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Resumo. A producao de bebidas alcodlicas, como licores, pode

ser uma alternativa para o aproveitamento de residuos da Recebido
agroindustria processadora de polpa de frutas. Estes residuos em 03/05/2020
sua maioria sdo compostos por nutrientes e podem desempenhar

fungdes fisioldgicas importantes. Assim, objetivou-se com esta Aceito
pesquisa avaliar a viabilidade de processamento de licores tipo 29/08/2020
creme com residuos de acerola, abacaxi, manga, goiaba e graviola

provenientes da agroindustria de polpa de frutas. Os licores Publicado
foram elaborados com residuos secos e triturados de abacaxi, 31/08/2020

acerola, goiaba, graviola e manga, além de xarope de sacarose e
destilado alcodlico. O processamento seguiu com maceracao
alcodlica, filtracdo, adicdo de xarope de sacarose, tratamento
térmico e acondicionamento. Em seguida, foram avaliadas a
qualidade microbioldgica, os pardmetros fisicos e quimicos, o
conteddo de antocianinas e flavonoides, colorimetria, assim como
o estudo da cinética de degradacdo da cor e analise sensorial,
quanto a aceitagdo sensorial, indice de aceitabilidade e intengao
de compra. Os resultados obtidos foram tratados utilizando a
Analise de Variancia, em Delineamento Inteiramente Casualizado,
comparando-se as médias pelo teste de Tukey, a 5% de
significancia. Os licores tipo creme atenderam aos padrdes de
identidade e qualidade preconizados pela legislagdo, com
condi¢des higiénico-sanitarias adequadas para o consumo. Pela
legislacdo vigente, os licores elaborados a partir de residuos
agroindustriais nesta pesquisa foram denominados como “tipo
creme”. A baixa atividade de agua associada ao baixo pH, teor
alcodlico e concentracdo de so6lidos tende a limitar a multiplicagao 0000-0002-4183-3960
de microrganismos e favorecer a conservacdo desses produtos. Bruno Fonséca Feitosa
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Observou-se um maior conteido de antocianinas nos licores de
acerola (4,86 mg/100 g) e manga (5,38 mg/100 g). O teor de
flavonoides foi superior principalmente no licor de acerola, com
40,72 mg/100 g. O licor de goiaba foi o mais estavel durante a
cinética de degradacdo da cor para luminosidade. Os licores
apresentaram boa aceitacdo sensorial, com indice de
aceitabilidade acima de 70%. Portanto, o processamento de
licores com residuos agroindustriais pode ser viavel como mais
uma fonte de renda para os produtores de polpa de frutas.

Palavras-chave: Ananas comosus; Bebidas alcodlicas por mistura;
Psidium guajava.

Abstract. Processing of cream liquors as an alternative for the
use of agro-industrial waste. The production of alcoholic
beverages, such as liqueurs, can be an alternative for the use of
residues from the fruit pulp processing agribusiness. These
residues are mostly composed of nutrients and can play
important physiological functions. Thus, the objective of this
research was to evaluate the viability of processing cream-type
liqueurs with residues of acerola, pineapple, mango, guava and
soursop from the fruit pulp agribusiness. The liqueurs were made
with dried and crushed pineapple, acerola, guava, soursop and
mango residues, in addition to sucrose syrup and alcoholic
distillate. Processing continued with alcoholic maceration,
filtration, addition of sucrose syrup, heat treatment and
conditioning. Then, microbiological quality, physical-chemical
parameters, anthocyanins and flavonoids content, colorimetry
were evaluated, as well as the study of color degradation kinetics
and sensory analysis, regarding sensory acceptance, acceptability
index and purchase intention. The results obtained were treated
using the analysis of variance, in a completely randomized design,
comparing the averages by the Tukey test, at 5% significance.
Cream-type liqueurs met the standards of identity and quality
recommended by law, with hygienic-sanitary conditions suitable
for consumption. According to current legislation, liqueurs made
from agro-industrial residues in this research were called “cream
type”. The low water activity associated with low pH, alcohol
content and solids concentration tends to limit the multiplication
of microorganisms and favor the conservation of these products.
A higher anthocyanin content was observed in the acerola
(486 mg/100g) and mango (5.38mg/100g) liquors. The
flavonoid content was higher mainly in the acerola liquor, with
40.72 mg/100 g. Guava liquor was the most stable during the
color degradation kinetics for luminosity. The liquors showed
good sensory acceptance, with an acceptability index above 70%.
Therefore, the processing of liquors with agro-industrial residues
can be viable as another source of income for fruit pulp
producers.

