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Resumo: O morango e o hibisco tém grande importancia a nivel mundial, sendo
utilizados em diferentes produtos como fonte de matéria-prima e principalmente
devido aos beneficios apresentados. O licor pode ser fabricado tanto de forma
artesanal quanto industrial. No presente trabalho foi desenvolvido um procedimento
experimental para fabricacdo de um licor de hibisco e morango com diferentes
concentragdes e, posteriormente, foram avaliados os produtos por meio de analises
fisico-quimicas de pH, densidade, acidez total, teor alcodlico, soélidos soluveis,
concentracdo de cobre, concentracdo de chumbo, fendis totais e alcool metilico.
Também foram realizadas andlises sensoriais, no qual avaliou-se os atributos cor,
aroma, sabor, viscosidade e intengcédo de compra, utilizando a escala hedonica, com
38 julgadores. A partir dos resultados obtidos com as diferentes concentracées,
definiu-se que a melhor formulagdo foi a amostra do licor A pois atendeu todas as
especificacdes de legislacdo conforme os resultados das analises fisico-quimicas de
pH 2,7, densidade 1,07 g/mL, sélidos totais de 32° Brix, teor alcodlico de 24,80%,
Acidez total de 154,56 MEg/L, concentracdo de chumbo < 0,01 mg/100g,
concentracdo de cobre < 0,08 mg/100g, metanol 20,75 pg/L, andlise sensorial e
intencdo de compra e resultado inconclusivo para fendis totais, apresentando que o
produto pode ser produzido comercialmente. As amostras de licores B e C nao
atenderam a quantidade de solidos totais, que foram menores de 30° Brix.
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1 INTRODUCAO

Os licores sao produzidos em varios paises e regides do mundo. Paises
como Franca, Espanha, Holanda e Italia produzem os licores mais conhecidos
mundialmente, nos quais podem ser citados Bénedicte a base de ervas, Cherry

Brandy a base de cereja, Amarula produzida a partir do fruto da amarula, Advocaat a
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base de ovos, Cointreau a base de casca de laranja, entre outros (TEIXEIRA, 2011,
apud SIMOES; ROCHA, 2011).

O licor, do latim liquifacere significa liquefazer ou dissolver. Considerando
uma temperatura de 20 °C e tendo um percentual de agucar superior a 30 gramas por
litro. A bebida é elaborada com uma parte alcodlica e outra ndo alcodlica de origem
animal ou vegetal (BRASIL, 2008).

De acordo com a pesquisa realizada por Datafolha ao IBRAFIG (Instituto
Brasileiro do Figado), apresenta que mais da metade dos brasileiros consomem
bebidas alcodlicas semanalmente, sendo dessa quantidade, 44% consomem mais de
3 doses por ocasido, dos quais 11% consomem acima de 10 doses por ocasiao
(IBRAFIG, 2021).

O mercado de bebidas alcoolicas € altamente competitivo havendo
frequentemente lancamento de novos produtos, tendo como principal diferencial os
precos e a diversificacdo dos produtos. A industria de bebidas constitui um importante
setor da industria de transformacao, tendo obtido faturamento de R$ 137,0 bilh6es em
2019, o que é equivalente a 1,9% do PIB brasileiro daquele ano e 4,8% do valor bruto
da producédo (Proxy do PIB) da industria de transformacédo (VIANA, 2020 apud ABIA,
2020, p. 2).

Dessa forma, com o consumo elevado de bebida alcodlica principalmente
no Brasil, o licor pode ser facilmente inserido e ter um crescimento consideravel no
mercado. Por ser uma bebida versétil, pode ser consumida em qualquer época do ano
e a producédo pode ser feita tanto de forma caseira com pequena e média producdao,
ou em grande escala, produzindo industrialmente. Importante ressaltar que existem
diversas possibilidades de sabores, aromas e matérias-primas que podem ser
empregadas na bebida.

Portanto, o intuito desse estudo foi produzir um licor com sabor
diferenciado, que atendesse todos os requisitos fisico-quimicos da legislacao vigente.
E, somando-se a isso, por meio de analises sensoriais, determinou-se a aceitacao do
produto, como também a proporcdo de matérias-primas que mais agradou potenciais

consumidores.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

O processamento do licor € uma forma de conservagdo dos condimentos,
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substancias utilizadas e frutas, o produto final recebe a adicdo de uma substancia
qguimica, neste caso, 0 alcool potavel. Assim, confere a bebida final a inibicdo do
crescimento microbiano, a estabilizacdo da atividade enzimética, conferindo dessa
forma a estabilidade a deterioragcdo (GOMES; PINTO; SILVA, 1998).

