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Resumo - O objetivo deste trabalho foi desenvolver um
licor de acerola e submeté-lo as analises fisico-quimicas de
pH, Acidez Total, Soélidos Soliiveis (SS) e teor alcodlico
(%v/v) e sensoriais, com teste de aceitacio e intencio de
compra. Os resultados das analises fisico-quimicas
apresentaram-se dentro dos padroes exigidos pela legislacdo
brasileira. Para o teste sensorial de aceitacdo, obteve-se
resultados médios acima de 7 (“gostei moderadamente”) e
para a intencio de compra, 4 (“provavelmente compraria”).
No teste de aceitacdo todos os atributos foram considerados
aceitos devido o Indice de Aceitagdo ter sido superior a 70%,
dado que o atributo aparéncia foi o mais apreciado, em
contraste com a aceitacio quanto ao teor alcodlico. Diante
disso, o licor de acerola desenvolvido pode apresentar
comercializacdo vidvel, agregando desta forma, valor a este
fruto nacional.

Palavras-chave - Licor de frutas; Malpighia emarginata;
analises fisico-quimicas; analise sensorial.

Preparation, Physicochemical Characterization
and Acceptability of Acerola Liqueur

Abstract — The goal of this work was to develop an acerola
liqueur and to analyze its physicochemical characteristics,
such as pH, Total Acidity, Soluble Solids (SS) and alcohol
content (% v / v), besides performing a sensory analysis and,
an acceptance and purchase intention test. The results of the
physicochemical analyzes were within the standards required
by Brazilian legislation. For the acceptance sensory test, we
found average results above 7 (“moderately liked”) and for
purchase intention, 4 (“would probably buy”). In the
acceptance test all attributes were considered accepted
because the Acceptance Index returned a value above 70%,
and the appearance attribute was the most appreciated, in
contrast to the acceptance regarding alcohol content. Given
this, the acerola liqueur developed is considered to be viable,
which would then add value to this national fruit.

Keywords - Fruit liqueur; Malpighia emarginata;
physicochemical analysis; sensory analysis.

I. INTRODUCAO

Brasil ¢ um dos maiores produtores de bebidas

alcodlicas do mundo, tendo o consumo de licores

apresentado crescimento significativo e continuo
(SEBRAE, 2014; KUASNEI et al., 2017). Provavelmente
este ¢ um dos fatores pelos quais o setor de bebidas
representa relevante importdncia econOmica no pais
(REIS, 2015).

A legislagdo brasileira, por meio do decreto N° 6.871
de 4 de junho de 2009, define o licor como uma bebida
com graduagdo alcoolica de 15% a 54% (v/v), a 20°C, com
teor de agucar acima de 30g/L (BRASIL, 2009). O licor de
frutas € obtido através do processo de maceragdo alcoolica,
sendo constituido basicamente de frutas, xarope de agucar
e uma base alcoolica (PENHA, 2006; BRASIL, 2010).

O Brasil também ¢ um pais muito rico em
biodiversidade, em que se destacam os frutos nativos com
alto valor nutritivo (MORZELLE et al., 2009). Posto que
esta entre os trés primeiros paises de maior producio de
frutas, torna-se viavel a comercializagdo de licores de
frutas nacionais (KUASNEI et al, 2017). Em
consequéncia desta exploragdo de recursos naturais, ¢
possivel obter como principais vantagens a reducdo de
perdas de excedentes e agregacdo de valor ao fruto, além
de conferir como resultado um produto pouco perecivel e
de facil armazenamento (TEIXEIRA et al., 2005; MEJIA-
GUTIERREZ, DIAZ-ARANGO e CAICEDO-ERASO,
2015; OLIVEIRA et al., 2015).

A acerola (Malpighia emarginata) ¢ uma fruta
tropical oriunda das Ilhas do Caribe, América Central e
norte da América do Sul, pertencente a familia
Malpighiaceae. Conhecida principalmente pelo seu
elevado teor de acido ascorbico (vitamina C), presenca de
antocianinas, além do baixo teor caldrico, a acerola
apresenta valorizacdo e expansdo constante no mercado
(RITZINGER e RITZINGER, 2011; CALGARO e
BRAGA, 2012).

Trabalhos cientificos abordaram a acerola como
matéria-prima de bebidas, como o desenvolvimento de
uma cerveja artesanal de acerola e abacaxi, em que o0s
autores objetivaram trazer uma nova alternativa de nicho
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ao mercado, obtendo um produto com boas caracteristicas
sensoriais (PINTO et al., 2015).