Keywords: Ananas comosus; Alcoholic drinks by mixing; Psidium
guajava.
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Introducgao

No Brasil, a fruticultura possui destaque pela promocdo da economia, através da
geracdo de renda para agricultores de origem familiar e desenvolvimento do agronegocio
(Coelho et al, 2014). Em 2019, as exportacdes de frutas atingiram 980 milhdes de
toneladas, com aumento de 16% em relacdo a 2018 (ABRAFRUTAS, 2019).

O Nordeste brasileiro dispde de condi¢cdes climaticas propicias para a producdo de
frutas tropicais, que possuem valor econdmico, social e alimentar. Com a producdo de
polpas de frutas congeladas é possivel dispor de produtos naturais para a fabricacdo
alimenticia por um maior tempo de estocagem (Oliveira et al,, 2018).

A agroindustria processadora de polpa de frutas gera significativa quantidade de
residuos agroindustriais (Feitosa et al., 2019). Nos ultimos anos aumentou o interesse
cientifico com o aproveitamento de residuos, como cascas, sementes, talos, entre outras
partes comumente descartadas (Uchda Thomaz et al., 2014; Oliveira et al,, 2019).

Os residuos agroindustriais sdo compostos por nutrientes, como vitaminas,
minerais e fibras, além de antioxidantes com importincia para as funcdes fisiologicas
(Infante et al., 2013). O processamento de novos produtos de panificacdo, doces e bebidas
é uma alternativa para o aproveitamento de residuos (Oliveira et al., 2018).

As bebidas alcoo6licas ocupam um lugar de destaque nas mais diversas civilizacdes
ja existentes (Santos et al., 2018). A venda brasileira anual de licores atingiu cerca de 7
milhdes de litros, evoluindo quanto as tecnologias empregadas e diversificacdo dos
sabores produzidos (SEBRAE, 2014).

A legislagdo brasileira define licor como uma bebida alcodlica por mistura que
possui graduagdo alcoodlica entre 15 e 54% v/v e um percentual de agtcar superior 30 g.L-
1, E elaborado com alcool de cereais potavel de origem agricola ou destilado alcoélico,
sendo adicionado de extratos ou substincias aromatizantes, saborizantes, corantes ou
outros aditivos permitidos (Brasil, 2008; 2009).

Assim, objetivou-se com esta pesquisa avaliar a viabilidade de processamento de
licores tipo creme com residuos de acerola, abacaxi, manga, goiaba e graviola provenientes
da agroinddustria de polpa de frutas.

Materiais e métodos

Os licores foram elaborados no Laboratério de Processamento de Alimentos do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte (IFRN),
campus Pau dos Ferros. Foram utilizados cinco tipos distintos de residuos agroindustriais
oriundos da producdo de polpas de frutas, fornecidos pela empresa Nossa Fruta®,
localizada no Municipio de Pereiro, no Estado do Cear3, nordeste do Brasil.

Os residuos de abacaxi, acerola, goiaba, graviola e manga foram transportados em
caixas térmicas hermeticamente vedados e sob refrigeracao (6 °C * 2 °C), da agroindustria
de polpas ao laboratério. Posteriormente, foram secos em estufa de circulagdo forgada de
ar (Tecnal®, TE 349/3) a 60 °C, por 50 h.

Apés a secagem, os residuos foram triturados em liquidificador industrial
(SKYMSEN®) e peneirados em peneira de 15 mesh, sendo embalados em sacos plasticos
com capacidade para 500 g e selados a vacuo em seladora (R.BAIAO®, BS320). Para o
processamento dos licores, considerou-se testes preliminares e a metodologia
adequada/empregada por Silva et al. (2017).

Utilizou-se xarope de sacarose (aquecimento de uma mistura de sacarose e agua,
na propor¢ao 2:1, até 70° Brix) e destilado alcodlico com graduacdo de 39% v/v. Os
ingredientes estao apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1. Proporc¢ao dos ingredientes e rendimento dos licores.

Fomirla s Ingredientes
Residuos (g) DA (mL) RM (mL) XS (mL) Vi (mL)
L1 200 815 305 152,5 457,5
L2 200 815 415 207,5 622,5
L3 200 450 290 145,0 435,0
L4 200 450 240 120,0 360,0
Ls 200 450 200 100,0 300,0

L1 - licor de abacaxi, L, - licor de acerola, L3 - licor de goiaba, L4 - licor de graviola, Ls - licor de
manga; DA - destilado alcodlico, RM - rendimento do macerado, XS - xarope de sacarose, Vi -
volume final.