Os principais atrativos das frutas sdo o sabor, cor, aroma, vitaminas e
minerais, com isso, ao ser produzido um licor a base de frutas, € importante que essas
caracteristicas e atributos sejam conservados, para que o consumidor consiga
associar a fruta com a qual a bebida foi preparada. Existem muitas formas de preparar
o licor, as técnicas utilizadas sao variadas e podem ser feitas tanto de forma artesanal
guanto industrial. Ainda que ndo possuem regras rigidas em relacao a formulacao e
preparo de licores de frutas, o processo esta baseado na destilacdo de macerados
aromaticos de frutas, ou ainda, na maceragéo e infusdo de frutas em &lcool potavel
(PENHA, 2006).

2.1 LICORES

Os licores sdo preparados sem processo fermentativo, sendo as frutas
utilizadas como principal ingrediente em muitas formulagdes. Possuem graduacao
alcoodlica em torno de 24 a 29,75 °GL e com alto teor de acucar, proximo de 150 g/L.
De acordo com o teor de acucar, podem ser classificados em seco, que contém de 30
g/L a 100 g/L de agucares; fino ou doce que, neste caso, contém de 100 g/L a 350 g/L
de acucares; licor de creme, no qual possui mais de 350 g/L de acUcares e por fim 0s
licores do grupo escarchado ou cristalizado, nos quais sao bebidas saturadas de
agucares parcialmente cristalizados (PENHA, 2004).

Sobre a producéo de licor afirma-se que:

Para a produgéo dos licores sao indispensaveis alguns ingredientes, como,
por exemplo, a agua, que devera ser potavel, filtrada ou destilada, isenta de
contaminagdo microbiana (principalmente patogénicos). O aglcar pode ser 0
branco comercial ou um xarope de acguUcar obtido pela simples fervura do
acucar com agua até completa dissolugcéo, procedimento este, que facilitara
a posterior homogeneizacdo com a solucdo hidro alcodlica (SILVA, 2017
apud PENHA, 2004).

Apds o0 ano de 1989, houve uma tendéncia de producgédo de licores cujo teor
alcoodlico era mais baixo e aroma presente, a fim de ser uma bebida saborosa e
agradavel, tornando-se menos embriagante (TEIXEIRA; L. et al., 2011 apud HEBERT,
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1989). Assim, os licores de frutas ganharam espaco, por constituirem frutas em sua
composicado, sao ricos em compostos fendlicos que sdo de grande importancia nas
dietas por possuirem atividade antioxidante e possivel efeito anticancerigeno
(TEIXEIRA:; L. et al., 2011 apud GEOCZE, 2007).

2.2 PRODUCAO DE LICORES

Os ingredientes utilizados para a formulacao do licor sdo basicamente os
vegetais, frutas e condimentos, que neste caso vao conferir a bebida caracteristicas
importantes como sabor, aroma e cor. Em seguida o alcool, que entra em maior
propor¢cdo na formulacdo e exerce grande influéncia no produto final. Depois, a
sacarose, mais conhecida como acucar, que deve ser refinado e de boa qualidade e
por ultimo a agua, na qual deve ser limpa, incolor, filtrada, inodora e com pequena
concentracdo de matéria organica e sais minerais, pois a presenca destes pode
influenciar na qualidade do licor (GOMES; PINTO; SILVA, 1998).

No processo do licor, é necessario seguir algumas etapas para elaboracéo
da bebida. A Fig. 1 apresenta o fluxograma com as etapas gerais para a fabricacao

de licores a base de frutas.
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Figura 1: Fluxograma de fabricacéo de licores a base de frutas.

SELE[;:ED E PESAGEM

LAVAGEM E ENXAGUE

CORTE E ESMAGAMENTO

MACERAGAO ALCOOLICA

PRIMEIRA TRASFEGA

FORMU LA.';E.D‘ [ACUCARAMENTO)

REPOUSO E SEGUNDA TRASFEGA

FILTRACAOD

ENGARRAFAMENTO
Fonte: Adaptado de Penha (2006).

Na primeira etapa € importante fazer a selecdo e pesagem das frutas. Para
0 armazenamento é necessario deixar sob refrigeracéo entre 5 °C e 12 °C para manter
a conservacao até a producdo. Assim, iniciar a selecéo das frutas, nas quais aquelas
que apresentarem rompimento da casca, amassamento, lesdes fisicas, ou fora do
estdgio de maturacdo devem ser descartadas. Em seguida realizar a pesagem
conforme formulagcéo (PENHA, 2006).

Seguindo para segunda etapa, a lavagem e enxague das frutas, que devem
ser lavadas com agua potavel para eliminacdo da sujeira aderida a superficie da
casca. Apos a lavagem inicial, colocam-se as frutas em imersdo em um recipiente de
20 a 30 minutos com agua clorada com concentracdo de 10 ppm de cloro livre, e
posteriormente enxaguam-se as frutas em outro recipiente para eliminar o excesso de
cloro. A solugéo de cloro deve ser trocada com frequéncia, pois a a¢ao do cloro contra
0s microrganismos diminui com o acumulo de sujeira e na prépria evaporacdo do
cloro. Posteriormente na etapa de corte e esmagamento, as frutas devem ser cortadas
e esmagadas, para permitir a extracdo dos compostos aromaticos e pigmentos da
fruta (GOMES; PINTO; SILVA, 1998).

