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RESUMO

O licor é uma bebida alcodlica cuja a sua produgdo vem crescendo no Brasil de forma industrial
ou artesanal, assim aproveitando e agregando valor a frutos regionais. Este trabalho teve como
objetivo desenvolver o licor a partir do fruto da palma, através do método de infusdo, e analisar
suas caracteristicas fisico-quimicas sendo elas pH, teor alcoodlico, sélidos soluveis (°Brix a
20°C) e acidez total titulavel. Todas as anélises foram realizadas utilizando como referéncia o0s
métodos do Instituto Adolfo Lutz, as quais foram realizadas no Instituto Tecnoldgico e de
Pesquisa de Sergipe-ITPS. Os parametros fisico-quimicos analisados apresentaram-se dentro
dos padrdes conforme legislacéo vigente (Artigo 67 do decreto n: 6.871, de 4 de junho de 2009,
do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento — MAPA), excetuando-se apenas 0 grau
alcoodlico que foi de 9,8° GL o qual se encontra abaixo da legislacdo vigente, fato esse ocorrido
pelo tempo de estocagem. Além disso, houve a mudanca de coloracdo do produto ao longo dos
meses, por conta da oxidacdo dos pigmentos carotenoides presentes no fruto devido o processo
de maceragdo. Portanto, o presente trabalho indica que o fruto da palma possui um grande
potencial para a producdo de licor artesanal o que representa uma Otima alternativa para
incentivo e a valorizagdo do consumo da fruta.

Palavras-chave: Licor, Fruto da palma, Caracteristicas fisico-quimicas, Legislacao.



ABSTRACT

Liquor is an alcoholic beverage whose production has been growing in Brazil in an industrial or
artisanal way, thus taking advantage of and adding value to regional fruits. This work aimed to
develop the liquor from the fruit of the palm, through the infusion method, and to analyze its
physico-chemical characteristics being they pH, alcoholic content, soluble solids (°Brix to
20°C) and total titratable acidity. All analyses were performed using as reference the methods
of the Adolfo Lutz Institute, which were carried out at the Technological and Research Institute
of Sergipe-ITPS. The physical and chemical parameters analyzed were within the standards
according to current legislation (Artigo 67 do decreto n: 6.871, de 4 de junho de 2009, do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA), except for the alcoholic grade
of 9.8° GL which is below the current legislation, a fact that occurred at the time of storage. In
addition, there was a change in the color of the product over the months, due to the oxidation of
the carotenoid pigments present in the fruit due to the maceration process. Therefore, the present
work indicates that the fruit of the palm has a great potential for the production of artisanal
liquor, which represents an excellent alternative to encourage and enhance the consumption of
the fruit.

Keywords: Liquor, Palm fruit, Physicochemical characteristics, Legislation.
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1.INTRODUCAO

O fruto da palma é uma planta pertencente a familia Cactaceae e da subfamilia Opuntiodae a
qual pertencem outras 250-300 espécies descritas. A planta possui um porte arboreo ou arbustivo que
pode chegar até 5 metros de altura, o seu fruto é uma pseudobaga de forma ovoide, globosa, ou
cilindrica, com peso que variar entre 80-200g, sendo que este peso € dividido por partes do fruto:
polpa comestivel 39-64%, pericarpo e 0 mesocarpo 36-48% e as sementes 3-7% (FERREIRA et al,
2016).

A espécie foi descrita pelo botanico Tournefort nos anos de 1700, devido a sua semelhanca
com uma planta espinhosa que crescia na antiga cidade grega Opus. O nome vulgar de Opuntia ficus-
indica (L), Mill. pode variar conforme o pais e regido, possuindo vérias designac@es. No Brasil a
espécie é conhecida como fruto da palma, ja em Portugal se chama figueira-da-india, piteira e
figueira-do-diabo. No México se chama de nopal e tuna (FERREIRA et al., 2016).