Os residuos foram pesados e acondicionados em recipientes de vidro higienizados
e bem tampados com o destilado alcodlico, correspondendo a etapa de maceragdo
alcodlica. A mistura foi mantida em repouso a temperatura ambiente média de 27 °C + 4
°C, durante 20 dias (agitando-se suavemente a cada 24 h.).

Posteriormente, os extratos hidroalcodlicos foram filtrados e adicionados do
xarope de sacarose (50% do produto final). Em recipiente de polietileno, as bebidas foram
submetidas a tratamento térmico em banho-maria a 60 °C, por 2 h.

O processamento seguiu o fluxograma descrito na Figura 1, sendo os produtos
representados pela Figura 2.

Obtengio ( matéria-prima)
¥
Secagem (60 °C/50 h.)
¥
Trituragio
Ld
Maceragdo alcoolica
¥
Filtragao
L 4
Adigdo do sarope de sacarose
¥
Iratamento térmico (60 °C/ 2 )

¥

Acondicionamento

Figura 1. Fluxograma de processamento dos licores.
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Figura 2. Licores da esquerda para direita: L4 (graviola), L1 (abacaxi), L3 (goiaba), Ls (manga) e L,
(acerola).

A qualidade microbiolégica dos licores foi avaliada no Laboratério de
Microbiologia de Alimentos do IFRN, campus Pau dos Ferros, em relacdo a contagem de
Coliformes a 35 °C e Coliformes a 45 °C (NMP/g), segundo Silva et al. (2017).

Foram avaliados os parametros fisicos e quimicos dos licores, em triplicata, quanto
a residuo mineral, acidez total titulavel, pH, acdcares totais e teor alcodlico (IAL, 2008).
Avaliou-se ainda a atividade de 4gua em analisador portatil a 30 °C (Novasina®, modelo
Labstart) e sélidos soluveis totais, em refratometro digital (Instrutherm®, modelo RT-82).

O conteudo de antocianinas e flavonoides foi determinado nos licores pelos
métodos descritos por Francis (1982) e Zhishen et al. (1999), respectivamente. A andlise
colorimétrica foi avaliada, através de leitura direta em espectrofotometro portatil com
sistema de leitura CIELab, iluminante D65 e angulo de observacdo de 10° (MiniScan
HunterLab®, XE Plus modelo 4500 L), com obtencdo dos parametros: L* - luminosidade;
a* - coloracdo na regido do vermelho (+a) ao verde (-a); e b* - coloracao no intervalo do
amarelo (+b) ao azul (-b). Com os dados de a* e b* foram calculados: o croma (c*), que
corresponde a saturacdo ou intensidade da cor, sendo 0 = cor impura e 60 = cor pura; e o
angulo da tonalidade (h*), que corresponde a cor perceptivel em que 0° = vermelho, 90° =
amarelo, 180° = verde, 270° = azul e 360° = preto, de acordo com Sensing (1998).

Os licores foram submetidos ao estudo da cinética de degradacdo da cor
(luminosidade, intensidade de vermelho e intensidade de amarelo), avaliados diariamente
durante 15 dias, sob temperatura ambiente do Municipio de Campina Grande-PB e em
recipientes herméticos de vidro. Os modelos cinéticos de ordem zero, primeira ordem e
segunda ordem (Tabela 2) foram ajustados aos dados experimentais, determinando-se as
constantes da velocidade da reacao (k).

Assim, o coeficiente de determinacao (R?) foi utilizado para determinar o melhor

C)
modelo matematico. Para calcular os tempos de meia vida ( ( 2)) expresso na Tabela 2,

utilizou-se o valor de k do modelo cinético que melhor se ajustou aos dados experimentais
das cinéticas de degradacdo da cor.

Rev. Bras. Gest. Amb. Sustent., 2020, vol. 7, n. 16, p. 995-1010.



1000 Feitosa et al.

Tabela 2. Modelos cinéticos de zero, primeira e segunda ordem e o tempo de meia vida.

Tempo de meia vida

Modelo matematico ®
1/2)
( )
1 A,
Zero A=A ko M b= —3) (4)
A
Primeira In—=-ké 2 -
A (2)
1 B (l] )
Segunda A\ + &t 3) -

A - concentragdo do parametro avaliado periodicamente; Ao - concentragdo inicial do parametro

avaliado; k - constante da velocidade da reacao; 0 tempo.