Depois, a fruta e outras especiarias, caso tenha na receita, sao inseridos
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em recipientes higienizados, escuros e vedados para evitar a entrada de poeira,
contato com insetos e principalmente garantir maior conservacdo do aroma e evitar a
perda de alcool por evaporagdo, constituindo a etapa de maceracdo alcoodlica ou
infusdo. Observa-se que ha migracdo dos compostos aromaticos e pigmentos da fruta
para a fracdo alcodlica sendo esses compostos responsaveis pelo flavor e coloracéo
da bebida (GOMES; PINTO; SILVA, 1998 p. 13). A maceracao deve ocorrer em torno
de 15 dias, a temperatura ambiente, sendo que se deve misturar lentamente o
conteldo do recipiente a cada 24 horas nos primeiros sete dias e depois deixando-o
em repouso até finalizar a maceracao alcodlica (PENHA, 2004).

Assim que finalizar a maceracéo alcodlica, ocorre a primeira trasfega, no
qual a mistura do liquido formado é colocado em outro recipiente, passando por um
filtro e deixando somente o liquido sobrenadante. Seguindo, é preparado um xarope
de acucar em um recipiente aquecido onde é adicionado na proporcao duas partes de
acucar para uma de agua. A solubilizacao do acucar ocorre por meio do aquecimento
dessa solucéo aquecida de 60 °C a 70 °C e agitagdo constante, a concentracao de
acucar deve ser de aproximadamente 150 g por litro de licor (PENHA, 2006).

Seguindo com a solubilizagdo do acgucar, é adicionado ao recipiente
contendo o liquido da maceracdo alcodlica, misturando a mistura e deixando em
repouso. Nessa etapa, o licor primario acucarado deve ser mantido em repouso por
mais 15 dias, para que ocorra a incorporacao do acucar ao licor e a sedimentacao de
particulas. Essa etapa é também conhecida como segunda maceracao (PENHA,
2006, p. 21).

Apds o repouso, é realizado a filtracéo final do liquido no qual é transferido
para outro recipiente, sendo o produto pronto para consumo. Por fim, a etapa de
engarrafamento. Uma vez preparada, a bebida deve ser acondicionada em garrafas
apropriadas e previamente higienizadas. Deve-se sempre lembrar que a embalagem
exerce grande efeito na qualidade do produto final, valorizando o produto durante a
sua comercializacéo. O licor, ja engarrafado, podera ser armazenado a temperatura
ambiente (GOMES; PINTO; SILVA, 1998, p. 14).

2.3 MORANGO

O morango, denominado Fragaria vesca, € mundialmente conhecido,

sendo um dos frutos mais importantes devido a sua utilizagdo, empregado como
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matéria-prima em muitas formulacées em produtos alimenticios e apresenta muitas
caracteristicas que agradam o consumidor, principalmente por sua cor, odor, textura
e sabor (MAGALHAES et al, 2014 apud CUNHA JUNIOR, 2012). Assim, esta olericola
€ uma rica fonte de compostos bioativos, como a vitamina C, carotenoides e
compostos fendlicos (acidos fendlicos, flavonoides e antocianinas) (ALVES et al.,
2018).

De acordo com Botelho (2019 apud HENRIQUES et al., 2004):

Os morangos sdo atraentes tanto no aspecto visual cor e brilho quanto no
aspecto sensorial sabor, textura e odor. Os frutos também séo fonte de
acucares, proteinas, carboidratos, vitaminas, minerais, fibras, contém bons
teores de compostos fito quimicos, como os polifenoides, que séao
antioxidantes. Os morangos sdo diferenciados por conter em suas
propriedades compostos bioativos: Vitamina A, vitamina B6, vitamina C,
Vitamina E, vitamina K, folato e compostos fendlicos; outras vitaminas
também sdo encontradas: tiamina, riboflavina e niacina. Assim é apreciado
por suas caracteristicas nutricionais e sensoriais.

Segundo dados da Embrapa 2022, a produ¢do mundial de morango passou
de 6.377.557 toneladas no ano de 2011 para 8.861.381 toneladas no ano de 2020,
um crescimento de 39% na Ultima década. A area total plantada obteve um aumento
de 18,7% no mesmo periodo. O Brasil estd na posicédo de 13° colocado em area de
cultivo com 5.279 hectares e sétimo maior produtor de morangos com 218.881
toneladas em 2022 (ANTUNES; BONOW, 2022 apud EMBRAPA, 2022).