O Brasil ¢ um dos maiores produtores de bebidas alcotlicas do mundo e o setor de bebidas
apresenta relevancia econdmica no Brasil devido a sua diversidade e complexidade, sendo que s6 em
2012, representou 9,5% do Produto Interno Bruto (PIB) do Pais (REIS, 2015; SEBRAE, 2014,
KUASNEI et al., 2017). Dentro dos setores de bebidas alcodlicas os licores estdo em uma das bebidas
mais consumidas pelos brasileiros em 2019 no qual ocupava a quinta posicédo entre as bebidas e no
ano de 2020 seu consumo cresceu cerca de 27,5% (BRASIL, 2020). O Brasil esta entre os trés
primeiros paises com a maior producédo de frutas do mundo. Além disso, o mercado de licores de
frutas pode ser facilmente explorado como uso de fontes renovaveis e agregacao de valor aos frutos
nacionais (KUASNEI et al., 2017).

Os licores sdo produzidos em varias regides do mundo, de forma artesanal ou industrial. Paises
como a Holanda, Franga, Espanha e Italia produzem os licores mais conhecidos no mundo, entre 0s
quais pode-se citar o Cointreau (a base de casca de laranja), Bénedicti (a base de ervas), Advocaat (a
base de ovos), Cherry Brandy (a base de cereja) e Amarula (feito da fruta da amarula), dentre outros
(TEIXEIRA, 2014). A fabricagdo de licor artesanal constitui uma forma de aproveitamento da
matéria-prima existente na propriedade, principalmente frutas regionais, agregando valor a producédo
e aumentando a renda da familia rural (LYNCH & MULVIHIIL, 1997). Além disso, seu
processamento exige tecnologia simples, o produto final é comercializado a temperatura ambiente e
apresenta extensa vida de prateleira (TEIXEIRA et al., 2015).

A fabricacdo do licor artesanal deve privilegiar o natural, buscando a utilizacdo de matéria-
prima cultivada pelo proprio fabricante, o que possibilita maior controle sobre a qualidade do produto

final. O segredo do licor artesanal de boa qualidade esta na perfeita combinacdo entre o principio
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aromatico, o alcool e o agucar, o que resultara em um produto harménico, em cor, sabor e aroma; na
selecdo adequada da matéria-prima; nos rigorosos cuidados de higiene durante a fabricacdo, e,
principalmente, no gosto, na habilidade, paciéncia e dedicacéo do fabricante. (BRASIL, 2011). Desta

forma, este trabalho objetivou o desenvolvimento de um licor a partir da fruta da palma.
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1.1. OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo Geral

» Elaborar e caracterizar o licor do fruto da palma (Opuntia ficus-indica L. MILL)

1.1.2 Objetivos Especificos
* Produzir o licor do fruto da palma (Opuntia ficus-indica L. MILL);

» Analisar as caracteristicas fisico-quimicas: pH, grau alcoodlico, °Brix a 20°C e acidez total
titulavel,
» Comparar as caracteristicas fisico-quimicas do licor do fruto da palma com os padrdes

preconizados na legislacéo vigente (Artigo 67 do decreto n: 6.871, de 4 de junho de 2009, do
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento — MAPA).
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1.2 JUSTIFICATIVA

No Brasil, principalmente a regido nordeste representa cerca de 50% da producéo total do
plantio da palma sendo que seu fruto poderia ser melhor utilizado ndo somente na forma in natura,
mas também na producdo de produtos alimenticios como compota, licor e geleia. Estes produtos
atraem os consumidores devido as suas caracteristicas sensoriais, sendo elas sabor, aroma, textura e
cor e também as caracteristicas nutricionais que constituem por dgua (84-90%), agUcares redutores
(10-17%), proteinas (0,2-1,6%), lipidios (0,09-0,7%), fibra (0,02-3,1%), cinzas (0,3-1,0%)
apresentando um valor calérico de 50Kcal/100g (SAPATA et al., 2016). Sendo assim, € importante
investigar o potencial da producéo de um licor do fruto da palma (Opuntia ficus-indica) que seja de
baixo custo o que ird agregar valor econdmico e promovera a geracdo de renda para as familias

produtoras além de valorizar a fabricacdo artesanal de licores.
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2. REFERENCIAL TEORICO
2.1 Espécie estudada na producéo do licor

