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Crisliane Camargo De SA, Joseane Cristina Pinheiro POMBO, Vanessa Albres BOTELHO

RESUMO: O setor de bebidas alcodlicas apresenta relevancia econdémica no Brasil, com destaque para o
crescimento do consumo de licores a base de frutas, o que impulsiona o aproveitamento de frutas ainda pouco
exploradas tecnologicamente, como a acerola e a roma. O objetivo deste estudo foi a elaboracédo de licores a base
de acerola e roma afim de avaliar sua qualidade fisico-quimica. As formula¢cdes foram submetidas a anélises
fisico-quimicas (pH, acidez, densidade, teor alcodlico, cinzas, extrato seco, solidos solUveis totais, acUcares
redutores, aclcares ndo redutores, aclUcares totais, teor de &cido ascérbico e teor de compostos fendlicos totais) e
os dados submetidos & andlise da variancia e, as médias, comparadas pelo teste de Tukey (p < 0,05). Os licores
apresentaram valores satisfatérios de pH (3,76 - 3,97), acidez (29,33 - 32 meq/L), densidade (1,08 - 1,09 g/mL),
cinzas (0,04 - 0,05 %), extrato seco (25,53 - 26,95 g/L), bem como teor alcodlico (24 % v/v) e sélidos solaveis
totais (30,30 - 30,80 °Brix) dentro dos parametros exigidos pela legislacdo, além de valores elevados de acucares
totais (48,15 - 48,85 %), acUcares redutores (14,39 - 14,78 %) e aclcares ndo redutores (32,65 - 32,66 %), sendo
denominados de licores secos. O licor de acerola apresentou teores de acido ascorbico (719,39 mg/g) e composto
fendlicos totais (2874 mg GAE/L) significativamente superiores (p < 0,05) aos teores de acido ascérbico (192,67
mg/g) e composto fendlicos totais (1100 mg GAE/L) do licor misto de acerola-roma. Desta forma, os resultados
das analises demonstraram que os licores elaborados apresentaram boa fonte de compostos bioativos com
grande potencial de consumo no mercado.

Palavras-chave: Bebidas alcodlicas; Analises fisico-quimicas; Processamento de frutas.

ABSTRACT: The alcoholic beverages sector has economic relevance in Brazil, with emphasis on the growth of
consumption of fruit-based liquors, which drives the use of fruits that are still little explored technologically, such as
acerola and pomegranate. The aim of this study was to prepare liguors based on acerola and pomegranate in
order to assess their physical-chemical quality. The formulations were subjected to physical-chemical analysis (pH,
acidity, density, alcohol content, ash, dry extract, total soluble solids, reducing sugars, non-reducing sugars, total
sugars, ascorbic acid content and total phenolic compounds content) and the data submitted to analysis of
variance and the means, compared by the Tukey test (p < 0.05). The liqueurs showed satisfactory values of pH
(3.76 - 3.97), acidity (29.33 - 32 meqg/L), density (1.08 - 1.09 g/mL), ash (0.04 - 0.05 %), dry extract (25.53 - 26.95
g/L), as well as alcohol content (24 % v/v) and total soluble solids (30.30 - 30.80 °Brix) within the required
parameters by law, in addition to high values of total sugars (48.15 - 48.85 %), reducing sugars (14.39 - 14.78 %)
and non-reducing sugars (32.65 - 32.66 %), being called of dry liquors. The acerola liquor showed levels of
ascorbic acid (719.39 mg/g) and total phenolic compounds (2874 mg GAE/L) significantly higher (p < 0.05) than the
levels of ascorbic acid (192.67 mg/g) and total phenolic compounds (1100 mg GAE/L) of mixed acerola-
pomegranate liquor. In this way, the results of the analyzes showed that the elaborated liqueurs presented a good
source of bioactive compounds with great consumption potential in the market.
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1. INTRODUCAO

As bebidas alcodlicas sempre ocuparam lugar de
destague nas mais diversas civilizacbes e sua
qualidade tem sido alvo de preocupagdo dos
consumidores, principalmente no que se diz respeito
aos componentes e beneficios que estas podem trazer
a saude, quando consumidas com moderagao
(SANTOS et al., 2018). O Brasil se destaca como um
dos maiores produtores de bebidas alcodlicas do
mundo, com destaque para o0 crescimento do consumo
de licores (ALMEIDA; GHERARDI, 2018).