2.4 HIBISCO

O Hibiscus sabdariffa tem sido amplamente utilizado como alimento,
empregado em bebidas quentes e frias, bebidas a base de ervas, como aromatizante
na industria alimenticia e ainda como fitoterapico. Os célices secos ou frescos do
hibisco sdo amplamente utilizados na preparagdo de bebidas fermentadas, vinho,
confeitos gelatinosos, chocolates e compotas (ROCHA et al., 2014 apud BAKO et al.,
2009). E conhecido popularmente como hibisco, groselha, hibiscus, rosela, azedinha,
na qual pertence a classe de Dicotileddoneas, familia das Malvaceas e género Hibiscus
(SOBOTA et al., 2016 apud EMBRAPA, 2010).

Na China a semente é muito utilizada pelo 6leo e a planta por suas
caracteristicas medicinais, enquanto na Africa Ocidental as sementes em po e as

folnas séo utilizadas nas refeicdes, sendo também muito aplicada na induastria
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alimenticia e farmacéutica (ROCHA et al., 2014). A planta € muito utilizada por ser rica
em fitos quimicos como polifendis, em especial a antocianina, acidos organicos e
polissacarideos, com grande aplicacdo em uso terapéutico (RIAZ; CHOPRA, 2018).
Além de sua aplicabilidade na area medicinal e alimenticia, a flor de hibisco
€ mundialmente comercializada como um ingrediente com grande relevancia,
empregado principalmente em bebidas industriais e chas (ROCHA et al., 2014 apud
PLOTTO, 2004). De acordo com Sobota et al., (2016 apud EMBRAPA, 2010), as
partes mais utilizadas da planta sdo as folhas e os calices, que possuem coloragcéo
avermelhada e sabor &cido adstringente, o que atrai as industrias farmacéuticas e de

alimentos.

2.5 CARACTERIZACAO DO LICOR

A caracterizacdo dos licores é realizada por meio de analises fisico-
quimicas, como pH, densidade, acidez total, teor alcodlico e soélidos sollveis. A
composicdo quimica da bebida deve obedecer a alguns pardmetros para se
caracterizar como licor e poder ser comercializado no Brasil. A Tab. 1 apresenta os
valores para caracterizacédo da bebida com base na Instrucdo Normativa do MAPA de
n° 55 de 31 de outubro de 2008 (BRASIL, 2008).

Tabela 1: Composicao quimica do licor.

Composicao Quimica Valores
Graduacéao alcodlica (%) a 20 °C 15-54
Concentracao de alcool Metilico (mg/100 mL de alcool anidro) <20
Concentracédo de cobre (Cu) (mg/L) <5
Concentragéo de chumbo (Pb) (mg/L) <0,2

Fonte: Adaptado de MAPA (2008).

3 PROCEDIMENTO EXPERIMENTAL

A elaboracdo do licor foi realizada no Laboratério de Engenharia
Bioquimica do curso de Engenharia Quimica do Centro Universitario da Satc —
UNISATC. Foram produzidos trés licores utilizando trés formulagcbes com
concentracbes diferentes de morango e hibisco. As matérias-primas empregadas
foram o morango; o hibisco seco, que possui como nome cientifico Hibiscus sabdariffa;
o0 alcool de cereal 96%, que geralmente € obtido da destilacdo do arroz ou milho, sendo
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inodoro e incolor para evitar alteracdes no sabor e aroma da bebida; o acucar refinado
comum e agua destilada. O morango, o hibisco seco, 0 acucar e o alcool de cereal
foram adquiridos em lojas e mercados da cidade de Criciima-SC e a agua destilada
foi fornecida pelo laboratério da UniSatc. Apds afinalizacdo da bebida, foram
realizadas andlises fisico-quimicas e sensoriais.

A Tab. 2 apresenta as trés formulacdes com diferentes concentracdes

utilizadas na elaboracédo da bebida.

Tabela 2: Concentracgdes utilizadas na formulacéo do licor.

Massade Massade Relacéo Volume de Vokm;eade
Licor Morango Hibisco morango/hibisco Alcool 9 Acucar(g)
©) ©) (m/m) Cereal (mr) destilada
(mL)
A 1575 315 5 1500 1500 900
B 1718,19 171,81 10 1500 1500 900
C 1800 90 20 1500 1500 900

Fonte: Do autor (2023)

3.1 ELABORACAO DOS LICORES

Na etapa de selecdo e pesagem foram separadas as quantidades
necessarias de cada matéria-prima para a formulacdo dos trés licores. ApGs a
separacao, iniciou-se com a selecdo dos morangos.

Foi importante higienizar todos os materiais que foram utilizados durante a
producédo dos licores para evitar a contaminacao e oxidacdo da bebida. As garrafas
de vidro foram lavadas com agua corrente e detergente neutro e enxaguadas para
retirada dos residuos. Apos esse procedimento, os recipientes foram colocados em
agua fervente por 15 minutos para esterilizacao.