O ecossistema Caatinga esté localizado na regido Nordeste do Brasil e apresenta uma grande
riqueza na diversidade de espécies, sendo muitas delas endémicas da regido, o qual confere uma
heterogeneidade nesse ambiente (SILVA et al., 2003). Apresentando irregularidade na distribuicdo
das chuvas, as altas temperaturas e também a baixa disponibilidade hidrica permite a esse ambiente
condicgdes de déficit hidrico no solo entre os meses de junho a dezembro (QUEIROZ et al., 2006;
ANDRADE, 2017). Nos meses de seca ha uma grande diminuicdo na producao de matéria organica
pela vegetagdo devido as espécies nativas serem caducifolia, restando apenas os cactos com matéria
vegetativa viva. Sendo assim, espécies exoticas foram sendo introduzidas ao longo do tempo para
suprimir a alimentacao de animais nos periodos de seca (FROTA et al., 2015).

A espécie Opuntia ficus-indica pertencente a subfamilia Opuntioideae foi introduzida no

Brasil devido a sua adaptacdo as condi¢cdes de escassez hidrica, sendo uma 6tima alternativa na
pecuaria em regides semiaridas do Brasil, podendo alcancar uma produtividade de 40 toneladas de
matéria seca por hectare em periodos de estiagem (SANTOS et al., 2006). Isso é devido a suas
caracteristicas fisiologicas bem definidas como o menor nimero de estdmatos, e aparelho
fotossintético do metabolismo &cido das crassulaceas (CAM) o qual diminuem a taxa de transpiracao
e perda de agua (TAIZ & ZEIGER, 2009; RAMOS et al., 2011).
Além disso, a espécie ao longo dos séculos veio ganhando destaque na alimentacdo humana
principalmente o seu fruto que € utilizado na dieta da populacdo em forma in natura ou processado
como compota, licor e geleia por conta de suas caracteristicas sensoriais e nutricionais (FEREIRA et
al., 2016). Atualmente a espécie tem uma ampla distribuicdo pelas regides do semiarido onde é
cultivada para produgéo de frutos e cladodios, devido ao baixo consumo de energia para producao e
alto rendimento (BALDINI et al., 1982; CANTWELL, 2001; REINALDS & ARIAS, 2004).

2.2 Licor aspectos gerais

O licor é uma bebida com graduacéo alcodlica de 15% a 54% (v/v), a 20°C, com percentual
de acucar acima de 30g/L (BRASIL, 2009). O licor é definido como uma bebida alcodlica obtida por
mistura, preparado sem o processo fermentativo, cujos principais ingredientes sao a fruta e o alcool
potéavel de qualidade superior, o qual o licor € produzido a partir do processo de maceracao alcodlica
(EMBRAPA, 2006; BRASIL, 2010).

A legislacéo brasileira (artigo 67 do Decreto n: 6.871, de 4 de junho de 2009, do Ministério

da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA) define o licor como:
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“Bebida com graduagdo alcodlica entre 15% a 54% (v/v), a 20° C, e um percentual
de acucar superior a 30 g/L, elaborado com alcool etilico potavel de origem agricola, ou
destilado alcoolico simples de origem agricola, ou bebidas alcodlicas adicionadas de extrato
ou substancias de origem vegetal ou animal, substancias aromatizantes, saborizantes, corantes
e outros aditivos permitidos por lei” (BRASIL, 2009)

Licor de frutas é uma bebida alcodlica preparada sem processo fermentativo, cujos principais
componentes naturais sdo frutas. Possui graduacgéo alcodlica em torno de 24° GL e 29° GL e elevado
teor de acUcar, cerca de 150 g/L. (BRASIL,2009).

2.3 Producéo do licor

A fabricacdo de licor é datada milenarmente, existem relatos de que povos antigos misturavam
xarope, alcool e ervas para fazer licor, que segundo eles possuiam alto poder digestivo. Dados de 900
a. C. mostram que o povo arabe desenvolveu melhorias nos métodos de fabricacdo, através da
utilizacdo da fermentacdo alcoolica (CARVALHO, 2017). No entanto alguns autores relatam que o
licor surgiu na Italia, pois até mesmo a origem da palavra é italiana, e significa liquido. E com passar
dos tempos a tradi¢do da producdo de licores se espalhou pelo continente europeu (GEORGE,1989).

