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1. Introdugao

As frutas e vegetais sdo fontes de vitaminas, sais minerais e compostos bioativos
que auxiliam na prevencao de doencgas associadas ao estresse oxidativo, como cancer e
doengas cardiovasculares (GUIZILINI, 2010). Além disso, estes compostos de interesse
muitas vezes sdo preservados durante o processamento ou até mesmo extraidos, como
na producdo de licores, fazendo com que os produtos derivados de frutas e vegetais
também possuam estas caracteristicas (SANTOS, 2011).

O estado do Parand apresenta grande diversidade de frutas nativas, sendo estas
consideradas de alto potencial de industrializagdo. Dentre elas podemos citar a
guabiroba (Campomanesia xanthocarpa Berg). Esta possui elevado teor de fibras,
minerais e vitaminas, além de elevada concentracdo de compostos fendlicos e
carotenoides, sendo este um diferencial que atende as expectativas do consumidor

quando nos referimos ao teor nutricional (LEMOS, 2014).
2. Objetivo

Objetivou-se obter licor da polpa de guabiroba congelada, assim como a

caracterizar este através de analises fisico-quimicas.
3. Metodologia

Maceracio alcoolica: a polpa congelada de guabiroba foi submetida a etapa de maceracao
com 4alcool de cereais, na propor¢ao de 2:1 de alcool:polpa (v/m), durante 10 dias. O
macerado foi armazenado em recipientes de vidro com tampa metalica e envoltos em
folhas de aluminio para evitar exposi¢ao a luz.

Elaboracgao do xarope: o xarope de sacarose foi preparado na proporg¢do 1:1 (m/v) de
acucar refinado comercial e 4gua mineral. O agucar foi dissolvido em agua aquecida a
temperatura de aproximadamente 60°C e mantido sob agitacdo até ser totalmente

dissolvido.
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Elaboracao do licor: apos 10 dias de maceracdo, utilizando uma peneira doméstica fez-
se a separagdo da polpa e do liquido macerado e, para se obter um liquido mais limpido,
filtrou-se o liquido macerado em papel filtro. Por fim, o liquido resultante foi
armazenado em recipiente de vidro envolto de papel aluminio, at¢é momento da adi¢dao
do xarope. A fim de obter um licor com teor alcodlico de aproximadamente 18°GL,
utilizou-se a Equacdo 1 para determinar as quantidades de xarope necessarias para a
diluicao adequada de cada formulagao.
CI*V1=C2*V2 (Eq. 1)
e Na qual: Cl: Teor alcodlico do liquido macerado; V1: volume do liquido
macerado; C2: teor alcodlico desejado para o licor; V2: volume final de licor.
A Tabela 1 apresenta as trés formulacdes de licor elaboradas com os
respectivos teores alcodlicos e a classificagdo dos mesmos.
Tabela 1. Formulagdes de licores de guabiroba, com sua respectiva classificacdo

conforme a legislacdo, de acordo com a quantidade de agucar por litro de licor.

Formulacio  Concentracao Volume de Volume de Classificacio®
de acucar xarope (mL) agua (mL)
(g/L)
F1 80 211.37 699.73 Seco
F2 220 581.28 329.82 Fino
F3 344 908.92 2.18 Fino

* Lein® 8.918, de 14 de julho de 1994.

Caracterizacao Fisico-Quimica: O teor alcodlico foi realizado pelo método de
destilagdo, seguido de determinagdo da densidade relativa, a 20°C, com picndmetro. A
determinagdo do pH foi realizada por leitura direta em phmetro digital (HI2221,
HANNA Instruments, Calibration Check pH/ORP Meter, Tamboré — SP). A
determinagdo dos solidos soluveis foi realizada por leitura direta em refratometro
(Biobrix, 2WAJ, Curitiba, PR), sendo os resultados expressos em °Brix. A acidez
titulavel foi realizada por titulagdo. Os compostos fendlicos totais, foram quantificados
conforme método descrito por Lopez e Juan (2012), submetidos a leitura em 760 nm em

espectrofotometro (Termo Scientific, Uniscience Multiskan GO).
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Analise estatistica: Todas as analises de caracterizacdo foram realizadas em triplicata e
os resultados foram expressos como o valor médio + desvio padrao da média. Sendo
que, as médias obtidas foram avaliadas através de analise de varidncia (ANOVA), e

teste de Tukey com nivel de significancia de 5%, utilizando o programa ASSISTAT 7.7.