Em outro trabalho foi desenvolvida uma bebida
composta em po da polpa de acerola, soro lacteo e
maltodextrina com boa estabilidade apds 75 dias de
armazenamento (LIMA et al., 2019).

Em outros trabalhos, Segtowick et al. (2013),
analisaram diferentes formulagdes de bebida fermentada
de acerola e concluiram que houve preferéncia pelas
bebidas mais adocicadas, enquanto Gongalves (2017)
desenvolveu e analisou os parametros fisico-quimicos de
uma aguardente de acerola obtida a partir do suco da fruta.

Quanto ao licor de acerola, ha relatos cientificos que
abordam sobre sua determinagdo do perfil sensorial
(PENHA et al., 2003), ultra e microfiltragdo (NOGUEIRA
e FILHO, 2005), elaboragdo e caracterizagdo fisico-
quimica (SOUSA, 2015). Entretanto ha necessidade de
trabalhos que abordem em conjunto a elaboragdo,
caracterizagdo fisico-quimica e andlise sensorial de licor a
base de acerola.

Diante do exposto, o objetivo do presente trabalho foi
elaborar e submeter as analises fisico-quimicas e
sensoriais, o licor de acerola. Para tanto, este trabalho esta
organizado da seguinte maneira. Na seg¢do II ¢ apresentada
a metodologia empregada. Na segdo III sdo retratados os
resultados e discussdes obtidos. E na seccdo IV sdo
expostas as consideragdes finais.

II. MATERIAL E METODOS

O licor de acerola foi elaborado de acordo com uma
formulagao basica adaptada de Penha (2006), conforme as
Boas Praticas de Fabricagdo (BRASIL, 2004). As acerolas
(Fig. 1.A) foram obtidas na cidade de Pires do Rio, Goias,
colhidas no estagio de maturagdo fisiologica de coloragdo
vermelha maior que 25%. Nao ¢ indicado utilizar frutas
excessivamente maduras, que agregam sabor e aroma
indesejaveis, ou verdes, devido ao sabor adstringente e
auséncia da coloragdo vermelha, pois interferem
diretamente na qualidade do produto final.

A base alcoolica utilizada foi o éalcool de cereais (Fig.
1.B) 96% (v/v), adquiridlo em uma farmdicia de
manipulagdo, situada na cidade de Pires do Rio, Goias.
Primeiramente, diluiu-se o alcool de cerais até obtengdo de
48% (v/v). Em seguida, os frutos foram higienizados com
agua clorada a 200ppm e despolpados em peneira inox
manualmente.

Para a formulagfo, utilizou-se por¢des iguais (1:1) de
polpa e alcool de cereais diluido a 48% (v/v), com tempo
de maceracgdo de 15 dias, em potes de vidro esterilizados e
a temperatura ambiente. Apods este periodo, com auxilio de
um filtro de nylon, efetuou-se a separacdo da polpa do
extrato alcoolico (Fig. 1.C). Posteriormente, adicionou-se a
este extrato alcodlico uma por¢do equivalente a um quarto
das porgdes originais de xarope de agticar a 66,67 ° Brix ¢
deixou-se em repouso por 15 dias. Logo apds, o extrato
alcoolico adogado foi filtrado e disposto em garrafas de
vidro esterilizadas (Fig. 1.D), acondicionadas ao abrigo da
luz, pelo periodo de envelhecimento de 30 dias.

Fig. 1. Acerolas (A), alcool de cereais (B), extrato alcoodlico (C) e licor
acondicionado para o periodo de envelhecimento (D).

Os parametros fisico-quimicas analisados foram de pH,
teor alcoolico, Acidez Total (acidos totais, g em acido
acético/100mL) e Solidos Soluveis (SS) em graus Brix,
realizadas em triplicata no laboratorio de fisico-quimica do
Instituto Federal Goiano Campus Urutai, segundo
recomendagdes do Instituto Adolfo Lutz (2008).

A andlise sensorial foi realizada com 50 provadores
maiores de 18 anos e consumidores habituais de licor,
utilizando-se escala hedonica de 9 pontos, de 1 (desgostei
extremamente) a 9 (gostei extremamente), segundo os
atributos sabor, cor, aroma, aparéncia, consisténcia e teor
alcodlico. Também foi analisada a intengdo de compra,
cujas notas variaram de 1 (com certeza ndo compraria) a 5
(com certeza compraria).

