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RESUMO

O presente trabalho teve por objetivo a avaliacéao fisico-quimica e sensorial do licor
de corte do maracuja. Foi utilizado 1.4 Kg de maracuja (albedo com o suco) com 0.7
Kg de acucar, cozido até obter o ponto e adicionou-se 280 ml de alcool etilico (93,7
GL). O produto final foi submetido em triplicata a analise do teor de sélidos soltveis
totais, acidez total, fixa e volatil, agUcares totais e redutores, pH, teor alcodlico e
analise sensorial de aceitacdo com cinquenta provadores para os atributos de sabor,
aparéncia, cor, aroma, consisténcia e grau alcodlico utilizando uma escala hedbnica
de 9 pontos. Os resultados obtidos foram submetidos a analise de média, desvio-
padréao e coeficiente de variacdo. Os resultados das analises fisico-quimicas ficaram
dentro do padrdo de identidade e qualidade para a maioria dos licores de frutas
estabelecida pela legislacdo brasileira. Os atributos avaliados indicaram que o
produto apresentou boa aceita¢do pelos provadores, sendo perfeitamente aceitavel
do ponto de vista sensorial podendo, portanto, representar um produto
comercialmente viavel.

PALAVRAS-CHAVE: Passiflora edulis, aceitacdo, acidez total.

CHARACTERIZATION OF PHYSICAL-CHEMICAL AND SENSORY O F LIQUOR
CUT YELLOW PASSION FRUIT

ABSTRACT
This study aimed to cut production of passion fruit liqueur and evaluation physical-
chemical and sensory. In the process put in 1.4 Kg of passion fruit (albedo with the
juice) with 0.7Kg of sugar, cooked until you get the point and added 280 mL of ethyl
alcohol (93.7 GL). The final product was submitted in triplicate to the analysis of total
soluble solids, total acidity, volatile and fixed, total and reducing sugars, pH, alcohol
content and sensory analysis of acceptance fifty testers for the attributes of taste,
appearance, color, aroma, consistency and alcohol content using a 9-point hedonic
scale. The results were submitted to analysis of average, standard deviation and
coefficient of variation. The results of physical and chemical analysis were within the
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standard of identity and quality for most fruit ligueurs established by Brazilian
legislation. The attributes evaluated indicated that the product had good acceptance
by the panel, to be perfectly acceptable from the sensory point of view may therefore
represent a commercially viable product.

KEYWORDS: Passiflora edulis, acceptance, total acidity.

INTRODUCAO

O maracujazeiro € originario da América Tropical, com mais de 150 espécies
de Passifloraceas utilizadas para consumo humano. As espécies mais cultivadas no
Brasil e no mundo sédo o maracuja-amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa), maracuja-
roxo (Passiflora edulis) e o maracuja-doce (Passiflora alata). O maracuja-amarelo é
0 mais cultivado no mundo, responsével por mais de 95% da producéo do Brasil e
utilizado principalmente no preparo de sucos (CEPLAC, 2011).

O Brasil € o maior produtor mundial com producdo de 718.798 toneladas e
area de aproximadamente 50.795 hectares. A Bahia € o principal produtor, com
cerca de 322.755 toneladas, em 23.227 hectares, seguido pelo Ceara com cerca de
129 mil toneladas em 5.579 mil hectares; Sergipe, com 44.486 toneladas, em 4.709
hectares e Espirito Santo, com 42.320 toneladas, em 1.555 hectares (IBGE, 2009).

O maracuja é utilizado para consumo fresco, mas sua maior importancia
econdmica esta na utilizacdo para fins industriais, processado para fabricacdo de
suco. A polpa €, ainda, utilizada na preparacao de sorvetes, vinhos, licores ou doces
(ITAL, 1995).

O preparo de geléias e doces, em geral, é uma das formas de conservacao
de frutas, pois o0 uso do calor, associado ao aumento da concentracdo de acucar e
alteracdo da pressdo osmotica elevam o tempo de vida util do produto (KROLOW,
2005). A fabricacdo artesanal do licor constitui uma forma de aproveitamento da
matéria-prima excedente, além de agregar valor a producédo (BRAGANCA, 2000).