Atualmente no Brasil e no mundo, as técnicas de producdo de licores tornaram-se mais
especializadas devido a escala industrial produzida. No entanto, os licores artesanais constituem uma
alternativa para aproveitamento de produtos regionais, agregando valor e renda as pequenas regioes
de producdo agricola (CARVALHO, 2017).

Na fabricacéo de licores existem alguns métodos para a preparacao, nos quais os metodos de
infuséo e destilacdo sé@o os mais comuns. Na producédo por infuséo os licores séo elaborados a partir
de partes frescas de vegetais. Ja 0o método por destilacdo consiste na preparacdo de um extrato a partir
do vegetal em alcool ou dgua e em seguida, o material é destilado, de preferéncia, através do vapor
(VENTURINI, 2010).

2.3.1 Etapas de processamento do licor

Seguindo o padrdo de elaboracao do licor artesanal proposto pela EMBRAPA, as etapas de
producdo vao desde da recepcao dos frutos até a Gltima etapa que é a de armazenamento (Figura 1).
Seguir a risca todas etapas é de fundamental importancia para que se produza um licor de boa
qualidade. Além disso, as matérias-primas como o fruto, agua, acucar e o alcool também deve ser

de boa qualidade para que haja um bom resultado no final da producdo (EMBRAPA, 2006)

Figura 1: Fluxograma do processo de fabricagéo do licor.
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RECEPGAO E PESAGEM

O

SELEGAO E TRITURAGAO

O

MACERAGAO ALCOOLICA (INFUSAO)

O

PRIMEIRA TRASFEGA

O

FORMULAGAO (ADGCAO DO XAROPE)

O

REPOUSO E SEGUNDA TRASFEGA

O

FILTRACAO

O

ENVELHECIMENTO E
ENGARRAFAMENTO

O

ARMAZENAMENTO

Fonte: (EMBRAPA, 2006).

2.3.2 Recepcao e pesagem

A matéria-prima € recebida e pesada. Essa etapa deve ser anotada em formulario proprio, para
acompanhamento do processo. Dependendo da periodicidade do processamento ou da sazonalidade

da matéria-prima, pode ser necessario armazena-la por algum tempo (EMBRAPA, 2006).

2.3.3 Selecdo e trituracdo

Antes de iniciar o beneficiamento, a matéria-prima deve passar por um processo de selecao,
guanto aos estragados devem ser retirados e os demais serem triturados. Para obter um produto de
qualidade, o processo de selecdo deve ser rigoroso e executado por pessoas treinadas, que saibam
identificar o material inadequado. Para o bom cumprimento dessa etapa, € importante que o local de
selecédo seja bem iluminado (EMBRAPA, 2006).

2.3.4 Maceracao alcodlica (infuséo)

Nesta etapa, também conhecida como infusdo, o material é triturado e conduzido para um
tanque de mistura, onde sera adicionado o alcool, na propor¢do de 1 L de alcool para cada quilo de
matéria triturada. O teor alcodlico deve ser superior a 39%.

A vodca, a cachaca desodorizada ou alcool de cereais constituem excelentes opcdes ao alcool.

Misturar bem e deixar em repouso (1% maceracdo) por, pelo menos, 15 dias, a temperatura ambiente.
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Deve-se misturar suavemente o conteido do tanque, a cada 24 horas nos primeiros 7 dias, deixandoo,

depois, em pleno repouso, até o final do tempo de maceracdo (EMBRAPA, 2006).

2.3.5 Primeira trasfega

Apbs o periodo de infusdo, deve-se transferir o liquido sobrenadante (licor primario) para
outro tanque, etapa conhecida como primeira trasfega (separacdo do liquido mais limpido da borra
depositada no fundo). Recomenda-se usar um sifdo ou uma bomba, tendo cuidado para ndo remover
os solidos depositados na parte inferior do recipiente, que constituem a borra. Essa primeira borra
residual devera ser transferida para tanques de menor volume (protegidos da luz e com tampa) e deve
ser mantida em repouso, para nova decantacdo e separacao do liquido mais limpido (sobrenadante),

a fim de reduzir as perdas resultantes do processo. (EMBRAPA, 2006).