O produto sera considerado aceito quando o seu Indice
de Aceitabilidade (IA) for superior a 70% (DUTCOSKY,
2011). Este dado pode ser obtido através da formula: TA
(%) = A x 100/B, onde A = nota média obtida para o
produto, ¢ B = nota maxima dada ao produto, como
recomendam a literatura (PEUCKERT et al., 2010). Os
dados foram avaliados na planilha do software Excel
(2010).

III. RESULTADOS E DISCUSSAO

O licor de acerola desenvolvido (Fig. 1.A) apresentou
custo de produgdo de R$11,90 (tabela 1) para uma garrafa
de 400 mL. Esse custo indica valor de venda promissor,
podendo se destacar no mercado em comparagdo aos
licores existentes, uma vez que o preco ofertado para
algum desses é de R$19,90 a R$33,50.

O rendimento da polpa de acerola de foi de 74,70%,
estando dentro da faixa (64-92%) observada no trabalho de
revisdo de Freitas et al. (2006).

Fig. 2. Licor de acerola (A) e rotulo (B).
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Por meio da Tabela 1, percebe-se que ndo houve adi¢ao
de aditivos na elaboragdo do licor. Segundo Dias et al.
(2015), o mercado de produtos naturais livres de aditivos
sintéticos ou quimicos ¢ uma tendéncia mundial e que
afeta positivamente o meio ambiente, assim como
concordam Bizzo, Hovell e Rezende (2009).

Tabela 1. Custos de producdo por cada garrafa de licor de acerola
(400ml).

Ingredientes/Materiais Quantidade Custo unitario Custo

(R$) (R$)
Acerola 256g 2,13
Alcool de cereais 96% 95,62 mL 2,89
v/v)
Agucar Cristal 53,33 g 0,11
Agua mineral 122,28mL 0,37 11,90
Garrafa 400ml 1 unidade 4,20
Rotulo (Impressao) 1 unidade 2,00
Fio de sisal 20cm 0,10
Cola quente 1/6 bastdo 0,10

Os resultados das andlises fisico-quimicas do licor de
acerola estdo apresentados na Tabela 2. O valor de pH
neste trabalho foi préximo da fruta in natura, de 3,35,
como indicado por Franga e Narain (2003).

Tabela 2. Resultados médios das andlises fisico-quimicas do licor de
acerola.

Anilise Dado obtido Legislacio
pH 3,75+ 0,01 3,50-5,00*
Acidez Total*** 0,7100+0,0004 -
SS (°Brix) 29+0,00 > 30%*
Teor Alcodlico (% v/v) 28+1 15-54%*

* Brasil (2008)
** Brasil (2009)
***acidos totais, g de acido acético/100 mL

O pH encontrado obedece a legislagdo para as bebidas
alcoolicas conforme a Portaria n° 62, de 23 de abril de
2008. Resultado similar de pH, igual a 3,66, foi observado
por Sousa (2015), ao qual empregou o alcool de cereais
como base alcoodlica na claboragdo do licor de acerola,
com diferentes concentragdes de polpa. Por obter pH
inferior a 4,5, o licor de acerola elaborado apresenta boa
conservacdo, como indicam Chitarra ¢ Chitarra (2005). O
pH baixo, além de ser um fator limitante para o
crescimento de bactérias patogénicas e deteriorantes,
também promove estabilidade do 4cido ascorbico
(FRANCO e LANDGRAF, 2005), comumente encontrada
na acerola.

A acidez obtida foi proxima a encontrada por Mejia-
Gutiérrez, Diaz-Arangoa e Caicedo-Eraso (2015), que ao
elaborarem um licor de amora com 25% de polpa,
obtiveram acidez de 0,75g/100mL. Enquanto Sousa
(2019), obteve valor de acidez mais baixo (0,22g/100g), ao
elaborar um licor de agai com base alcoodlica de vodka e
aguardente. As diferencas de acidez encontradas de um
licor para o outro, pode ser devido as caracteristicas
inerentes ao fruto utilizado na sua elaboragdo, a exemplo
da acidez da polpa de acai, que é mais baixa (OLIVEIRA e
FARIAS NETO, 2004) em comparagdo com a acidez da
polpa de acerola, um fruto citrico.

Para o teor de sélidos soltuveis e teor alcodlico, obteve-
se valores muito préoximos ao relatado por Passos et al.
(2013), que ao desenvolverem um licor de cenoura com
laranja, obtiveram 30°Brix, enquanto Teixeira et al.