O licor é uma bebida muito popular, ndo s6 pelo
seu sabor adocicado, mas também pela simplicidade da
sua producdo, é caracterizado pela elevada proporgao
de agucar misturado ao &lcool, e aromatizada por
esséncias, frutas, raizes, sementes, ervas, flores e até
cascas de vegetais, in natura ou desidratadas, que
servem também para definir o sabor (SANTOS et al.,
2018). Segundo a legislacdo brasileira, o licor € a
bebida com graduacéo alcodlica de 15 a 54 % em
volume, a 20 °C, e um percentual de agUcar superior a
30 g/L, elaborado com alcool etilico potavel de origem
agricola ou destilado alcodlico, adicionada de extratos
ou substancias aromatizantes, saborizantes, corantes e
outros aditivos permitido em ato administrativo
complementar. O licor é denominado pelo seu
percentual de agucar em “licor seco” (30 a 100 g/L),
“licor fino ou doce” (100 a 350 g/L), “creme” (mais de

350 g/L), “geada ou cristalizada” (agucar na proporgao
de saturacéo) (BRASIL, 2009).

Os licores de frutas se encontram em um mercado
em expansdo, uma vez que apresentam boa aceitacéo,
agregacao de valor a producao do fruto, facilidade de
comercializacdo devido a extensa vida de prateleira e
facil armazenagem, além da aplicacdo de tecnologia
simples (ALMEIDA et al., 2019). Uma grande variedade
de frutas tem sido utilizada no processamento de
licores, a exemplos do camu-camu (VIEIRA et al,
2010), acai (OLIVEIRA; SANTOS, 2011; ANDRADE et
al., 2020), maracuja (DIAS et al., 2011), lim&o (REYES-
LINARES et al., 2011), umbu (PEREIRA et al., 2012),
abacaxi (TEIXEIRA et al.,, 2012; PINTO et al., 2017),
tangerina (ALMEIDA et al., 2012; SILVA et al., 2017),
macd (STADNIK et al.,, 2015), amora preta (LUNA-
RAMIREZ et al., 2017), goiaba (ALMEIDA; GHERARDI,
2018), manga (SANTOS et al, 2018), jabuticaba
(ALMEIDA; GHERARDI, 2019), graviola (OLIVEIRA et
al., 2015; OLIVEIRA et al., 2019), uva (COELHO et al.,
2019), entre outras. Ainda que, tenham ocorridos
avangcos em pesquisas relacionadas aos licores de
frutas, h& poucos relatos cientificos atuais que
abranjam licores a base de acerola e rom& (ALMEIDA
etal., 2019; SA et al., 2020).

A acerola (Malpighia emarginata D.C.) e a roma
(Punica granatum L.) sdo amplamente encontrada por
todo Brasil, conhecidas por seu alto valor nutricional e
conteddo de compostos bioativos associados a
diversas propriedades promotoras da saude (SOUSA et
al., 2018; OLIVEIRA et al., 2020). A acerola é uma fruta
tropical originaria dos paises da América, contém
elevados teores de antioxidantes, como compostos

fendlicos, carotendides, alto teor de acido ascoérbico
(vitamina C) e outros nutrientes, tais como niacina,
riboflavina e tiamina (ARAUJO et al., 2017; JACOBS et
al., 2020). A roma é uma espécie originaria da Asia e
gue apresenta constituintes nutricionais, como vitamina
C, além de ser rica em compostos fendlicos que exibem
forte atividade oxidante, conhecidos por proporcionar
beneficios a satde (ATAIDE et al., 2018; SOUSA et al.,
2018).