A andlise sensorial dos licores foi realizada de acordo com a metodologia de
Dutcosky (2013), com 60 avaliadores (>18 anos) ndo treinados. A aceitacdo sensorial foi
avaliada quanto aos atributos cor, aparéncia, aroma, consisténcia, sabor, docura,
percepgdo do teor alcodlico e impressao global, por meio de uma escala hedoénica de nove
pontos: 9 - gostei muitissimo, 8 - gostei muito, 7 - gostei moderadamente, 6 - gostei
ligeiramente, 5 - nem gostei/nem desgostei, 4 - desgostei ligeiramente, 3 - desgostei
moderadamente, 2 - desgostei muito e 1 - desgostei extremamente.

Foi calculado o indice de Aceitabilidade (IA), conforme a Eq. 5, considerando M
como a nota média geral obtida pelo atributo e N como o niimero de pontos da escala
hedodnica (Gularte, 2009).

IA (%) = %, 100 (5)

A intencdo de compra também foi analisada, através da escala heddnica de cinco
pontos: 5 - certamente compraria o produto, 4 - possivelmente compraria o produto, 3 -
talvez comprasse, talvez ndo comprasse, 2 - possivelmente ndo compraria o produto e 1 -
certamente ndo compraria o produto (Dutcosky, 2013).

Os resultados obtidos na caracterizacao fisica e quimica e aceitacdo sensorial
foram tratados, utilizando a Analise de Variancia (ANOVA), em Delineamento Inteiramente
Casualizado (DIC). Com o auxilio do software Assistat versao 7.7 beta (Silva e Azevedo,
2016), comparou-se as médias pelo teste de Tukey, a nivel de 5% de significancia
(p <0,05).

Resultados e discussao
Na Figura 3 estdo apresentados os valores médios dos pardmetros fisicos e

quimicos de aglcares totais e teor alcodlico e na Figura 4 esta expressa a correlacao de pH
e acidez total titulavel dos licores.
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OAgucares totais  @Teor alcoolico
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Figura 3. Valores médios de teor alcodlico e agticares totais dos licores.
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Figura 4. Correlacao de pH e acidez total dos licores.

O Decreto n? 6.871/2009 (Brasil, 2009), dispde sobre a padronizacido, a
classificacdo, o registro, a inspecdo, a produgdo e a fiscalizacdo de bebidas. Para que as
bebidas alcodlicas sejam classificadas como licores é exigida graduagdo alcodlica entre
15% e 54% (Brasil, 2008, 2009). Observou-se a conformidade de todos os licores com a
legislacdo vigente quanto a graduacdo alcodlica, os quais apresentaram diferenga
significativa entre si (p < 0,05), conforme a Figura 3. O licor de graviola apresentou o
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maior teor alcodlico (Ls - 31,08%) em relacao aos demais produtos. O licor de acerola
apresentou o menor teor alcoolico (Lz-15,12%), o que pode estar associado a capacidade
de retencdo do alcool durante a maceracio. Os valores de teor alcodlico obtidos em licor
de acai (Oliveira e Santos, 2011) e licor de corte de morango (Magalhdes et al., 2014)
foram 16 e 20%, respectivamente.

Pela legislacdo vigente, os licores elaborados a partir de residuos agroindustriais
nesta pesquisa foram denominados como “tipo creme”, contendo na composicio mais de
35% de agucares totais (Brasil, 2008, 2009). Os licores de abacaxi e manga apresentaram
os maiores teores de agticares totais (Li-65,10% e Ls- 60,70%), possivelmente devido a
maior concentracdo de acgucares nestes residuos. Os licores de acerola (L;), graviola (L4) e
goiaba (L3) ndo diferiram significativamente entre si (p < 0,05), com variacdo dos teores
entre 52,77 e 54,82% de agucares totais. Valores inferiores foram obtidos por Silva et al.
(2017), ao caracterizarem licores de casca de tangerina (28,36%-34,99%), sendo
denominados de licores finos.

Quanto a correlacao de pH e acidez total nos licores tipo creme, observou-se uma
faixa de pH entre 3,40 e 4,40, o que indica uma condi¢do limitante para a multiplicagdo de
microrganismos patogénicos e deteriorantes. A baixa acidez total dos produtos pode estar
relacionada a concentragdo reduzida de acidos organicos nos residuos agroindustriais ou a
sua volatilizacdo durante o processamento. Segundo Chitarra e Chitarra (2005), o teor de
acidos nos residuos de frutas pode ser menor em relacdo a polpa. Os licores desta pesquisa
apresentaram diferenca significativa entre si (p < 0,05) para os parametros de pH e acidez
total. O licor de graviola (L4) apresentou maior valor de acidez total e o menor pH, o que
pode favorecer o aumento de sua vida de prateleira e uma maior estabilidade dos
compostos extraidos pelo processo de maceracdo alcodlica. Teixeira et al. (2012), ao
avaliar licor de abacaxi com diferentes concentracdes de agucar e fruta, obtiveram valores
de pH superiores (4,40-4,46) ao licor de abacaxi (L1) da presente pesquisa.