Os morangos foram lavados em agua corrente para eliminacdo da sujeira
aderida a superficie e depois colocados em imersdo em um recipiente contendo agua
clorada com concentracdo de 10 ppm de cloro livre por 30 minutos. Apés finalizacao,
os morangos foram cortados em pedacos menores e colocados em garrafas
previamente sanitizadas, juntamente com o alcool de cereal e o hibisco, seguindo as
concentracdes definidas na Tab. 2. Apos, as garrafas foram vedadas para constituir a
etapa da maceracgéao alcodlica.

A etapa de maceracdo alcoodlica ocorreu por 15 dias, a temperatura

ambiente, sendo que foi agitado o contetdo a cada 24 horas nos primeiros sete dias
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e posteriormente deixou-se em repouso ateé finalizacdo da maceragao. Assim que se
concluiu a maceracdao, o liquido foi colocado em outro recipiente, passando por um
filtro. Nessa etapa foi preparado um xarope de aclcar em um recipiente aquecido,
onde foi adicionado 4gua destilada e agucar refinado nas proporc¢des definidas para
cada licor (Tab. 2). A aguafoi aquecida com temperatura média de 70 °C para
solubilizacdo do acucar, depois o conteudo foi separado para resfriar totalmente e
inserido no recipiente contendo a primeira filtragem, e deixou-se em repouso por mais
15 dias.

Apoés o repouso, o liquido foi filtrado novamente e transferido para outra

garrafa, obtendo-se o licor pronto para consumo.

3.2 ANALISES FISICO-QUIMICAS

Nesta secdo serdo descritos os procedimentos experimentais que foram
realizados para a caracterizacao fisico-quimica dos licores produzidos. As analises
realizadas no Laborat6rio de Bioquimica, do curso de Engenharia Quimica da UniSatc

foram feitas em duplicata.

3.2.1 Determinacéao do pH

Para determinar o potencial hidrogenionico (pH) dos licores produzidos, foi
colocado 10 mL do licor em um béquer e inserido um eletrodo de pHmetro calibrado
na bebida, assim, realizou-se a leitura no dispositivo. Foi utilizado um pHmetro da
marca Quimis, modelo Q0400AS.

3.2.2 Determinacao da densidade

Uma proveta de 50 mL foi pesada inicialmente vazia para conter a tara da
vidraria, depois foram colocados 50 mL da bebida na proveta para pesagem e
obtencédo da massa. Com isso, a densidade foi calculada pela Eqg. (1).

d= (1)

<3

Onde:
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d = densidade (g/mL);
m = massa da amostra (g);
v = volume (mL).
3.2.3 Acidez Total

A andlise de acidez total foi realizada no IPAT (Instituto de Pesquisas
Ambientais Tecnoldgicas), localizado na cidade de Cricima-SC, onde foi utilizado o
método Instituto Adolfo Lutz — 2005.

3.2.4 Teor alcodlico

A porcentagem de teor alcodlico foi determinada no IPAT, onde foi

empregado o método Instituto Adolfo Lutz — 2005.
3.2.5 Sdlido soluveis

Os teores de sélidos soluveis foram medidos por meio do refratbmetro, no
qual o resultado foi obtido por °Brix, representando a % (p/p) de sacarose soluvel em
uma solugcédo de 20 °C. O grau Brix indica aproximadamente o teor aproximado de
acucar na amostra.

3.2.6 Concentragéo de cobre

A concentracdo de cobre foi medida no IPAT, onde foi utilizado preparo:
SMEWW - método 3030 E / determinagdo: SMEWW - método 3120 B.

3.2.7 Concentracdo de chumbo

A analise de chumbo total foi realizada no IPAT, sendo aplicado o preparo:
SMEWW - método 3030 E / determinagdo: SMEWW - método 3120 B.

292

—
| —



c* Revista Vincci - Periddico Cientifico da UniSATC, v. 8, n. 2, p. 282-3085, jul./dez., 2023

3.2.8 Fenodis totais

Os compostos fendlicos foram determinados a partir do SMEWW - método
5530 D / EPA 9065, realizado no IPAT.

3.2.9 Alcool metilico

O ensaio do alcool metilico foi realizado no Laboratério H20, localizado na
cidade de Criciima-SC, utilizando o método OIV-MA-AS312-0O3A.

3.3 ANALISE SENSORIAL E INTENCAO DE COMPRA

A analise sensorial foi realizada com 38 julgadores néo treinados, maiores
de 18 anos. Na analise foram separados trés copos contendo aproximadamente 10
mL de cada respectiva amostra e a ficha técnica para analise sensorial e intencéo de
compra, avaliando as caracteristicas de cor, aroma, sabor, viscosidade e intengdo de
compra.