Os licores de frutas por serem ricos em compostos
fendlicos, tem elevada importéancia e aplicabilidade em
dietas, relacionado as suas propriedades antioxidantes,
além de outros beneficios associados a saude
(ALMEIDA et al., 2019). Esses licores sédo produzidos
em diversas regibes do mundo, de forma industrial ou
artesanal (TEIXEIRA et al., 2011). A producdo de
licores € uma alternativa interessante pois exige
tecnologia simples, o produto final € comercializado a
temperatura ambiente, evitando assim, a onerosa
cadeia do frio, e apresenta extensa vida de prateleira
(TEIXEIRA et al.,, 2012). Além disso, constitui uma
forma de contornar os problemas relacionados a
comercializagdo de produtos pereciveis e aqueles que
possuem aspectos visuais e formas inferiores aos
exigidos pelo mercado de frutas frescas, mas que se
encontra em bom estado de conservacdo e com
excelente valor sensorial e nutricional (TEIXEIRA et al.,
2010; OLIVEIRA et al, 2019). Neste contexto, a
elaboracéo de licores torna-se uma possibilidade para o
aproveitamento dos frutos, agregando valor a producao
e possibilitando o aumento na renda de pequenos
agricultores (OLIVEIRA et al.,, 2015; COELHO et al.,
2019)

Os segredos da qualidade de um licor de frutas
estdo na perfeita combinacdo de seus componentes,
principalmente a matéria-prima (&lcool), a fruta utilizada
e 0 agucar, bem como nos processos de preparo
(infusdo) e maturacdo, que resultardo em um produto
integrado com harmonia entre cor, aroma e sabor
(OLIVEIRA et al., 2016). Portanto, a qualidade do licor
dependera da formulagéo utilizada, do processamento
e do emprego de boas praticas de fabricacdo (SANTOS
et al., 2018).

Considerando-se a necessidade de consumidores
que anseiam por novidades no setor de bebidas e
estudos que explorem o potencial do aproveitamento
agroindustrial dos frutos da aceroleira e roméazeira para
producdo de licores. Portanto, objetivou-se a
elaboracdo de licores a base de acerola e roméa a fim
de avaliar sua qualidade fisico-quimica.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Material

Os materiais utilizados para a producédo dos licores
foram as frutas acerola e romd, vodka com teor
alcodlico de 37,5 % (v/v), acucar refinado e éagua
potavel, todos obtidos em supermercados da regido
metropolitana de Belém-Pard. O experimento foi
realizado no Laboratério de Engenharia Quimica da
Universidade Federal do Para (UFPa).
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2.2. Elaboracédo dos licores

O processamento dos licores consistiu das etapas
de infusdo, maceracdao, filtracdo, preparo e adicdo do
xarope, envelhecimento (maturacdo e tranchage),
clarificacdo, envase e armazenamento (Figura 1).
Inicialmente, as frutas acerola e roma foram
selecionadas, lavadas em agua potavel, sanitizadas por
imersdo em solucéo de cloro (50 ppm/20 minutos), com
posterior enxague e descascamento manual da roma.
Foram elaboradas duas formulacdes de licores de
frutas, um somente com acerola (100 %) e outro a
mistura de acerola (50 %) e roma (50 %). Em seguida,
realizada a infusdo por imersdo das frutas na solucéo
alcodlica (Vodka) para que ocorresse o processo de
maceracao por um periodo de 12 dias a temperatura
ambiente (25 °C), com subsequente filtracdo em filtros
de nylon. Para o preparo do xarope, houve a adicdo do
acucar refinado (400 g) em agua potavel (200 mL) e
submetidos ao cozimento até atingir concentragdo de
65 °Brix, com posterior adicdo do xarope a temperatura
ambiente (28 °C) ao licor macerado e filtrado. Durante o
envelhecimento, houve a maturacdo do licor por 32
dias, onde foi realizado o processo de tranchage a cada
oito dias para acelerar o processo de envelhecimento
do licor. Por fim, o licor elaborado foi submetido a
clarificag@o pelo método de colagem (adigdo de 10 g de
gelatina para cada litro de licor), seguido de envase em
frascos de vidro ambar e armazenamento a
temperatura ambiente (25 °C).

Figura 1. Fluxograma da elabora¢&o dos licores a
base de acerola e roma.