2.3.6 Formulacéo do xarope

Um xarope de acUcar sera preparado previamente, a partir da adicdo de duas partes de agucar
para uma de agua. A completa solubilizagdo do agucar é obtida por sua adi¢do gradativa a agua
aquecida (60 a 70°C) e sob agitacdo constante. A cada litro do licor primario ser& adicionado cerca de
2509 do xarope de agUcar, de forma a obter uma concentragdo de aproximadamente 150g de agUcar

por litro de licor. A seguir, deve-se misturar bem e deixar em repouso (EMBRAPA, 2006).

2.3.7 Repouso e segunda trasfega

Nesta etapa, o licor juntamente com o xarope deve ser mantido em repouso por mais 15 dias,
para que ocorra a incorporagdo do agucar ao licor e a sedimentacdo de particulas. Essa etapa é também
conhecida como 2% maceracdo. Apds o repouso, serd transferido cuidadosamente o liquido
sobrenadante (denominado agora licor secundario) para outro tanque (22 trasfega). Nesta etapa sera
usado um sifdo ou bomba, tomando cuidado para nao revolver as particulas finas depositadas na parte
inferior do tanque, que constituem a segunda borra. Essa segunda borra, por sua vez, serd mantida em
repouso, para posterior decantacéo, e ter sua fase sobrenadante (fase superior ou liquido mais limpido)
misturada ao decantado do residuo da primeira trasfega (sobrenadante da primeira borra), para juntos

sofrerem filtracdo e serem misturados ao licor final (EMBRAPA, 2006).

2.3.8 Filtracado

Nesta etapa, serd procedido a filtragdo do licor secundério e dos decantados das borras. A

filtracdo € importante para remover quaisquer particulas em suspensdo que possam conferir ao
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produto uma turvacdo indesejada e até mesmo a formacdo de depdsito no fundo do frasco de
acondicionamento do produto acabado. Existem filtros com diferentes caracteristicas, principios de
funcionamento e elementos filtrantes (de tecido, de material cerdmico ou polimérico), que permitem
a retencdo de particulas de tamanhos também diferentes. Um filtro-prensa, por exemplo, pode ser
recomendado para essa operacao. Esse processo determina a qualidade da aparéncia final do licor
(EMBRAPA, 2006).

2.3.9 Envelhecimento e engarrafamento

Nesta etapa, sera promovida a estabilizagdo da mistura das borras filtradas com o licor
secundario filtrado, bastando que se deixe a mistura em repouso por alguns dias. Dessa forma, é
produzido um licor mais harmonioso, cujos aroma e sabor se sobrepdem ao alcool. Obtendo, assim,
o licor final pronto para ser engarrafado em frascos de vidro, limpos e bem vedados (EMBRAPA,
2006).

2.3.10 Armazenamento

A garrafa é guardada bem tampada e em pé, para evitar que o alcool evapore. Se o teor
alcodlico cair para abaixo de 12% a bebida comeca a fermentar e hé risco de o frasco estourar. E
melhor guardar a garrafa em local escuro, pois a incidéncia de luz modifica a cor e 0 sabor da bebida
(EMBRAPA, 2006).

3. MATERIAIS E METODOS

3.1 Matéria-prima

O fruto da palma foi adquirido no municipio de Siméo Dias/SE e o restante das matériasprimas
no municipio de Itaporanga D’Ajuda/SE. O método utilizado na producao do licor de fruto da palma

foi o método tradicional por infusdo, conforme a metodologia descrita por (EMBRAPA, 2006).
3.2 Matérias-primas utilizadas no preparo do licor de fruto da palma

A cachaca utilizada no preparo do licor de fruto da palma apresentou graduacéo alcodlica de
39% v/v. A qual foi utilizado na proporcao de 965 m/L de alcool para o preparo do licor. O agucar
utilizado (1 Kg) no preparo do xarope para a producdo do licor de fruto da palma, foi o agucar cristal.
Foi utilizado 1 L de &gua mineral no preparo do xarope. O fruto da palma utilizado teve um peso bruto
de 3,632 kg, sendo que sé foi utilizado no preparo do licor de fruto da palma a polpa que pesou
1,542kg.
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3.3 Fluxograma de desenvolvimento do licor de fruto da palma

Figura 2: Fluxograma do processo de preparagédo do licor a partir do fruto da palma.
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Fonte: Adaptado da EMBRAPA (2006).