A analise sensorial das trés formulagdes foi realizada aplicando-se escala
hedbnica de 9 (nove) pontos. De acordo com Venturini (2011 apud BEHRENS, 1998;
VILLANUEVA, 2003), a escala hedbnica é o método afetivo mais utilizado devido aos
resultados obtidos, além do historico de utilizagdo e eficAcia em segmentar as
respostas dos consumidores. A Fig. 2 apresenta a ficha de preenchimento que foi

utilizada na analise sensorial.
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Figura 2: Ficha de preenchimento da andlise sensorial.
Sexo: () Feminino () Masculino

Idade:

Escala heddnica de 9 pontos:

(9) Gostei muitissimo

(8) Gostei muito

(7) Gostei moderadamente

(6) Gostei ligeiramente

(5) Nao gostei/nem desgostei
(4) Desgostei ligeiramente

(3) Desgostei moderadamente
(2) Desgostei muito

(1) Desgostei muitissimo

Indique o numero de identificacdo da amostra e o nivel de aceitagdo para a escala de
1 a 9, analisando as caracteristicas de cor, aroma, sabor e viscosidade, de cada

amostra:

N° da Amostra ( )

Cor ( ) Aroma ( ) Sabor () Viscosidade ( )
N° da Amostra ( )

Cor( ) Aroma ( ) Sabor () Viscosidade ( )
N° da Amostra ( )

Cor( ) Aroma ( ) Sabor ( ) Viscosidade ( )

Fonte: Adaptado de Venturini (2011, apud Associacao Brasileira de normas técnicas, 1998b)

A escala hedobnica foi utilizada para analisar caracteristicas de cor,
aroma, sabor e viscosidade. Além disso, foi realizada a analise para intencéo de
compra da bebida, na qual foi utilizada a escala estruturada de 5 pontos, onde a
nota 1 representa “certamente ndo compraria”, e ponto 5 que representa a nota
maxima “certamente compraria”. A Fig. 3 apresenta o teste para intencdo de

compra.
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Figura 3: Teste para intencdo de compra do licor.

Indique a amostra e a intengéo de compra, considerando a escala hedbnica de 1 a 5.

(5) Certamente compraria

(4) Provavelmente compraria

(3) Tenho duvidas se compraria
(2) Provavelmente ndo compraria
(1) Certamente ndo compraria

Amostra ( ) Intencdo de Compra ( )
Amostra ( ) Intencéo de Compra ( )
Amostra ( ) Intencdo de Compra ( )

Fonte: Adaptado de Marques (et al 2020)

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nesta secdo serdo apresentados os resultados obtidos no desenvolvimento
do trabalho.

4.1 RESULTADOS DAS ANALISES FiSICO-QUIMICAS DOS LICORES
A determinacéo do pH, densidade e sélidos solUveis foram realizados em
duplicata no Laboratério de Bioquimica, do curso de Engenharia Quimica da UniSatc,

os valores apresentados na Tab. 3 exibem as médias obtidas nas analises.

Tabela 3: Analise de pH, densidade e soélidos soluveis.

Licor Temperatura pH Densidade Sélidos Soluveis
(°C) (g/mL) (°Brix)
A 23,9 2,7 1,07 32
B 23,6 2,9 1,06 28
C 234 3,0 1,05 26

Fonte: Do autor (2023)

Conforme a Tab. 3, os licores apresentaram baixo pH, segundo Schmidt et
al., (2010 apud FRANCO E LANDGRAF, 1996), o baixo pH encontrado € relevante
pois € um fator limitante para o crescimento de bactérias deterioradoras e
patogénicas. O pH encontrado para as amostras foram de 2,7 a 3,0, valores
aproximados ao que foi encontrado no estudo de Magalhaes et al., (2014) de 3,96

para o licor de corte de morango.
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As densidades das amostras foram calculadas de acordo com a Eq. (1),
obtendo resultados com valores de 1,05 a 1,07 g/mL, sendo valores aproximados ao
encontrado em Marques et al., (2020) de 1,03 g/mL para a avaliagdo nutricional e
sensorial de licor de maracujd (Passiflora edulis) com flores de jambu (Acmella
oleracea).

O resultado para a quantidade de sdlidos solUveis para a amostra do licor
A esta dentro dos parametros determinados para a Instrucdo Normativa do MAPA de
n° 55 de 31 de outubro de 2008, no qual determina que o licor deve ter o percentual
de acucar superior a 30 gramas por litro e caracterizando a bebida como licor seco,
gue contém de 30 g/L a 100 g/L de acUcares. Por outro lado, as amostras de licores
B e C deram inferiores ao definido em legislagdo, obtendo 28 e 26 °Brix,
respectivamente.

Na Tab. 4 apresentam-se 0s resultados obtidos para as analises de fendis
totais, teor alcodlico, acidez total, concentracdo de chumbo, concentracdo de cobre e

metanol.

Tabela 4: Resultados obtidos das analises fisico-quimicas do licor.