Conforme TEIXEIRA et al.,, 2005, licor € uma bebida alcoodlica que se
caracteriza pela elevada proporcdo de acucar misturado com alcool, 4gua e alguns
principios aromaticos extraidos de frutas, raizes, sementes, sucos, ervas aromaticas,
cascas de frutas ou de plantas. A Legislagao brasileira define licor como sendo a
bebida com graduacdo alcodlica de quinze a cinquenta e quatro por cento em
volume, a vinte graus Celsius, e um percentual de agucar superior a trinta gramas
por litro, elaborado com alcool etilico potavel de origem agricola, ou destilado
alcodlico simples de origem agricola ou bebidas alcodlicas, adicionada de extrato ou
substancias de origem vegetal ou animal, substancias aromatizantes, saborizantes,
corantes e outros aditivos permitidos em ato administrativo complementar (BRASIL,
2009).

O presente trabalho objetivou a utilizacdo do maracuja amarelo para produzir
licor de corte, observando-se a esterilidade comercial do produto e a avaliacao
fisico-quimica (pH, solidos solUveis totais, acucares totais, redutores e néao
redutores, acidez total titulavel, fixo e volatil e grau alcoolico e sensorialmente com
cinquenta provadores os atributos de textura, cor, sabor, aparéncia, impressao
global e intencé&o de compra).
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MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado no Laboratdrio de Tecnologia de Alimentos
do Centro de Ciéncias Agrarias, Ambientais e Bioldgicas da Universidade Federal do
Recodncavo da Bahia situado no municipio de Cruz das Almas.

Para a obtencdo do licor de corte foram utilizados frutos de maracuja
amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa) adquiridos no comércio de Cruz das
Almas/BA, em estagio de maturacdo comercial. A metodologia foi desenvolvida
conforme SANTOS (2011), com algumas adaptacdes.

No laboratério de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do
reconcavo da Bahia (UFRB), os frutos foram recepcionados, selecionados quanto a
sanidade, lavados e despolpados. ApoOs esta etapa a polpa e a casca receberam
tratamentos distintos.

A casca com o albedo foi submetida ao cozimento com quantidade de agua
relativa a 50% do peso total dos frutos, triturada em liquidificador até a obtencdo da
massa homogénea. Em seguida, acrescentou-se a mistura do albedo triturado a
polpa de maracuja (1.4Kg), acucar cristal (0.7Kg) e agua de cozimento em tacho de
aco inoxidavel, com agitacdo manual e continua durante a coccdo, até a
concentracéao final de soélidos solaveis de 45 Brix. ApOs o produto resfriar até 85T,
acrescentou-se 280 ml de alcool etilico, em agitacdo manual até obtencdo da massa
homogénea.

O licor de corte foi embalado a quente, em embalagens de polipropileno
atoxico, com capacidade para 145 ml, fechada hermeticamente. O produto
permaneceu estocado em estufa B.O.D. a 35T durante 15 dias para a avaliacdo da
inspecdo comercial, segundo Legislacao brasileira vigente (ANVISA, 1997).

O produto foi analisado fisico-quimicamente, em triplicata, quanto ao pH
(leitura direta em potenciémetro), teor de sélidos sollveis (em refratbmetro), teor de
acidez total, volatil e fixo, acucares totais e redutores e teor alcoolico, segundo a
metodologia descrita pela A.O.A.C (1995).

Foi avaliada ainda a aceitabilidade do licor de corte de maracuja por meio de
escala hedbnica estruturada de nove pontos, com extremidade desgostei muitissimo
(1) e gostei muitissimo (9) para os atributos sabor, aparéncia, consisténcia, cor,
aroma e teor alcéolico e nivel de dogura e sabor alcoolico utilizando escala de 4
pontos, com extremidades baixa (1) e muito alta (4), conforme MORAES, 1993. As
amostras foram apresentadas em triplicada, de forma monadica, aos cingquenta
provadores nédo treinados, entre estudantes, servidores e docentes da UFRB, em
copos descartaveis de 50 ml, que marcaram a resposta em uma ficha apropriada
(Figura 1).
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PROVADOR:

DATA:___ i i

ook estd recebendo 3 (trés) amostras de licor de corte de maracujd. Avalie
cuidadosamente o atributo de sabor, aparéncia, consisténcia, cor,aromae
teor alcodlico..