4. Resultados e Discussao

Na Tabela 2 estdo expostos os resultados da caracterizacao fisico-quimica das
formulagdes de licor de polpa de guabiroba congelada, com diferentes concentracdes de
agucar:

Tabela 2. Caracterizacdo fisico-quimica das formulagdes de licor de polpa de
guabiroba.

Analises F1 F2 F3
pH 3,74 £ 0,02¢ 3,82+0,01° 427+0,017
Sélidos soluveis (°Brix) 17.93 £0.13¢ 33,43 0,34 44,80 = 0,447
Actdez Titulével (mg 7 (0 0300 7852017 6,14 = 0,00°
AC/mL licor) T T ’ ’ ’
Compostos fenolicos
. 1,74 £0.,06* 1,71 £0,05* 1,51 £ 0,002
(mg AG/ 100 mL licor) ' '
Teor alcodlico (°GL) 19.40 = 1,08° 20,97 £0,03* 20,30 = 0,157

Meédia + desvio padrao da média. Médias seguidas pela mesma letra, na mesma linha, ndo diferem entre si
pelo teste de Tukey (p< 0,05). AC= Acido citrico. AG= Acido galico. F1: formulacdo com concentracio
de agucar igual a 80 g/L. F2: formula¢do com concentracdo de agucar igual a 220 g/L. F3: formulagdo com
concentracdo de agucar igual a 344 g/L.

Com relagdo ao pH, as trés formulagdes diferiram entre si (p<0,05), sendo que a
formulagdo com menor quantidade de xarope de sacarose (F1) apresentou maior acidez
e a formulagdo com maior de xarope de sacarose (F3) apresentou menor acidez.

O teor de solidos soluveis (°Brix) foi maior nas formulagdes em que foram
adicionadas maior quantidade de xarope de sacarose, sendo que estas apresentaram
diferenga (p<0,05) entre si.

No caso da acidez titulavel das formulag¢des de licor de guabiroba, somente a F3
se diferiu das demais (p<0,05), enquanto a F1 (que recebeu menor quantidade de

acucar) e a F2 (que recebeu quantidade intermedidria de actcar) ndo diferiram entre si.
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Os teores de compostos fendlicos (Tabela 2) ndo diferiram entre si (p<0,05), isso
se deve ao fato de que esses compostos sdo provenientes da polpa da guabiroba e esta
foi adicionada na mesma propor¢ao para as trés formulagdes. A quantidade média de
compostos fendlicos nas formulagdes de licor elaborado com polpa congelada de
guabiroba foi 1,65 mg de acido galico/ 100 mL de licor. Sabendo que a cada 1000 mL
de licor foram utilizados aproximadamente 127g de polpa de guabiroba, e de acordo
com a andlise de compostos fendlicos realizada na polpa, a mesma possui
aproximadamente 0,4 mg de acido gélico/ g de polpa, logo, durante os 10 dias de
maceragado, o alcool de cereais extraiu cerca de 32% dos compostos fenolicos, da polpa
para o licor.

Nao houve diferenca no teor alcoolico (p<0,05) entre as trés formulagdes de

licor (Tabela 2), sendo que as mesmas apresentaram teor alcodlico médio de 20°GL.

5. Conclusao

Através dos resultados obtidos, conclui-se que a elaboracao de licor de polpa
congelada de guabiroba mostrou-se simples, sendo possivel a obtencao de licores com a
graduagdo alcodlica requerida pela legislagdo vigente. Entretanto, novos estudos devem
ser realizados a fim de obter uma metodologia mais precisa para a obtencdo da
graduacao alcodlica desejada. Além disso, a maceragdo alcoolica da polpa congelada de
guabiroba durante o periodo de 10 dias, mostrou-se eficiente para a extracdo de
compostos fendlicos, uma vez que foi possivel extrair 32% dos compostos provenientes
da polpa para o licor, porém, tempos superiores de maceracdo podem resultar na maior

extracao destes.
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