Fenois Teor

Licor Totais Alcoélico Acidez Chumbo Copre Merano!

v ) (MEg/L)  (mg/100g) (mg/100g) (ho/L)

Resultac!o 24.80 154,56 <0,01 < 0,008 20,75
Inconclusivo

B Resultado 20 105.28 <0,01 < 0,008 13,06
Inconclusivo

c Resultado 255 83.83 <0,01 < 0,008 21,06
Inconclusivo

Fonte: Do autor (2023)

As analises para fendis totais obtiveram resultados inconclusivos para as
trés amostras, determinando amostras com interferente para fendis. Os compostos
fendlicos encontrados nos alimentos geralmente séo os acidos fendlicos, flavonoides,
estilbenos e taninos, sendo que séo efetivos contra patdogenos e a presenca destes
compostos tem importancia no efeito para a estabilidade oxidativa e na seguranca
microbiana dos produtos, além disso, atividade biologica relacionada a inibicdo do
cancer (GEOCZE, 2007 apud SIMOES et al., 2000).

Os resultados obtidos para o teor alcodlico para as trés amostras deram de
acordo com a Instrucdo Normativa do MAPA de n° 55 de 31 de outubro de 2008, que
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determina o licor com graduacéo alcoodlica com valores de 15% a 54%, obtendo
valores entre 22 a 25,5% de teor alcodlico.

A acidez total é referente aos teores de acido maélico, tartéarico, citrico,
lactico, succinico e inorganicos. Os resultados obtidos nas amostras foram de 83,83
a 154,56 mEg/L, essa diferenca pode ser em virtude da concentracdo e quantidade
das matérias-primas utilizadas de morango e hibisco.

Os valores das concentragfes de chumbo e cobre para as trés amostras
de licores A, B e C atingiram valores de acordo com a Instrugdo Normativa do MAPA
de n° 55 de 31 de outubro de 2008, sendo para chumbo menor que 0,2 mg/L e cobre
até 5 mg/L. O metanol na Instrucdo Normativa do MAPA de n° 55 de 31 de outubro de
2008, determina valores até 20 de concentracao de alcool Metilico (mg/100 mL de
alcool anidro), obtendo para as trés amostras valores inferiores ao determinado em

legislacao.

4.2 ANALISE SENSORIAL E INTENCAO DE COMPRA

A andlise sensorial e intencédo de compra foram aplicadas com 38 pessoas,
sendo 58% do género feminino e 42% do género masculino, com faixa etaria de 18 a
59 anos, sendo a maior parcela dos participantes com 82% para o grupo de 18 a 25
anos, 8% o grupo de 26 a 33 anos, 2% o grupo de 34 a 41 anos e 8% acima de 42
anos de idade.

As Fig. 4, 5 e 6 apresentam os resultados obtidos através da andlise
sensorial em relagao aos atributos cor, aroma, sabor e viscosidade para os licores das
amostras A, B e C.

Em relacdo a cor, a porcentagem com maior aceitabilidade foi da amostra
do licor B, representando 98% da escala hedbnica 6 gostei ligeiramente a escala 9
gostei muitissimo, seguindo com a amostra do licor A com 92% e licor C com 73%.
Para o atributo aroma, a maior porcentagem apresentada na mesma escala foi do licor
B com 87%, seguindo com o licor A com 76% e licor C com 71%. O indice de
aceitabilidade para o sabor foi de 84% para o licor B, e 66% para o licor A e C. Em
relacéo a viscosidade, licores A e B com 87% e licor C com 71%.
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Figura 4: Resultados da analise sensorial para licor A.
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Fonte: Do autor (2023)
Figura 5: Resultados da analise sensorial para licor B.
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Figura 6: Resultados da analise sensorial para licor C.
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Na Fig. 7 sdo apresentados os resultados com relacdo a intencéo de
compra para as amostras dos licores A, B e C. A intencdo de compra do licor B foi de
68% representando a intencdo de compra provavelmente compraria e certamente
compraria, seguido do licor C com 42% e licor A de 40%.

Figura 7: Resultados da intenc&o de compra licores A, B e C.
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Fonte: Do autor (2023)
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Com os resultados obtidos da analise sensorial das trés amostras dos
licores A, B e C, realizou-se uma analise estatistica descritiva, representadas nas
Tab.5,6e7.

Tabela 5: Analise descritiva para o licor A.

Cor Aroma Sabor Viscosidade
Q1 7,0 6,0 4,3 6,3
Minimo 4,0 3,0 2,0 3,0
Mediana 8,0 7,0 7,0 8,0
Maximo 9,0 9,0 9,0 9,0
Q3 9,0 8,0 7,8 9,0

Fonte: Do autor (2023)

Tabela 6: Analise descritiva para o licor B.

