acordo com Souto et al. (2004) esta
entre 3,6 e 3,9.

Berilli et al (2014), tendo estudado caracteristicas fisico-quimicas de frutos
de abacaxi de diferentes espécies, verificaram pH dos frutos das espécies Vitoria,
Pérola, Gold e EC-93 de 3,6, 3,8, 3,8 e 3,8, respectivamente.
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5.1.3 Acidez Titulavel

O valor de acidez titulavel foi de 0,726 g de acido citrico por 100 mL de suco,
pouco acima do teor maximo observado por Bengozi et al (2007), que foi de 0,70 g,
para a variedade Pérola, a mesma utilizada neste estudo. Estes autores ainda
relatam que para a variedade Smooth Cayenne, o teor maximo de acidez foi de 0,92
g.

Ventura, Costa e Caetano (2009) verificaram valores de acidez titulavel para
as cultivares Pérola e Smooth Cayenne variando entre 0,5 e 0,7 respectivamente,
valores que entram em discordancia com o encontrado neste trabalho, para a
variedade Pérola.

De acordo com Gongalves e Carvalho (2002), a acidez titulavel € um
parametro que pode variar entre diferentes cultivares e entre frutos de uma mesma
cultivar devido a diversos fatores, dentre eles, o grau de maturacdo, os fatores

climaticos e a nutricdo mineral.

5.2 CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DO LICOR

5.2.1 pH

Os valores de pH para o licor de abacaxi finalizado estdo apresentados na

tabela 3.

Tabela 3 — pH do licor de abacaxi

Amostra pH
Licor 1 3,99
Licor 2 4,00
Licor 3 4,03
Licor 4 4,01

Fonte: Autoria propria.
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Observa-se que o pH das amostras dos licores apresentou valores proximos
entre si. Teixeira et al (2012), indicam que o valor de pH esta diretamente
relacionado com a proporcdo de abacaxi/quantidade de cachaca, pois quanto mais
acidos presentes na formulacdo menor serd o valor do pH. Ainda em seu estudo,
encontrou valores pH abaixo de 4,5 afirmando que esse fator junto ao teor alcodlico

aumenta o tempo de prateleira do produto mesmo a temperatura ambiente.

5.2.2 Grau Alcodlico Real

A legislacdo brasileira indica que licores devem apresentar graduacao
alcodlica na faixa de 15 a 54% (v/v).Os licores finalizados apresentaram grau
alcodlico real de 16% (v/v). A decréscimo desses teores de alcool, pode ser devida a
migracdo de agua, a partir do abacaxi, para o licor, corroborando os dados
observados por Teixeira et al (2012), que observaram a transferéncia de substancias
entre os insumos utilizados.

Passos et al. (2013), observaram graduacao alcoodlica de 18% (v/v) para
licores mistos de cenoura com laranja e cenoura com maracuja, teores semelhantes
aos encontrado neste trabalho. Oliveira e Santos (2011), estudando licor a base de
acai, verificaram graduacdo alcodlica de 16% (v/v), iguais ao encontrado neste
trabalho.

Segundo Barros et al. (2008), conforme o teor alcodlico aumenta, a
aceitacdo do produto diminui, sendo este um parametro importante com relagdo a

aceitabilidade de bebidas alcodlicas.

5.2.3 Compostos Fendlicos Totais

Para as formulacdes do licor de abacaxi foram determinados, diariamente,

os teores de compostos fendlicos totais, conforme apresentado na tabela 4.
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Tabela 4 — Acompanhamento diario dos teores de compostos fendlicos totais (mg/mL)

Licor 1

Licor 2

Licor 3

Licor 4

331,462+40,007
325,542+3,721
347,252+4,031
364,138+0
370,717+3,101
367,646+11,164
361,945+9,304

360,629+7,443
349,664+6,822
340,453+3,101
378,611+6,822
397,91+43,418

375,541+11,785

358,436+4,341

388,918+4,031
344,839+0
353,611+8,683
377,076+3,411
371,155+1,240

376,199+18,918

347,91+4,341

344,401+0,620
316,331+3,101
332,559+1,240
354,050+0,620
364,138+3,101
354,927+1,240
344,839+8,063

Fonte: Autoria propria

Observa-se que ha incremento no teor de compostos fendlicos, durante o

periodo de maceracao, podendo ser verificado que a partir do quinto dia de processo

ocorreu estabilizacdo na concentracao de fendlicos totais.

Alves e Mendonca (2011), tendo estudado a elaboracdo de um licor a base

de acai, verificaram que o teor de antocianina presente no produto final foi de

aproximadamente 200 mg/L.

Goltz et al. (2010), verificaram que o teor de compostos fendlicos totais para

fermentados de amora variaram entre 506 e 951 mg de &cido galico/L de

fermentado, sugerindo que esté bebida possui potencial funcional.
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6 CONCLUSOES

As andlises fisico-quimicas realizadas para os frutos de abacaxi e para os
licores finalizados apresentaram valores coerentes com aqueles encontrados na
literatura.

As formulacbes dos licores de abacaxi obtiveram valores para padrbes de
qualidade aceitaveis perante a legislacdo, sendo assim possiveis de serem
realizadas.

O licor de abacaxi pode se tornar uma alternativa de renda para a agricultura
familiar, pois apresentou caracteristicas coerentes aos padrées da legislacdo e néo
apresenta dificuldades com relacéo a sua elaboracao.

Devido a escassez de literatura, este trabalho possibilita 0 desenvolvimento
de estudos mais aprofundados no desenvolvimento de novas formulagdes de licores.
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