Au_cmlﬂ k) , » Infusiio em solugdo alcoolica
Acerola (50 %) ¢ Romi (50 %0) - .
Maceragio (12 dias)
L 4
Filtragio
(]
Preparo e adigiio do xarope (65 “Brix)
N ¥
Maturaghio Envelhecimento (32 dias)
Tranchage

¥
Clarificagio
)

Envase ¢ armazenamento (25 °C)

2.3. Composicéo fisico-quimica dos licores

Para a determinacdo da composi¢éo centesimal do
licor foram utilizadas as metodologias recomendadas
pela Association of Official Analytical Chemists (2005):
pH em potencibmetro (Marconi- MA 522, Sdo Paulo,
Brazil) (método n° 981.12); acidez total titulavel (método
n°® 942.15A); densidade relativa pelo método de
deslocamento de fluido em picnémetro (método n°
985.19); cinzas por calcinacdo em mufla a 550 °C
(método n° 940.26); extrato seco (método n° 940.26);
teor de acido ascorbico (método n° 967.21); agUcares
totais, redutores e ndo redutores pelo método de Lane-
Eynon (método n° 920.183b). Adicionalmente, foram
realizadas as andlises de sdlidos sollveis totais, por
leitura direta em refratbmetro de bancada (Quimis

Q767BD, Diadema, Séo Paulo, Brazil); O teor alcodlico
realizado de acordo com as normas analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (2008); e compostos fendlicos
totais segundo a metodologia proposta por Singleton e
Rossi  (1965), em espectrofotbmetro (SHIMADZU
modelo UV 1203, Japéo) no comprimento de onda de
750 nm. Para os célculos foi utilizada uma curva padrao
de acido galico (20 a 100 mg/L), os resultados foram
expressos em mg de acido galico (GAE)/100 g.

2.4. Andlise estatistica

Os resultados das analises foram avaliados por
meio da estatistica descritiva (média + desvio padréo),
com o auxilio do software Microsoft Office Excel 2007 e
para verificar a existéncia de diferenga entre os
resultados, foi realizada a andlise de variancia
(ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de Tukey
a 5 % de significAncia (p < 0,05), por meio do software
Statistica 7.0 (StatSoft, Tulsa, USA).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo demonstrados os resultados
obtidos através da determinacdo fisico-quimica dos
licores de acerola e acerola-romd. O licor de acerola
(pH 3,76) e acerola-roma (pH 3,97) apresentaram
valores de pH préximo aos valores da fruta in natura
roma (pH 3,0 a 4,0) mencionados por Moreira et al.
(2015) e da acerola (pH 3,54 a 3,76) obtidos por Lima
et al. (2014). Os resultados dos licores elaborados
estdo préximos aos valores de Oliveira et al. (2016)
para o licor de graviola (pH 3,74 a 3,90) e Andrade et
al. (2020) para o licor de acai da marca A (pH 3,80). O
licor de acerola diferiu significativamente (p > 0,05) do
licor de acerola-rom&, que apresentou pH maior devido
a adicdo da rom& que apresenta pH mais elevado
guando comparado ao pH da acerola. Dias et al. (2011)
relataram que o pH baixo dificulta o desenvolvimento de
microrganismos patogénicos e deteriorantes, 0 que é
importante pois favorece a estabilidade do &cido
ascorbico e aumento da vida util do produto. Segundo
Teixeira et al. (2010), com o passar do tempo de
maceracdo 0s acidos organicos da matéria-prima sao
extraidos provocando o abaixamento do pH até atingir o
equilibrio, esse tempo de extragdo durante a
maceracdo varia de acordo com as matérias-primas
utilizadas (frutas e solugBes alcodlicas). Simdes et al.
(2014), mencionam a influéncia das diferentes fontes
alcodlicas no tempo de extracdo durante a maceragao,
os autores verificaram que o tempo de estabilizacao do
pH do extrato foi maior quando foi utilizada a fonte
alcodlica a 96,5 °GL do que a 40 °GL. Oliveira et al.
(2015), observaram que os licores de graviola
processados com a maior concentracdo de polpa
revelaram os menores valores de pH devido a maior
proporcao de polpa/alcool nas formulagbes ao final da
maceracdo. O tempo de envelhecimento também
influéncia o pH, Luna-Ramirez et al. (2017), relataram o
aumento do pH do licor de amora preta (pH 4,05 a 4,28)
durante o processo de envelhecimento por 180 dias.
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Tabela 1 — Caracterizacao fisico-quimica dos licores de Acerola e Acerola-Roma.