A Tabela 3 expressa os valores médios em base umida, obtidos na caracterizacao
dos licores tipo creme.

Tabela 3. Valores médios da caracteriza¢ao dos licores tipo creme em base imida.

A Licores tipo creme CV
Parametro L. L, Ls L. Ls MG (%)
SST (°Brix) 54,102  50,25¢ 54,502 52,40> 55,102 53,27 0,98
Residuo mineral (%) 0,12b 0,13b 0,07¢ 0,14b 0,212 0,13 7,50
Atividade de dgua 0,835¢ 0,8652 10,8152 0,8502 0,8352 0,840 1,99
Antocianinas mg/ 100g 3,37P 4,862 - - 5,382 4,54 5,38
Flavonoides mg/100 g 0,0054d 40,72a  5,75¢ 7,48>  0,0342¢ 10,79 1,28
Luminosidade (L*) 41,01b 8,81 42,972 36,62¢ 35,184 32,92 1,20

Intensidade de vermelho (+a*) 7,444 24,062 3,64 12,39b 11,22¢ 11,75 0,81
Intensidade de amarelo (+b*) 39,856 15,00¢ 29,08c 44,402 44,232 3451 1,20
Croma (C*) 40,53b  28,35¢  29,30¢ 46,102 45,622 37,98 1,10
Angulo hue (H*) 79,41 31,80 82,852 74,374 75,73 68,83 0,16

L1 - licor de abacaxi, L; - licor de acerola, L3 - licor de goiaba, L4 - licor de graviola, Ls - licor de
manga, STT - sélidos soldveis totais; MG - média geral, CV - coeficiente de variagcdo. Médias seguidas
na linha pela mesma letra nao diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de
significancia.

Os SST estado relacionados a propor¢ao do xarope adicionado. Nao houve diferenca
significativa (p < 0,05) entre os licores de abacaxi (L1), goiaba (L3) e manga (Ls). O licor de

Rev. Bras. Gest. Amb. Sustent., 2020, vol. 7, n. 16, p. 995-1010.



Processamento de licores tipo creme 1003

manga (Ls) apresentou 55,10 °Brix, que foi superior as demais bebidas, enquanto o licor
de acerola (L;) apresentou o menor teor, com 50,2 °Brix. Resultados inferiores foram
encontrados por Magalhdes et al. (2014) e Silva et al. (2017), avaliando licor de corte de
morango (45 °Brix) e licor fino de casca de tangerina (34,00-31,63 °Brix),
respectivamente. Os elevadores teores dos SST desta pesquisa estdo em concordancia com
a classificacdo dos licores em “tipo creme”.

Quanto ao teor de residuo mineral, os licores tipo creme de abacaxi (L1), acerola
(L2) e graviola (L4) ndo apresentaram diferencga significativa (p < 0,05). Possivelmente, as
concentra¢cdes de minerais encontradas nos produtos tenham migrado dos residuos
agroindustriais durante o processo de maceracdo alcodlica. Observou-se nos licores tipo
creme uma variacdo de 0,07% a 0,21% de residuo mineral, o que foi superior ao
encontrado por Oliveira e Santos (2011), avaliando licor de agai (0,05%), que se baseou
em uma polpa e ndo de um residuo.

A atividade de agua dos licores atingiu uma faixa de variacdo entre 0,815 e 0,865,
sem diferenca significativa entre as bebidas (p < 0,05). A baixa atividade de agua associada
ao baixo pH, teor alcodlico e concentracdo de sélidos tende a limitar a multiplicacdo de
microrganismos e favorecer a conservacdo desses produtos.

Observou-se um maior contetido de antocianinas nos licores de acerola (L - 4,86
mg/100 g) e manga (Ls - 5,38 mg/100 g), ndo ocorrendo diferenca significativa entre si
(p < 0,05). O teor de flavonoides foi superior principalmente no licor de acerola (L2), com
40,72 mg/100 g, indicando diferenca significativa (p < 0,05) entre os licores. O licor de
abacaxi (Li1) apresentou os menores teores em ambos os compostos, podendo ser
justificado pela menor capacidade de retengcdo de compostos fendlicos durante a
macerag¢do ou uma termosensibilidade, durante o processamento e/ou estocagem.