O licor foi desenvolvido no Laboratorio de Tecnologia de Frutas e Hortali¢as do Instituto
Federal de Sergipe (IFS), campus Sao Cristdévao. Os frutos da palma foram selecionados, pesados,
higienizados em agua clorada a 100 ppm durante 15 minutos, posteriormente descascados e pesados.
Logo em seguida na infusdo, foi adicionado 1,542 Kg de polpa de fruto da palma em 965 m/L da
cachaga com graduacéo alcodlica de 39% v/v. Depois de ser feita a infusdo por 15 dias, todo o material
foi filtrado em pano esterilizado (método natural) tendo como rendimento 2,502 m/L da mistura
inicial do licor, e em seguida foi adicionado o xarope. O xarope foi feito a partir da mistura de 1 L
de agua mineral com 1Kg de acucar cristal aquecidos até 70°C. Esse xarope foi adicionado na
proporgédo de 1 L tendo como rendimento final 4,502 m/L de licor. Depois, foram engarrafados e
armazenados em temperatura ambiente, em local aberto, fresco e exposto a iluminacdo e
posteriormente foram encaminhados para as analises fisico-quimicas no Instituto Tecnoldgico e de

Pesquisa de Sergipe (ITPS).

3.4 Analises fisico-quimicas.
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Paras as analises fisico-quimicas foram utilizadas cinco unidades de 200 ml de licor da palma,
as quais foram enviadas ao ITPS. Foram utilizados os métodos IAL (2005) 017/1V para o pH, grau
alcoodlicoa 20° C, 1AL, (2005) 233/1V, IAL, (2005) 315/1V para solidos soluveis e IAL (2005) 016/1V
para acidez total.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados das analises fisico-quimicas realizados pelo ITPS do licor de fruto da palma
estdo descritos na (Tabela 1). Os resultados foram comparados com os padres de qualidade da
legislacdo brasileira, definidos no (artigo 67, do Decreto n: 6.871, de 4 de junho de 2009 do MAPA).

Tabela 1: Resultados da anélises fisico-quimicas do licor feito a partir do fruto da palma.

Parametros Resultado Unidade Método Data de
Ensaio
pH 4,03 -- IAL* (2005) 017/1vV  21/09/2020
Grau Alcoolico 9,80 °GL IAL* (2005) 233/1V  21/09/2020
Brix (sélidos soltveis) a 36,60 °Brix IAL* (2005) 315/1V  21/09/2020
20°C
Acidez Total 0,14 0/100g IAL* (2005) 016/1V 24/09/2020

Fonte: autor ITPS (2020). IAL* - Instituto Adolfo Lutz

O licor do fruto da palma no quesito grau alcodlico apresentou um teor abaixo do esperado de
acordo com a legislacédo que preconiza valores entre 15° GL a 54° GL (BRASIL, 2009). Esta reducéo
no grau alcodlico pode ter ocorrido devido ao tempo de estocagem no qual a bebida foi armazenada
durante 180 dias para que se fosse feita as analises, sendo que este armazenamento foi por conta do
fechamento do laboratério ITPS atribuido a pandemia da corona virus. Os teores alcodlicos das
bebidas diminuem de acordo com o tempo de estocagem, sendo assim, um método para resolver o
problema é aumentar o grau alcoolico no processo de fabricacdo da bebida, permitindo que o grau
alcoolico fique acima do que a legislacdo permite por mais tempo (GOMES et al., 2005).