Parametros fisico-quimico Acerola Acerola-Roma
pH 3,76 £ 0,022 3,97 +0,01°
Acidez (meq/L) 32,00 + 1,632 29,33 + 0,942
Densidade (g/mL) 1,08 £ 0,002 1,09 £ 0,002
Teor Alcodlico (% viv) 24,00 + 0,502 24,00 £ 0,502
Cinzas (%) 0,05 £ 0,012 0,04 £ 0,022
Extrato Seco (g/L) 25,53 + 0,192 26,95 +1,542
Sdélidos Solaveis (°Brix) 30,80 + 0,102 30,30 0,10
Acucares Totais (%) 48,15 + 1,812 48,85 + 2,512
Acucares Redutores (%) 14,78 + 0,762 14,39 + 0,202
Acucares ndo Redutor (%) 32,65+2,132 32,66 + 2,542
Acido Ascorbico (mg/100g) 719,39 £ 2,272 192,67 + 2,60P
Compostos Fendlicos Totais (mg GAE/L) 2874+ 0,002 1100+ 0,00

Médias seguidas da mesma letra na mesma linha, nao diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de significancia (p < 0,05).

Os valores de acidez para os licores de acerola
(32,00 meqg/L) e acerola-roma (29,33 meg/L) nao
diferiram significativamente (p > 0,05) entre si.
Resultados superiores aos observados por Sa et al.
(2020) para o licor de roma com canela (16,67 meqg/L) e
por Passos et al. (2013), para os licores mistos de
cenoura com laranja (12,0 meg/L) e cenoura com
maracuja (27,8 meg/L). O alto indice de acidez
encontrado nas amostras podem ser atribuido as
polpas de acerola e roma, que séo frutas de elevadas
acidez. Segundo Almeida et al. (2012), quanto menor a
presenca de acidos em licores de frutas, mais
agradavel e melhor serd o produto ao paladar dos
provadores. A acidez dos licores tem origem nao
somente nas frutas, mas também nas diferentes
metodologias de extracdo. As diferentes metodologias
de extracdo dos componentes aromaticos das matérias-
primas devido aos diferentes periodo de infusdo
durante a etapa de maceracdo das bebidas estédo
relacionadas com o arraste de 4cidos orgéanicos para a
solucado alcodlica (OLIVEIRA et al., 2015), bem como o
tempo de envelhecimento do licor. Segundo Luna-
Ramirez et al. (2017), ocorreu a redugdo da acidez do
licor de amora preta (0,2048 - 0,0896 g &cido citrico/100
mL) durante os 180 dias de envelhecimento.

A densidade relativa do licor de acerola (1,08
g/mL) e acerola-roma (1,09 g/mL) nao diferiram
significativamente (p > 0,05) entre si. Estes resultados
estdo entre os valores do licor de amora preta (1,07 -
1,17 g/mL) observados por Luna-Ramirez et al. (2017).
Semelhante aos valores mencionados por Sa et al.
(2020) para o licor de roma com canela (1,09 g/mL), por
Andrade et al. (2020) para o licor de acai (1,02 - 1,08
g/mL) e por Santos et al. (2018) para os licores de uva
(1,06 g/mL) e manga (1,09 g/mL). Luna-Ramirez et al.
(2017), relaciona o aumento da densidade do licor com
0 aumento dos solidos soldveis na solugdo
hidroalcodlica durante o processo de envelhecimento,
por isso é importante a clarificacdo do licor no final do
processo. Segundo Santos et al. (2018), a densidade
relativa dos licores é de fundamental importancia, uma
vez que, pode evidenciar um possivel excesso de borra

deixada pela filtragdo do licor, sendo importante o
processo de clarificacdo da bebida para remover
quaisquer particulas em suspensdo que possam
conferir ao produto uma turvagdo indesejada e até
mesmo a formacgéo de depdsito no fundo do frasco de
acondicionamento do produto acabado.