Litilize a escala abaixo para demonstrar o guanto vocé gostou ou desgostou.

1 — Desgostei muitissimo

2 — Desgostel muito

3 — Desgostel regular mente

4 — Desgostel ligeiramente

S — Indiferente

& — Gostei ligeiramente

¥ —Gosztei regularment e

& — Gostei muito

9 — Gostei muitizsimo

Atributo ALmostra 1 Amostra 2 Amostra 3

Sabor

Aparéncia

Consistencia

Cor

Aroma

Teor alcodlico

QUTROS ATRIBUTOS

AMOSTRA 1 AMOSTRA 2 AMOSTRA 3
Sabor [ ) Muito alto [ ) Muito ato [ ) Mutto afto
alcodlico [ ) Ak [ ARk [0 Ak

[ JRegular [ JRegular [ JRegular

[ Jhaixa [ Jhaixa [ Jhaixa
Dogura [ ) Muito alto [ ) Muito alto [ Mutto afto

[ ) Alto [ ) Alto [ Ao

[ JRegular [ JRegular [ JRegular

[ Jhaixa [ Jhaixa [ Jhaixa

Wocé compraria este licor?
Sim( )
Mial( )

Com entarios(Facult ativa):

FIGURA 1. Ficha da avaliacédo sensorial

Os resultados foram avaliados pela andlise estatistica média, desvio padréao

e coeficiente de variacao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 mostra os resultados obtidos nas determinacbes fisicas e
quimicas efetuadas no licor de corte de maracuja amarelo.

TABELA 1. Resultados estatisticos obtidos das analises fisico-quimicas do licor de

corte de maracuja amarelo.

Determinacdes Média Desvio CV (%)
Padrao

Solidos Solaveis Totais (°Brix) 48,0 1,44 3,0
Acidez Total (meqg/kg) 130,10 1,22 0,9
Acidez Volatil (meqg/kg) 0,18 0,02 9,6
Acidez Fixa (meg/Kg) 129,92 1,21 0,9
Acucares Total (%) 26,42 0,94 3,5
Acucares Redutores (%) 12,00 0,20 1,6

pH 3,57 0,05 1,4
Teor Alcodlico % viv 21,0 0 0

O conjunto dos resultados encontrados na caracterizagdo fisico-quimica
para o licor de corte de maracuja amarelo mostra um perfil similar ao que é

normalmente encontrado para este produto em estado liquido (ANVISA, 1997).
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A acidez total corresponde aos teores de acido malico, tartarico, citrico,
lactico, succinico e os acidos inorganicos. O presente estudo obteve valor de 130,10
meqg/kg para o produto final obtido. Teixeira et al. (2007) ao avaliar o licor de banana
obteve acidez de 115,16mg/100ml em &cido médlico. Essa diferenca pode ser em
virtude da composicao dos frutos.

A determinagéo do °Brix é utilizada nas inddstrias de doces, sucos, néctar,
polpas, leite condensado, alcool, acgucar, sorvetes, licores e bebidas em geral (Costa
et al. 2004). O valor de sélidos soluveis do licor de corte do maracuja foi 48° Brix.
Esta na faixa preconizada pela Legislacao brasileira que permite utilizacéo de acgucar
em valores superiores a 30g/L.

A concentracao de acucares totais encontrado no licor de corte de maracuja
foi de 26,42 g/100g , valor préximo ao encontrado por PENHA (2001), que foi de
27,32 g/100g para o licor de acerola em estado liquido.

O pH encontrado 3,57 para o licor estudado foi praticamente igual ao
encontrado por PENHA (2001), que obteve pH de 3,6 para o licor de acerola, e
inferior ao obtido por Teixeira et al. (2007). O pH baixo dificulta o desenvolvimento
de microrganismos patogénicos e deteriorantes, o que é importante pois favorece a
estabilidade do &acido ascérbico (FRANCO & LANDGRAF, 1996 citado por VIERA,
2010), e aumento da vida atil do produto.