Quanto aos parametros de cor, verifica-se que apenas os resultados de intensidade
de amarelo (+b*) e croma (C*) ndo apresentaram médias que deferiram significativamente
(p<0,05) entre os licores de graviola (L4) e manga (Ls), assim como os valores de C* para
acerola (L;) e goiaba (L3). Todos os outros resultados para os demais parametros
apresentaram efeito significativo (p < 0,05) entre as médias.

A maioria dos licores apresentaram elevados indices de luminosidade (L*), com
valores acima de 35. Apenas o licor de acerola apresentou valor baixo (L. . 8,81)
comparado as demais bebidas. Esse baixo indice de L* do licor de acerola (L) é justificado,
visto que o residuo utilizado era composto por sementes e residuos de casca, resultando
em um produto com coloragdo muito intensa (Figura 2). Como se pode verificar na
Tabela 3, o licor de acerola (L) apresentou-se rico em flavonoides, quando comparado
com os demais licores, proporcionando uma coloragdo mais escura e baixa luminosidade.

O teor de flavonoides também influenciou em outros parametros relacionados a
cor das bebidas, garantindo maior destaque também ao licor de acerola (L:). Esse licor
especificamente revelou a maior intensidade de vermelho (+a*), os menores valores de
intensidade de amarelo (+b*) e do angulo de tonalidade (H*).

Os maiores valores de C* foram encontrados nos licores de graviola (L4 - 46,10) e
manga (Ls - 45,62), ja os menores foram revelados para os licores de acerola (L, - 28,35) e
goiaba (L3 - 29,30). Portanto, evidencia-se que a coloracdo dos licores de graviola (L4) e
manga (Ls) apresentou uma maior saturacao de sua cor, ou seja, uma maior pureza.

Os licores tipo creme apresentaram condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas para
0 consumo, com baixas contagens para Coliformes a 35 °C e 45 °C (< 3 NMP/g), que sdo
indicadores de condi¢des higiénico-sanitarias. De acordo com Nunes et al. (2014), as
bebidas alcodlicas atingem a esterilidade comercial com aproximadamente 16 °GL.

Na Tabela 4 estdo apresentados os valores médios da aceitacdo sensorial e
intengido de compra dos licores tipo creme. Os Indices de Aceitabilidade foram expressos
na Figura 5, visando a avaliacdo do potencial mercadolodgico individual das bebidas para
comercializacao.
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Tabela 4. Aceitacdo sensorial e intencdo de compra dos licores tipo creme.

Licores tipo creme

Atributos MG CV (%)

L1 L2 L3 | Ls
Cor 7,142 6,812 7,092 7,512 6,09b 6,92 24,39
Aparéncia 7,302 6,75ab 7,122 7,254 6,25P 6,93 22,96
Aroma 6,932 6,423 6,882 6,723 5,75b 6,54 28,89
Consisténcia 7,182 7,192 6,912b 7,492 6,23b 7,00 22,68
Sabor 7,002 6,423b 6,392b 6,752 5,32b 6,37 35,38
Dogura 7,252 6,862 6,812 6,912 5,58b 6,67 27,69
PTA 7,182 6,323b 6,652 6,812 5,79b 6,54 28,63
Impressdo global 7,144 6,653 6,63ab 7,002 5,88b 6,65 26,97
Inten¢do de compra 3,752 3,42ab 3,582 3,794 2,86P 3,48 34,37

L1 - licor de abacaxi, L; - licor de acerola, L3 - licor de goiaba, L4 - licor de graviola, Ls - licor de
manga; PTA - percep¢do do teor alcodlico; MG - média geral, DMS - desvio médio significativo.
Médias seguidas na linha pela mesma letra ndo diferem significativamente entre si pelo teste de
Tukey a 5% de significancia.

Os licores tipo creme elaborados com residuos da industria de polpas de frutas
apresentaram pelos provadores boa aceitagdo sensorial na maioria dos atributos. A bebida
alcodlica de manga (Ls) indicou numericamente as menores notas em média, com Indice
de Aceitabilidade (IA) menor que 70%.

Observou-se diferencas significativas (p <0,05) entre pelo menos dois dos
produtos para cada atributo avaliado (Tabela 4). Quanto a cor e aparéncia, a maioria dos
licores tipo creme desenvolveram durante o processo de maceracdo uma coloragao
prépria, contribuindo para a aceitacdo que atingiu o termo hedbnico “gostei
moderadamente”.

