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Resumo. Objetivou-se com o presente trabalho, elaborar um produto diferenciado e de
valor agregado, como alternativa de aproveitamento do excedente de safra e geragdo
de renda para o produtor rural. Para a elaborag¢do do licor, foram utilizados como
matéria-prima polpa de pitanga processada a partir de frutos “in natura”, adquiridos
em feira livre no municipio de Soldnea-PB,. Para a elaboragdo do licor utilizou-se
cachaga comercial, e foram elaboradas trés formulagoes, utilizando-se 10% de polpa e
90% de cachaga (A) e 20% de cachaga e 80% de polpa (B) e 30% de polpa e 70% de
cachacga (C). A avaliagdo sensorial foi realizada no Laboratorio de Andlise Sensorial
do Centro de Formagdo de Tecnologos (CFT), Campus 11l da (UFPB), Bananeiras-PB.
Para a determinagdo dos principais atributos sensoriais aplicou-se o teste afetivo de
aceitagdo com 51 provadores ndo treinados. O teste foi aplicado em cabines
individuais utilizando a escala hedonica de 9 pontos para avaliar os atributos cor,
aparéncia e aroma; para o atributo sabor doce, sabor acido e intengcdo de compra
utilizou-se escalas com 5 pontos. Solicitou-se ainda que os provadores ordenassem as
amostras de acordo com a preferéncia. Considerando-se os resultados obtidos da andlise
sensorial aplicada as trés formulagoes de licor de pitanga, percebe-se que a amostra C,
composta de 30% de polpa e 70% de cachaga parece ser a composi¢do preferida com
relagdo a proporg¢do polpa/cachaga, entretanto carecendo de novas pesquisas visando
ajustar os parametros sabor doce e sabor dcido.
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1-Introducao

As bebidas alcoolicas sempre ocuparam lugar de destaque nas mais diversas
civilizagdes. Essas sdo classificadas segundo a Legislacdo Brasileira, em bebidas
fermentadas, por misturas, destiladas ou destilo-retificadas (AQUARONE, LIMA e
BORZANI, 1993). A palavra licor tem acep¢do comum de bebida alcoolica que contem
elevada proporcao de agucar, alto teor alcodlico € um principio aromatico extraido de
raizes, sementes, frutas e cascas de plantas (RIBEIRO, 1979).

Os licores podem ser definidos como destilados alcodlicos que foram adogados e
aromatizados com substancias e sabores compativeis. Também ¢ possivel adicionar
corantes e alguns edulcorantes. Os licores tradicionais sdo elaborados pela mistura de
destilado alcodlico com xarope que contem esséncias e ervas em pequenas quantidades
(VARNAM e SUTHELAND, 1994)

De acordo com a legislagdo brasileira (decreto n°2314/97), licor ¢ a bebida com
graduacao alcoodlica de 15 a 54% em volume, a 20°C, e um percentual de acucar
superior a 30g/L. E elaborado com élcool etilico potavel de origem agricola ou bebidas
alcoolicas, adicionada de extrato ou substancias de origem vegetal ou animal,
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substancias aromatizantes, saborizantes, corantes € outros aditivos permitidos em ato
administrativo complementar BRASIL(1997). Pode ser denominado de seco, fino ou
doce, creme ou cristalizado em fun¢do do teor de acgticar presente em sua formulagao
sendo:

a) Licor seco: mais de 30 e no maximo 100g de agtcares, por litro;

b) Licor fino ou doce: mais de 100 e no maximo 350g de acucares, por litro;

c) Licor creme: mais de 250g de agucares, por litro;

d) Licor cristalizado: ¢ a bebida saturada de agucares parcialmente

cristalizados.