Cor Aroma Sabor Viscosidade
Q1 7,3 6,0 6,3 6,0
Minimo 4,0 4,0 2,0 4,0
Mediana 8,0 7,5 8,0 8,0
Maximo 9,0 9,0 9,0 9,0
Q3 8,8 8,0 8,0 8,8

Fonte: Do autor (2023)

Tabela 7: Analise descritiva para o licor C.

Cor Aroma Sabor Viscosidade
Q1 53 50 4,0 50
Minimo 2,0 2,0 2,0 1,0
Mediana 7,0 6,5 7,0 7,0
Maximo 9,0 9,0 9,0 9,0
Q3 8,0 8,0 7,0 8,0

Fonte: Do autor (2023)

Para o atributo cor, aroma e viscosidade para os licores A e B, o primeiro
quartil, minimo, mediana, maximo e terceiro quartil obtiveram resultados iguais ou
muito proximos, divergiram os valores no sabor, onde primeiro quartil e mediana no
licor B obteve um indice maior. Com isso, observa-se que os resultados dos licores A
e B ficaram muito proximos, mas que o licor B obteve maior aceitabilidade e resultado.

O licor de amostra C obteve na cor o valor maximo aproximado ao licor A e
B, o aroma valor maximo e terceiro quartil, para o atributo sabor, os valores minimo e
maximo igual aos licores A e B e viscosidade, para os valores maximo e terceiro

guartil.
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Para melhor representacéo, nas Fig. 8, 9 e 10 estéo representados atraves
do grafico Boxplot os atributos cor, aroma, sabor e viscosidade, no qual apresenta
informacgdes para a variagdo de dados. A intengcéo de compra representada na Fig. 11

com as trés amostras A, Be C.

Figura 8: Grafico Boxplot das notas obtidas para os atributos do licor A.
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Fonte: Do autor (2023)

Figura 9: Gréafico Boxplot das notas obtidas para os atributos do licor B.
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Figura 10: Grafico Boxplot das notas obtidas para os atributos do licor C.
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Figura 11: Grafico Boxplot das notas obtidas para intencdo de compra dos

licores A, Be C.
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Fonte: Do autor (2023)

Através da analise dos gréficos das Fig. 8, 9 e 10, verifica-se que os dados
sdo negativamente assimétricos, pois a mediana esté proxima ao terceiro quartil. As
caixas de amplitude interquartilica para os licores A e B sdo praticamente 0s mesmos
valores, diferente do licor C em que a amplitude é maior, apresentando semelhanca
entre as amostras A e B.

Para a intencdo de compra do licor A, os dados sdo positivamente

assimétricos, pois a mediana esta proxima ao valor do primeiro quartil. Para os licores
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B e C, os dados séo negativamente assimétricos e possuem a presenca de outlier, ou

seja, valores distantes dos outros valores de dados.

5 CONCLUSAO

As trés formulacdes apresentaram resultados satisfatorios de acordo com
as andlises fisico-quimicas e intencdo de compra. Os valores de pH, densidade e
sélidos soltveis deram resultados aproximados para as trés amostras desenvolvidas.
Os resultados de fendis totais foram inconclusivos, o liquido destilado das amostras
deve sair limpido durante a analise, porém as amostras obtiveram destilado turvo,
sendo o resultado ndo confiavel na leitura do espectro utilizado e podendo ser assim,
um falso positivo.

As bebidas também obtiveram o teor alcodlico aproximado de 22,0 a
25,5%, valores semelhantes ao que foi encontrado em Magalhaes et al., (2014) de
20% para o licor de corte de morango. A acidez total das amostras diminuiu com o
aumento da porcentagem de morango e diminuicdo da porcentagem do hibisco. Os
valores das concentracdes de cobre e chumbo foram 0 mesmo para as trés amostras,
sendo os valores de metanol aproximados para as trés formulacfes, divergindo
apenas para a amostra B que foi de 13,06 pg/L.

Os sdlidos soluveis dos licores B e C ficaram abaixo do valor minimo de 30
g/L de acordo com a Instrugdo Normativa do MAPA de n° 55 de 31 de outubro de
2008, o que pode ter sido devido a diluicdo do agucar na solugéo, no qual foi realizado
junto para todas as amostras, interferindo nos valores obtidos. Isso pode ser ajustado
alterando a formulacéo para atender ao requisito do valor para o percentual de acucar,
sendo a amostra do licor B com maior percentual de aceitabilidade.

Dessa forma, com os resultados obtidos das andlises realizadas,
considera-se a producao do licor A com a melhor formulagéo devido a quantidade de
soélidos soluveis adequado conforme a legislacdo MAPA (2008). Na analise sensorial
e intencdo de compra, o melhor produto foi o licor da amostra B, com isso, é possivel
rever a formulagdo para que o licor tenha o percentual de agucar superior a 30 g/L.
Dessa forma, a bebida obteve grande aceitabilidade, sendo o produto com formulagéao

inovadora, sabor marcante e com alta viabilidade comercial.
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