N&o houve diferenca significativa (p > 0,05) entre o
teor alcodlico dos licores (24 % v/v), que estdo em
conformidade com a legislacdo brasileira, que
preconiza variagdo de 15 a 54 % (v/v) de é&lcool para
licores de frutas (BRASIL, 2009). Santos et al. (2018)
reportaram teores alcodlicos préximos aos observados
neste estudo em licores de manga (24,9 % v/v) e uva
(25,6 % v/v). Enquanto Oliveira et al. (2016), Almeida e
Gherardi (2018) e Almeida e Gherardi (2019)
encontraram valores inferiores em licores de graviola
(15,03 - 16,69 % v/v), goiaba (15 % v/v) e jabuticaba
(14,33 - 14,37 % vlv), respectivamente. Ja Silva et al.
(2017) relataram, em licores de casca de tangerina,
valores superiores (25,57 - 30,80 % v/v). De acordo
com Luna-Ramirez et al. (2017), o processo de
envelhecimento contribui para a reducdo do teor
alcodlico de licores, em seu estudo com licor de amora
preta houve a reducéo do teor alcodlico (58 - 17 % v/v)
durante os 180 dias de envelhecimento, o que pode
explicar as variagbes encontradas em pesquisas com
licores. Porém, segundo Simdes et al. (2014), a maioria
dos licores industriais de frutas possui um teor
alcodlico, declarado em rotulo, entre 18 e 25 % em
volume, sendo que o0 mais comum € que haja
preferéncia por aqueles cujo teor alcodlico seja inferior
a 25 % em volume. Assim, o teor alcodlico é um
parametro importante na avaliacdo da aceitabilidade
das bebidas alcodlicas, pois a medida que aumenta o
teor alcodlico, ocorre uma diminuicdo na aceitabilidade
do produto (BARROS et al., 2008).

N&o houve diferenca significativa (p > 0,05) entre o
teor de cinzas dos licores de acerola (0,05 %) e
acerola-romd (0,04 %), que foram entre os valores
obtido por S& et al. (2020) e Oliveira e Santos (2011),
para os licores de romd com canela (0,03 %) e acai
(0,05 %). Segundo Sousa et al. (2020) e Souza et al.
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(2020), a acerola possui teor de cinzas variando de
0,20 a 0,88 %. Enquanto a fruta romé& possui teor de
cinzas de 0,46 % conforme Santos et al. (2010). Isto
permiti pressupor que houve baixa migragdo dos
componentes minerais da semente e polpa para o
alcool durante o processo de maceracdo, bem como
pode ter ocorrido a perda por volatilizacdo ou pela
interacdo entre os constituintes da amostra.

N&o houve diferenca significativa (p > 0,05) entre o
extrato seco dos licores de acerola (25,53 %) e acerola-
roma (26,95 %) estdo na faixa dos valores do licor de
uva (24,29 %) e manga (39,63 %) encontrado por
Santos et al. (2018). De acordo com Oliveira et al.
(2016), existe uma relagdo entre o extrato seco e 0s
sélidos soluveis totais presentes no xarope, 0os autores
observaram que os licores de graviola formulados com
xarope na concentracdo de 70 °Brix apresentaram
maiores extratos secos (36,48 e 33,40 %), quando
comparados aos xaropes na concentragdo de 50 °Brix
(27,56 e 28,02 %), indicando a interferéncia da
sacarose, uma vez que, a sacarose que atua como um
sélido se dissolve em maior propor¢do no xarope, 0 que
afeta a quantidade de solidos no extrato seco obtidos
apos a evaporacao do alcool. Este fato é confirmado
por Santos et al. (2018), que observou durante seu
experimento que ao evaporar toda a parte liquida das
amostras, restou somente um melado viscoso,
relacionado a quantidade do acucar adicionado ao licor,
bem como da quantidade de aclcar da propria fruta
adicionado ao mesmo, o que fez com que as amostras
ndo secassem totalmente.