O teor alcoéolico encontrado no produto é de 21%, permanecendo na faixa
estabelecida pela Legislacéo brasileira para licor, que € de 15 a 54% de graduacéo
alcoodlica em volume a 20<C. O resultado do grau alc oélico demonstra que 0 mesmo
encontra-se dentro da faixa de preferéncia, que € de 18 a 25° GL segundo
TEIXEIRA (2004). O teor alcoolico de 21° GL esta dentro dos valores que séo
comumente encontrados nos licores de frutas comerciais que é de 18 a 30° GL
(TEIXEIRA, 2007).

Os resultados da analise sensorial do licor de corte de maracuja estao
apresentados na Tabela 2.

TABELA 2. Resultados da avaliacdo sensoriais do licor de corte de maracuja
amarelo.

Atributos Médias Desvio CV (%)
observadas Padrao

Sabor 6,6 0,06 1
Aparéncia 7,2 0,12 2
Consisténcia 7,1 0,10 1
Cor 7,3 0,06 1
Aroma 7,2 0,15 2
Teor Alcodlico 6,4 0,10 2

Quanto a analise sensorial, o licor de corte de maracuja apresentou maiores
meédias para os atributos cor, aroma, aparéncia e consisténcia, com meédias
equivalentes a “gostei regularmente”. Esse comportamento pode ser atribuido ao
consumo consideravel da fruta na regido de estudo, o que favoreceu a aceitacdo do
licor de corte de maracuja.

As variaveis sabor e teor alcoolico obtiveram valores de 6,6 e 6,4 (gostei
ligeiramente), indicando que o produto apresentou boa aceitacéo pelos provadores.
A avaliacdo do grau alcodlico obtido no teste sensorial ficou préximo ao encontrado
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por VIANA et.al., (2011), que obteve valor de 6,32, equivalente a gostei ligeiramente
para o licor de casca de tangerina a base de alcool de cereais.

Na figura 2 estdo apresentadas as frequéncias de notas para os perfis de
docura e sabor alcodlico do licor de corte de maracuja amarelo obtidos do teste
sensorial. Para estes atributos, 76% dos provadores julgaram regular a docura e
45,3% o sabor alcodlico, corroborando a boa aceitacdo do produto. Muitos
julgadores (44%), mencionaram o sabor alcodlico como alto ou muito alto para o
licor de corte de maracuja, enfatizando a necessidade de melhoria no produto.

80,0 - 6
70,0 -
60,0 -
50,0 -
40,0 -
30,0 -
20,0 -
10,0 -

0,0 -

® Grau Alcodlico

Docura

Frequencia (%)

Muito alto Alto Regular

Escala Hedonica

FIGURA 2. Frequiéncia de notas aos atributos docura e sabor alcodlico do licor de
corte de maracuja amarelo.

Na tabela 3 apresenta o resultado da intencdo de compra do licor de corte
de maracuja obtido com a avaliacdo de 50 provadores.

TABELA 3. Resultado da intencdo de compra do licor de corte de maracuja

amarelo.
Intencdo de Compra N° de Provadores (%)
Sim 42 84,0
Nao 8 16,0

O teste revelou que h& boa intencdo de compra do produto, visto que 84%
dos provadores responderam que comprariam.

Certamente, mais estudos relacionados com o processo de producao do
licor de corte de maracuja amarelo devem ser conduzidos no sentido de melhorar as
qualidades fisicas quimicas e sensoriais do novo produto, porém desde ja é valido
afirmar que o produto obtido é perfeitamente aceitavel do ponto de vista sensorial
sendo portanto, uma alternativa como um produto comercialmente viavel.

CONCLUSOES

Os resultados das analises fisico-quimicas ficaram dentro do padrdo de
identidade e qualidade para a maioria dos licores de frutas estabelecida pela
legislacdo brasileira.
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Os atributos avaliados indicaram que o produto apresentou boa aceitacao
pelos provadores, podendo, portanto, representar um produto comercialmente
viavel.

A elaboracédo de licor de corte de maracuja € uma alternativa viavel para
agregar valor a esta fruta, sendo uma opcdo muito propicia para diminuir o
desperdicio com seu processamento, uma vez que para producdo do licor de corte
ha o aproveitamento integral do maracuija.
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