Para um produto ser cogitado como potencial para testes mercadoldgicas e sua
comercializacdo, Gularte (2009) afirma que o IA deve estar = 70%. Assim, com excecdo do
licor de manga (Ls), todos as bebidas ultrapassaram 70%, chegando o licor de graviola (L4)
a 83,44% no atributo cor.

Os atributos aroma, consisténcia, sabor e dogura estdo mais caracterizados pelo
tipo de processamento dos licores, através do qual migraram compostos e as propriedades
foram definidas. Com destaque para os atributos citados, as médias das notas do licor tipo
creme de abacaxi (Li) se sobressairam com melhor aceitagdo em relagdo as demais
bebidas.

0 aroma e sabor foram marcados pelas caracteristicas préprias dos residuos
agroindustriais das frutas, bem como a dogura foi intensificada pela adicdo do xarope. Os
termos heddnicos variaram entre “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”, sendo
que no IA as médias superaram 70%, atingindo 83,22% no atributo consisténcia do licor
de graviola (L4).

Quanto a percepgao do teor alcodlico, percebe-se um contraste com os resultados
do teor alcodlico (Figura 3). O licor tipo creme de abacaxi (L1) foi o mais bem aceito, com
média de 7,18, que representa o termo hedonico “gostei moderadamente”. Do mesmo
modo na impressao global, o licor de manga (Ls) apresentou a menor aceitacdo sensorial,
com IA de 65,33%.

Esse fato pode ser justificado pela necessidade de mais testes nas formulacoes,
visando uma melhor aceitacdo em detrimento da concentragdo de residuos agroindustriais
e xarope. Logo, em relacdo a intencdo de compra, observou-se que as notas atingiram os
termos “possivelmente compraria o produto” e “talvez comprasse, talvez ndo comprasse”,
com excecdo do licor tipo creme de manga (Ls).
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Figura 5. Indices de Aceitabilidade e aceitagdo geral dos licores tipo creme. L - licor de abacaxi, L, -

licor de acerola, L3 - licor de goiaba, L4 - licor de graviola, Ls - licor de manga.
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Verificou-se ser viavel aplicar testes mercadologicos para comercializagdo em
detrimento dos elevados 1A, inten¢do e compra e aceitabilidade geral. A aceitabilidade
geral alcangou importantes percentuais de até 79,33% para o licor tipo creme de abacaxi
(L1) e 78,39% para o licor tipo creme de graviola (L4).

Na Tabela 5, encontra-se a cinética de degradacao colorimétrica dos licores tipo
creme. Observa-se que os modelos cinéticos de zero, primeira e segunda ordem ajustaram-
se com variacdo aos dados experimentais dos parametros luminosidade (L*), intensidade
de vermelho (+a*) e de intensidade de amarelo (+b*) obtidos na cinética de degradacao.

Tabela 5. Analises de cor durante a cinética de degradacdo colorimétrica dos licores tipo creme,
conforme os modelos cinéticos de zero, primeira e segunda ordem e os tempos de meia vida.

Licore Luminosidade Intensidade de vermelho Intensidade de amarelo
s tpo Modelos iy R gu(dia)  k(dia) R %  k@iay R 0%
creme ALY (dia) (dia)
Ofgre‘r’n 0519456 09690 39,44 0416123 09808 9,05 0956314 09607 21,29
Ly Pglr‘g::;a 0,013793  0,9631 - 0,093399  0.9070 - 0,025654  0,8992 -
Segunda 4 450379 09688 - 0,034521  0,7963 - 0,000918  0,8901 -
ordem
Ofgre‘r’n 0459064 09849 936 1021270 09236 129 0795647 09858 9,22
Lz Pglr‘g::;a 0,087514  0,9620 - 0,044758  0,7882 - 0089578  0,9587 -
Segunda 122740 09121 - 0,003729  0,8282 - 0,01406z 09082 -
ordem
Ofgre‘r’n 0249774 09540 8559  0,175373 09526 11,11 0579873 09598 2583
L Pglr‘g::;a 0,006551  0,9338 - 0,056847  0,7948 - 0,018702  0,8869 -
SeBunda 000147 09595 - 0033174 07541 - 0000898 09215 -
ordem
Ofgre‘r’n 0376480 09741 4879 0334564 09558 19,18 0517897 09710 42,93
La Primeira - 510614 0,9634 - 0,028147  0,9286 - 0,018702  0,9625 -
ordem
Segunda 600328 0,9727 - 0,003219  0,9627 - 0000317 09672 -
ordem
Ofgg‘;n 0591750 09748 30,13 0457300 09703 12,58 0929103 06348 2538
Ls Primeira 17125 0,9606 - 0,053190  0,8890 - 0,017371  0,4807 -
ordem
Segunda 600609 0,9796 - 0,008786  0,8596 - 0000733  0,5343 -
ordem

L1 - licor de abacaxi, L; - licor de acerola, L3 - licor de goiaba, L4 - licor de graviola, Ls - licor de
manga.