(2007), ao elaborarem um licor de banana obtiveram
graduacdo alcodlica de 24% (v/v). Segundo Teixeira
(2004), o teor de soélidos soliveis, para a mesma
concentragdo de agucares, pode variar de um licor para o
outro devido a presenga do alcool, capaz de distorcer os
valores da leitura.

Nota-se também que apesar da andlise de soélidos
soluveis ter sido realizada em triplicata, ndo houve
variagdo do dado, provavelmente devido ao uso de
aparelho, nesse caso o refratdmetro, que geralmente
apresenta baixo erro e elevada confiabilidade. Marinho et
al. (2018), observaram que metade das amostras de méis
comercializados em Natal, RN, para umidade e pH,
apresentaram resultados com variagdo nula (+0,00).

Os valores de solidos soluveis e teor alcodlico, para o
licor de acerola desenvolvido, se encontram dentro dos
padrdes exigidos por lei, sendo que para o teor de aglicares
deve ser acima de 30g/L e para o teor alcoolico a faixa
varia de 15 a 54% (BRASIL, 2009). Segundo a mesma
legislagdo, o licor desenvolvido se enquadra como “Fino”
por possuir entre 100 e 350g/L de acucares.

As médias dos atributos do teste de aceitagcdo (Tabela
3) revelaram que o produto foi considerado aceito pelos
julgadores. Percebe-se que o atributo aparéncia obteve
melhor escore, em contraste com o teor alcodlico, pois,
segundo os julgadores, esse se apresentava “forte” ou
“intenso”, sendo sugerida a reducdo do teor alcdolico por
meio de diluigdo. Como a maioria dos licores de frutas
industriais apresenta um teor alcodlico entre 18 e 25 %
(TEIXEITA et al., 2007), infere-se que ha maior aceitagao
para licores com menor teor alcodlico.

Apesar de haver relatos sobre a preferéncia da cachaca
como base alcodlica para licores foi escolhido o alcool de
cerais para este trabalho baseado nas indicacdes de
manuais técnicos da EMBRAPA (PENHA, 2004; PENHA,
2006).

Tabela 3. Resultados médios da Analise Sensorial do licor de acerola.

Atributos Média + Desvio 1A (%)
Padrao
Aparéncia 7,90+1,25 87,78
Sabor 7,14+1,62 79,33
Aroma 7,42+1,74 82,44
Corpo 7,80+1,23 86,67
Aceitacdo quanto ao teor alcodlico 7,00+2,06 77,78
25 -
20 4
g
3 15
=)
~
210
-
5
. |
1 2 3 4 5
Escores

Fig. 3. Grafico de distribuicdo de frequéncia para o teste de intengao de
compra. Legenda: 1 (certamente ndo compraria), 2 (provavelmente ndo
compraria), 3 (talvez compraria/ talvez ndo compraria), 4 (provavelmente
compraria) e 5 (certamente compraria).
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O valor médio de intengdo de compra da amostra de
licor de acerola foi de 4,00+1,14, dado que a distribuigdo
das notas 1, 2, 3, 4 e 5 foram 4%, 6%, 11%, 11% e 46%,
respectivamente (Figura 3).

Observa-se o menor escore foi 1 (“certamente nao
compraria”), justificado pela rejeicdo do teor alcdolico, e
maior 5 (“certamente compraria”), com comentarios como
“sabor delicioso” e “amei o aroma”. Ressalta-se que quase
metade dos julgadores (46%) atribuiu ao produto o escore
maximo (5). Desta forma, os resultados indicam que o
licor de acerola foi bem aceito perante os julgadores.

IV. CONCLUSAO

Os resultados das analises fisico-quimicas do licor de
acerola apresentaram-se dentro dos padrdes exigidos pela
legislagdo Brasileira e similares as literaturas. O resultado
do teste de intengdo de compra foi satisfatorio, com média
igual a 4 (“possivelmente compraria™).

Quanto a aceitagdo, embora todos os atributos tenham
atingido boa aceitagdo, os atributos mais apreciados pelos
julgadores foram o corpo, aparéncia ¢ aroma. Sendo assim,
o licor de acerola pode ser bem admitido no mercado
agregando-se, desta forma, valor a este fruto nacional,
dado que se sugere a reducdo do teor alcoodlico para
aumento de sua aceitabilidade.

Trabalhos futuros poderiam incluir novo teste com
diferentes indices alcoolicos, para avaliar a aceitabilidade
dos provadores.
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