Existem basicamente dois processos para fabricagdo de licor. O processo por destilagao
consiste em colocar a matéria prima em contato com o alcool ou com 4gua por algumas
horas, seguida de destilagdo. Misturando o destilado com o xarope obtém-se o licor.
Esse processo ¢ mais comum na fabricacdo de licores a partir de sementes (destilagdo
alcodlica) e rosas (destilagao aquosa) (REVENTOS, 1971).
Os licores por misturas (sem destilagdo) sdo subdivididos em licores obtidos por infusdo
e por esséncia. Os licores naturais produzidos de frutas sao classificados pelo método da
infusdo que consiste em deixar a fruta em infusdo numa solu¢do hidroalcoolica (dgua e
etanol) por determinado periodo, seguido de filtracdo e adicdo de xarope. O licor
produzido por esséncia ndo passa pela etapa de infusdo, ocorrendo simplesmente a
mistura da esséncia do alcool e do xarope (REVENTOS, 1971).
As condigdes necessdrias para se obter um bom licor sdo: empregar substancias de
primeira qualidade na sua preparacao e deixa-los envelhecer o maior tempo possivel
antes de serem consumidos. Nao sendo possivel guarda-los por muito tempo, aconselha-
se aquecer os licores para que envelhecam e melhorem o aroma e o sabor. O licor ao ser
submetido ao aquecimento, deve estar em recipiente hermeticamente fechado. O
aquecimento sera feito a temperatura de 60°C durante doze horas; no fim de quinze dias
o licor apresentard sabor muito proximo do de um produto envelhecido naturalmente
(RIBEIRO, 1979).

A pitanga (Eugenia uniflora L.), ¢ nativa do Brasil, mas tem sido largamente
disseminada em outras regides tropicais do mundo, onde ¢ valorizada notadamente pelo
seu fruto. No Brasil, e particularmente no Nordeste, a pitanga ¢ consumida ao natural,
mas sua principal utilizacdo estd no aproveitamento dos frutos para o preparo de sucos,
fabricagdo de sorvetes bem como para o processamento ¢ congelamento da polpa,
atividade em plena expansdo no momento (LEDERMAN, 1992). A presenca de
licopeno em sua composicao ¢ responsavel pela coloragao intensa do fruto. O licopeno €
um poderoso antioxidante, que tem se mostrado muito eficiente no combate a doengas
degenerativas, como o cancer. A pitanga € rica em vitamina C, vitaminas do complexo
B (B2 e B3), vitamina A, célcio, ferro e fésforo.

Objetivou-se com o presente trabalho, elaborar um licor de pitanga, agregando valor ao
produto, como alternativa de aproveitamento do excedente de safra e geracao de renda
para o produtor rural.

2-METODOLOGIA

Para a elaboragdo do licor, foram utilizados como matéria-prima polpa de pitanga
processada a partir de frutos “in natura”, adquiridos em feira livre no municipio de
Solanea-PB,. As pitangas foram selecionadas, sanitizadas e em seguida lavadas com
agua potavel para retirar o excesso de hipoclorito de sddio, retirando-se as com defeitos
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fisicos e que ndo se encontravam em estado de maturacdo adequado para consumo.
Retirou-se os carogos das pitangas e a polpa foi triturada em liquidificador, seguindo-se
de peneiramento, congelando-se a polpa at¢é o momento de elaborar o licor. Para a
elaboragdo do licor procedeu-se da seguinte forma: utilizou-se cachaga comercial, com
graduagdo alcodlica de GL° 39%. Foram elaboradas trés formulagdes, utilizando-se 10%
de polpa e 90% de cachaga (A) e 20% de cachaca e 80% de polpa (B) e 30% de polpa e
70% de cachaga (C). A mistura de polpa de pitanga e cachaca ficou macerando por 120
dias. Apos este tempo, as amostras foram filtradas, e adicionadas de calda. Elaborou-se
a calda de forma que o produto final apresentasse 43° Brix, caracterizando-se licor tipo
fino. A avaliagdo sensorial foi realizada no Laboratorio de Analise Sensorial do Centro
de Formagdo de Tecndlogos (CFT), Campus III da (UFPB), Bananeiras-PB. Para a
determinagdo dos principais atributos sensoriais aplicou-se o teste afetivo de aceitagdo
com 51 provadores ndo treinados, recrutados entre 51 potenciais consumidores com
média de idade de aproximadamente 22 anos, 78% do género masculino. Dos
provadores recrutados, apenas 22 % responderam que ndo consumiam licor ou outras
bebidas alcoodlicas com freqiiéncia, e 4% ja haviam consumido licor de pitanga. O teste
foi aplicado em cabines individuais no periodo da tarde entre 09:00 e 11:30 h.
Utilizando a escala hedonica de 9 pontos para avaliar os atributos: Cor, aparéncia e
aroma (l=desgostei extremamente, S5=nem gostei ¢ nem desgostei e 9=gostei
extremamente). Para o atributo sabor doce, sabor acido e intencao de compra utilizou-se
escalas com 5 pontos “l1=sabor muito menos doce do que o ideal, 3=sabor ideal ¢ 5=
sabor muito mais doce do que o ideal”, “l=sabor muito menos acido do que o ideal,
3=sabor ideal e 5= sabor muito mais acido do que o ideal”; e “l=certamente eu nao
compraria, 3=talvez eu comprasse ou talvez eu ndo comprasse € S=certamente eu
compraria”, respectivamente. Solicitou-se ainda que os provadores ordenassem as
amostras de acordo com a preferéncia (STONE e SIDEL, 1993).