De modo geral, o melhor ajuste para a colorimetria foi o modelo de ordem zero por
apresentar os maiores valores de Rz > 0,91, exceto para a intensidade de amarelo (+b*),
que apresentou um ajuste de 0,63. A maioria das reacdes estudadas em alimentos sdo
caracterizadas como cinéticas de ordem zero ou primeira ordem (Taoukis e Labuza,
1996).
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Comportamento semelhante foi observado para a alteracdo da cor do azeite de
pequi, que seguiu a cinética de ordem zero (Rodrigues et al., 2013). Porém, varios estudos
relataram que a degradacdo da cor em temperaturas até 100 °C durante o processamento
de alimentos ou durante o armazenamento segue um modelo cinético de primeira ordem:
xarope de morango (Skrede et al., 1992), suco concentrado de cenoura preta (Tiirkyilmaz
e Ozkan, 2012); com valores dos coeficientes de determinacio variando de 0,68 a 0,91.

A constante da velocidade da reacdo (k) é um indicador que permite a predicido da
degradacdo térmica dos parametros estudados e quanto menor o valor de k, melhor a
estabilidade (Loypimai et al., 2016). Seguindo o modelo de zero ordem, ja que apresentou
os melhores ajustes, porém também se verifica para os modelos de primeira e segunda
ordem que o licor de goiaba (L3) apresentou melhor estabilidade quanto a luminosidade
(L*); e o de menor estabilidade foi o licor de manga (Ls), indicando que a velocidade da
reacao aumentou.

Em relagdo a intensidade de vermelho e amarelo verifica-se que o licor de goiaba
(L3) apresentou a menor velocidade de reacao (k) para a intensidade de vermelho, e para a
intensidade de amarelo foi o licor de graviola (Ls). Comportamento inverso, ou seja, de
menor estabilidade foi verificado para o licor de acerola (L;) para a intensidade de
vermelho, e licor de abacaxi (L1) para a intensidade de amarelo.

Zozio et al. (2011) verificaram que os valores de k aumentaram para as
antocianinas em bebidas de extratos de amora preta, acai e cenoura preta, armazenadas
nas temperaturas de 20, 30 e 50 °C. As diferencas nos valores de k podem estdo
relacionadas a composicdo fisica e quimica do produto em que as antocianinas estdo
presentes, tendo, por exemplo, influéncia dos compostos fenélicos, ions e pH (Sinela et al.,
2017).

Constata-se que o tempo de meia vida I['ﬁri“az) dos licores apresentaram variacdo
para os parametros estudados, o licor de goiaba (L3) apresentou o maior tempo de meia
vida para a luminosidade, licor de graviola (L4) para a intensidade de vermelho e amarelo.
Menor vida para a luminosidade foi o licor de acerola (Lz), intensidade de vermelho o licor
de abacaxi (L1) e intensidade de amarelo o licor de acerola (Lz).

A degradacdo da cor é causada principalmente por oxidacao, clivagem da ligacdo
covalente ou reagdes avangadas de oxida¢do devido ao processamento térmico (Patras et
al,, 2010).

Conclusoes

Os licores tipo creme elaborados com residuos agroindustriais da industria de
polpa de frutas atenderam aos padrdes de identidade e qualidade preconizados pela
legislacdo, com condic¢des higiénico-sanitarias adequadas para o consumo.

Os parametros fisicos e quimicos indicaram baixa atividade de dgua associada ao
baixo pH, teor alcodlico e concentracao de sé6lidos, que podem favorecer a conservagao das
bebidas. O licor de goiaba foi o mais estavel durante a cinética de degradagdo da cor para
luminosidade, enquanto o licor de manga apresentou menos estabilidade.

0 licores apresentaram boa aceita¢do sensorial, principalmente o licor tipo creme
de abacaxi e graviola, com indice de aceitabilidade acima de 70%. Portanto, o
processamento de licores com residuos agroindustriais é viavel e pode ser mais uma fonte
de renda para o pequeno produtor de polpa de frutas.
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