A anélise do Brix (sélidos soluveis) o licor se manteve dentro dos padrfes apresentando 36,60°
Brix sendo que a lei permite um valor superior a 30g/L de agucar enquanto que o pH apresentou
resultado inferior a 4,5 indicando que o fruto da palma pode ser utilizado para a producéo de licor. O
baixo pH é de suma importancia para que ndo ocorra o crescimento de bactérias patogénicas e
deterioradoras (FRANCO & LANDGRAF 2005).
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Por fim, a acidez total encontrada no licor foi de 0,14, sendo que esse resultado encontrado
esta relacionado ao processo de maceracdo da bebida em que, além da extracdo de compostos
secundarios presentes no mesocarpo, também sdo extraidos acidos organicos (OLIVEIRA et al.,
2015). Quanto menor a quantidade de &cidos organicos presentes, melhor serd o produto, pois
apresentara um sabor mais agradavel ao paladar (ALMEIDA et al. 2012). A Figura 3 mostra o

processo de fabricacdo do licor artesanal feito a partir do fruto da palma.

Figura 3: Etapas do desenvolvimento do licor feito a partir do fruto da palma onde (A) processo de

maceracéo, (B) filtracéo e (C) licor pronto embalado e rotulado.

Fonte: autor (2020).

Durante a fabricagdo do licor (Figura 3) foi possivel notar a mudanca na coloragdo do produto
como € visto nas figuras 3B e 3C. Essa mudanca na coloracdo é por conta da oxidacdo dos
carotenoides. Os carotenoides sdo responsaveis pela pigmentacédo e coloracdo das plantas e, além
disso, apresentam funcdes de antioxidantes neutralizando os radicais livres e as espécies reativas de
oxigénio (EROs). A oxidacao desses compostos é devida destrui¢do dos tecidos das plantas, no qual
0s tecidos estdo protegendo os carotenoides da oxidacdo, e os danos provocados a esses tecidos
aumentam a susceptibilidade a oxidacdo. Além disso, a presenca de luz e a temperatura auxiliam na
oxidagio desses compostos. (RIBEIRO & SERAVALLI, 2004; MELENDEZ-MARTINEZ et al.,
2004). No processo de fabricagdo do licor do fruto da palma houve a etapa de maceragdo dos frutos
(Figura 3A) sendo esse um mecanismo de oxidacdo dos carotenoides. Além disso, os licores foram
armazenados em ambiente com iluminacdo e temperatura ambiente que foi outra situacdo que

promoveu a oxidacdo desses compostos resultando na mudanca na coloracéo do licor.
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6. CONCLUSAO

Portanto, podemos concluir que € possivel produzir o licor a partir do fruto da palma, o qual
os dados fisicos quimicos encontrados neste trabalho indicam que o fruto da palma possui um grande
potencial para a producdo de licor artesanal. Dessa forma, o licor € uma 6tima alternativa para

incentivo e a valorizagcdo do consumo da fruta da palma.
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Rua Campo do Brito, N°371, Treze de Julho, CEP 49.020-380

Aracaju - SE - Brasil

CNPJ 07.258.529/0001-59
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Fax (79) 3179-8087/8090

Revisédo

Cliente MARIA THAINARA DE JESUS FARIAS Telefone 79996041357

Endereco RUA C LOTEAMENTO ODAIR FONTES, 73, CEP 49120-000 Contato(s) MARIA THAINARA DE JESUS
FARIAS

e-mail thaynarafarias764@gmail.com Fax

Amostra(s) ALIMENTOS Recepgao 15/09/20

Motivo da revisdo 01: INFORMACOES DA METODOLOGIA.

Amostra Licor de Figo da india - 05 unidades - cada 200 ml - total 1 L - |Cédigo [1346/20-01 Coleta -

Simdes Dias/SE em

Lote Data de Fabricagéo 12/.03.2020

Data de Validade 12/03/2022

Ensaio Resultado Unidade LQ Método Data do Ensaio

pH 4,28 - - IAL (2005) 017/IV 21/09/20

Grau Alcodlico 20°C 9,80 °GL - IAL (2005) 233/1V 21/09/20

Brix (s6lidos soluveis) a 20°C 36,60 ° Brix - IAL (2005) 315/IV 21/09/20

Acidez Total (Alimentos/bebidas) 0,14 g/100g -- IAL (2005) 016/IV 21/09/20

Legenda

LQ: Limite de Quantificagdo do Método.

Coleta efetuada pelo cliente.

Informagoes de Coleta

A descricédo do material ensaiado € de inteira responsabilidade do cliente.

Aracaju, 27 de novembro de 2020.
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