Houve diferenca significativa (p > 0,05) entre os
teores de solidos sollveis totais (SST) dos licores de
acerola (32,00 °Brix) e acerola-roma (29,33 °Brix), que
estdo entre os valores dos licores de abacaxi (27,4 a 31
°Brix) e acai (22,16 a 33,19 °Brix) observado por
Teixeira et al. (2012) e Andrade et al. (2020),
respectivamente. Também préximo aos valores dos
licores mistos de cenoura com laranja e com maracuja
(30 e 31 °Brix) obtidos por Passos et al. (2013).
Sarmento et al. (2020) e Sousa et al. (2020), relataram
bons teores de SST nas frutas roma (12,92 °Brix) e
acerola (5,24 - 10,24 °Brix), respectivamente. Segundo
S4 et al. (2020), a adicdo de frutas contribui com teor
de SST do licor devido a extragao dos agucares da fruta
durante o processo de maceragéo. A legislagdo permitir
extensa faixa de utilizacdo de acuUcar em licores de
frutas, preconizando valores superiores a 30 g/L
(BRASIL, 2009). Segundo Oliveira et al. (2015), é
comum a variacdo de SST nessas bebidas devido a
concentracdo dos xaropes utilizados com o objetivo de
aumentar os acUcares dos licores. Luna-Ramirez et al.
(2017), também mencionam a influéncia do tempo do
processo de envelhecimento na concentracdo dos SST,
pois observaram o aumento dos SST (30 a 32 °Brix) no
licor de amora preta durante os 180 dias de seu
envelhecimento. De acordo com Santos et al. (2018),
maiores concentracdo de SST com a evolucdo da
maturacdo € devido aos processos de biossintese ou
ainda pela degradacdo de polissacarideos; esse
pardmetro representa uma das melhores formas de
avaliar o grau de dogura do produto e a eficacia da

clarificacdo do licor, uma vez que, altos teores de SST
significa que a bebida n&o foi devidamente clarificada.

Os licores de acerola e acerola-romé
apresentaram valores elevados de agUcares totais
(48,15 - 48,85 %), acucares redutores (14,39 - 14,78 %)
e acucares ndo redutores (32,65 - 32,66 %), sem
diferenca significativa (p > 0,05) entre os licores. O
valor dos acuUcares totais foi superior aos valores
relatados na literatura por Dias et al. (2011), Oliveira e
Santos (2011), Pereira et al. (2012) e Silva et al. (2017)
para os licores de maracuja amarelo (26,42 %), acai
(40,50 %), umbu (45 %) e cascas de tangerina (28,36 e
34,99 %), respectivamente. Enquanto o valor dos
acUcares redutores estd entre aos resultados obtidos
por Sa et al. (2020) e Pereira et al. (2012) em licores de
romd com canela (13,13 %) e umbu (18,46 %),
respectivamente. Ja o resultado para aclUcares nao
redutores se encontra de acordo com o especificado
pela legislacdo brasileira que estabelece teor igual ou
superior a 30% para licor, o mesmo foi observado por
Oliveira e Santos (2011) em licor de acai (31,76 %). Os
licores foram denominados de secos, conforme relatado
na legislacéo, o licor seco € a bebida que contém mais
de trinta gramas por litro e no maximo cem gramas por
litro de acucares (BRASIL, 2009). Oliveira et al. (2016),
observaram que os licores de graviola formulados com
xarope na concentracdo de 70 °Brix apresentaram
maiores teores de aguUcares totais (17,61 e 17,97 %),
guando comparados aos xaropes na concentragéo de
60 °Brix (15,47 a 15,56) e 50 °Brix (12,63 e 12,79 %),
demonstrando que a concentracdo de acucar utilizado
no xarope fara toda diferenca nesse parametro.
Segundo Barros et al. (2008), a combinacdo adequada
de aclUcar e teor alcodlico desempenha papel
fundamental na aceitacdo dos licores.