3-RESULTADOS E DISCUSSAO

Valores das médias dos atributos cor, aparéncia e aroma das trés amostras de licor de
pitanga estdo apresentadas na tabela 1. Percebe-se que com relacdo a cor, a preferéncia
dos provadores foi dada 4 amostra C que apresentou média 7,7, que estd bem proximo
de “gostei muito”. Esta preferéncia pode ser justificada pelo fato de que tendo a amostra
C o maior percentual de polpa sua cor ficou mais forte, o que remete a lembranga da cor
da pitanga. No atributo aparéncia, a amostra preferida também foi a amostra C, com
média 7,5, e as amostras A e B ndo apresentaram diferenga significativa (p< 0,05) entre
si. Quanto ao atributo aroma as trés amostras nao diferiram de forma significativa, o que
pode ser explicado pelo fato da pitanga ser uma fruta que nao tem cheiro forte.

Tabela 1-Valores das médias dos atributos cor, aparéncia e aroma
das amostras de licor de pitanga

MEDIAS?
ATRIBUTOS! A B C
Cor 57° 6,4% 7,7°¢
Aparéncia 6,1° 6,5 7,5¢
Aroma 6,4° 6,3% 6,92

'Escala hedodnica estruturada: 1-desgostei extremamente; 2-desgostei muito; 3-desgostei
moderadamente; 4-desgostei ligeiramente; 5-nem gostei, nem desgostei; 6-gostei ligeiramente;
7-gostei moderadamente; 8-gostei muito; 9-gostei extremamente. - Médias seguidas de
mesma letra em linha, ndo diferem estatisticamente (p<0,05)
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Quando perguntados sobre o sabor doce ideal, a amostra A recebeu o maior percentual
de “sabor doce ideal” (39%), e a amostra B recebeu a maior pontuagdo com relagdo ao
sabor acido ideal (45%), como pode ser observado na figura 1.

Na escala de inten¢ao de compra, considerou-se como aceitacdo de intengao de comprar
o produto, as respostas 4 (possivelmente compraria) € 5 (certamente compraria). A amostra
que apresentou o maior percentual de aceitagdo de intencdo de compra foi a amostra C com
56,9% das respostas.

A preferéncia dos provadores mostrada pela ordenagdo das amostras identificou-se a amostra C
como sendo a preferida, por ter sido citada 45% das vezes como o primeiro lugar.
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Figura 1- Percentuais de respostas “sabor doce ideal” (a) e “sabor acido ideal” (b), das
trés amostras de licor de pitanga.

4-CONCLUSOES

Considerando-se os resultados obtidos da analise sensorial aplicada as trés formulacdes de licor
de pitanga, percebe-se que a amostra C, composta de 30% de polpa e 70% de cachaca parece
ser a composicdo preferida com relagdo a proporcdo polpa/cachaga, entretanto
carecendo de novas pesquisas visando ajustar os parametros sabor doce e sabor acido.
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