O licor de acerola (719,39 mg/g) apresentou teores
de 4cido ascérbico significativamente superiores (p <
0,05) quando comparado ao licor misto de acerola-roma
(192,67 mg/g). As polpas de acerola possuem alto teor
de &cido ascorbico, variando de 278,9 a 1465,22 mg/g
(LIMA et al., 2014; BRASIL et al.,, 2016). Enquanto, a
fruta roma apresenta valores menores variando de 9,91
a 20,92 mg/g (TEHRANIFAR et al., 2010). Vieira et al.
(2010) observou que o licor de camu-camu (286,06 mg
GAE/L) apresentou teores de acido ascorbico
superiores quando comparado ao licor de acerola-roma,
contudo inferiores aos valores do licor de acerola.
Durante o processo de extracdo, componentes das
frutas migram para a solugéo hidroalcodlica, da mesma
forma que uma quantidade da fonte extratora fica retida
na fruta, e um dos componentes que sao extraidos sao
os acidos presentes nas frutas, com destaque para o
acido ascorbico (TEIXEIRA et al.,, 2012). Segundo
Nascimento et al. (2018), o acido ascoérbico é um dos
nutrientes mais instaveis, portanto necessita de maior
atencdo para as condicbes apropriadas de
processamento e armazenamento.

O licor de acerola (2874 mg GAE/L) apresentou
teores de compostos fendlicos totais significativamente
superiores (p < 0,05) quando comparado ao licor misto
de acerola-romd (1100 mg GAE/L). As frutas roma
(295,79 - 985,37 mg GAE/g) e acerola (843,8 - 1069,5
mg GAE/g) sao boas fontes de compostos fendlicos
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totais (TEHRANIFAR et al., 2010; SOUSA et al., 2020).
Os teores de compostos fendlicos totais dos licores
foram superiores aos valores mencionados por Pinto et
al. (2017) em licores de abacaxi (290 a 400 mg GAE/L),
por Santos et al. (2018) em licores de uva (83,129 mg
GAE/L) e manga (14,518 mg GAE/L). Pinto et al. (2017)
observaram que o0s compostos fendlicos totais
aumentaram com o aumento da concentracédo de frutas
na bebida alcodlica durante a maceracdao. Além da
quantidade de frutas, o solvente de maceracédo (fonte
extratora) e o processo de amadurecimento
(envelhecimento) irdo influenciar na quantidade desses
compostos (NASCIMENTO et al.,, 2010). Segundo
Simdes et al. (2014), a fonte extratora com graduacéo
alcodlica de 96,5 °GL mostrou-se mais efetiva na
extracdo dos pigmentos do fruto (absorbancia) quando
comparada a bebida com 40 °GL. Luna-Ramirez et al.
(2017) reportaram o aumento dos compostos fendlicos
de 43,70 a 50,85 (mg GAE/mL) durante o processo de
envelhecimento do licor de amora preta por 180 dias.
Os compostos fendlicos sdo componentes desejaveis
em alimentos e bebidas devido sua capacidade
antioxidante e beneficios funcionais e nutracéuticos.

4. CONCLUSOES

O licor de acerola e acerola-romd foram
classificado como licores secos. Os licores
apresentaram boas caracteristicas fisico-quimicas
devido aos valores de satisfatorios de pH, acidez,
densidade, cinzas, extrato seco, sdlidos solUveis totais,
aclcares redutores e agucares ndo redutor, bem como
teor alcodlico e aglcares totais dentro dos parametros
exigidos pela legislagcdo, além de altas concentracdes
de compostos bioativos, quando comparados com 0s
relatados na literatura. O licor de acerola apresentou
maior teor de compostos bioativos quando comparado
ao licor misto de acerola-roma. Percebe-se assim, o
potencial para o aproveitamento da acerola e roma para
elaboracao de licores, agregando valores a essas frutas
de pouca exploracao tecnolégica e contribuindo para o
enriqguecimento nutricional e sensorial dessa bebida
alcodlica, além de poder impulsionar a expansao do
setor comercial de licores a base de frutas.
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