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RESUMO

O Brasil € um dos maiores produtores de bebidas alcodlicas do mundo, dentro deste setor o consumo
de licores tem crescido continuamente. A legislacdo brasileira classifica o licor como uma bebida
alcodlica por mistura com graduacéo alcoodlica de quinze a cinquenta e quatro por cento em volume,
a vinte graus Celsius e possui um teor de agucar superior a trinta gramas por litro. A mangabeira
(Hancornia speciosa) € uma espécie frutifera e laticifera nativa do Brasil, da familia Apocynaceae,
que apresenta grande importancia social, econémica e cultural nas areas em que ocorre, sendo 0
Estado de Sergipe o maior produtor da fruta. A mangabeira é encontrada na ampla vegetacdo do
bioma do Cerrado e a sua utilizacdo no desenvolvimento de produtos com caracteristicas
diferenciadas pode impulsionar a bioeconomia local. O objetivo deste trabalho foi a elaboracdo de
licores de mangaba com diferentes concentragcfes de agucar, e sua caracterizagdo fisico-quimica com
relagdo ao pH, acidez titulavel, colorag&o, teor alcodlico, agucares totais, solidos sollveis e teores de
sodio e potassio. Os resultados obtidos indicam que os licores desenvolvidos estdo dentro dos padrbes
estabelecidos pela legislacdo brasileira e ndo houve diferenca significativa entre os tratamentos para
0s pardmetros de pH, acidez, teores de sédio e potassio e teor alcoolico, ao passo que 0s parametros

de cor, sélidos sollveis e agucares totais se mostraram estatisticamente distintos.

Palavras-chave: Desenvolvimento; bioeconomia; frutos nativos
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1. INTRODUCAO

As bebidas alcoolicas ttm uma longa histéria, remontando aos primérdios da
humanidade. CivilizagBes antigas como os fenicios, assirios e babilénios j& mencionavam
essas bebidas em seus registros. No contexto brasileiro, uma bebida alcodlica é classificada
como um produto refrescante, aperitivo ou estimulante, destinado ao consumo humano em

forma liquida e sem propriedades medicinais (TEIXEIRA, 2011).

De acordo com a legislacdo brasileira, as bebidas alcodlicas sdo as bebidas com
graduacdo alcodlica acima de meio e até cinquenta e quatro por cento em volume, a vinte
graus Celsius e podem ser divididas em bebidas fermentadas (como as cervejas, sidra,
hidromel e outras), bebidas por mistura (licores, bebidas mistas e outras) e bebidas destiladas
(cachaga, uisque e outras) (BRASIL, 2009).

Almeida (2019) afirma que o Brasil € um dos maiores produtores de bebidas alcodlicas
do mundo e dentro deste setor o consumo de licores tem crescido de maneira sélida e continua.
De acordo com os dados do IBGE disponibilizados através da Pesquisa Industrial Anual (P1A)
- Produtos, a producdo de licores no Brasil entre 0s anos de 2019 e 2022 apresentou um

crescimento de 40,8%, sendo 0 ano de 2021 o ano de maior produgéo.

A legislacdo brasileira classifica o licor como uma bebida alcoo6lica por mistura com
graduacdo alcodlica de quinze a cinquenta e quatro por cento em volume, a vinte graus
Celsius. Além disso, possui um teor de agUcar superior a trinta gramas por litro. A bebida €
elaborada a partir de alcool etilico potavel de origem agricola, destilado alco6lico simples de
origem agricola ou outras bebidas alcodlicas. Adiciona-se a essa mistura extratos ou
substancias de origem vegetal ou animal, substancias aromatizantes, saborizantes, corantes e
outros aditivos permitidos por lei (BRASIL, 2009).

Os licores podem possuir 4 classificagdes, as diferentes classificacdes estdo de acordo
com a quantidade de agUcar presente; eles podem ser licores secos, licores finos ou doces,
licores cremes e licores escarchado ou cristalizado. Os licores secos possuem mais de trinta e
no maximo cem gramas de acuUcar por litro, os licores finos ou doces contém mais de cem e

no maximo trezentos e cinquenta gramas de agucar por litro, os licores cremes possuem mais
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de trezentos e cinquenta gramas de agucar por litro e os licores escarchado ou cristalizado séo

bebidas saturadas de acucares parcialmente cristalizados (BRASIL, 2009).

O dominio do Cerrado, o segundo maior bioma do Brasil e lar de nascentes importantes
e biodiversidade Unica, € caracterizado por um clima sazonal com dois periodos diferentes:
uma estagdo chuvosa entre outubro e margo e uma estacdo seca entre abril e setembro. A
temperatura média varia de 22 a 27°C. O Cerrado é um recurso hidrico vital, uma vez que
abriga nascentes e a porcdo mais extensa das bacias hidrograficas da América do Sul.
Pesticidas e fertilizantes tém sido usados no solo do Cerrado para que a agricultura seja
possivel, uma vez que o solo é naturalmente pobre, &cido e com alto teor de aluminio
(ZORGETTO-PINHEIRO et al, 2023).

Atualmente sdo reconhecidas 50.091 espécies na flora e funga brasileira, incluindo
nativas, cultivadas e naturalizadas. Apenas uma fracdo dessa flora, tdo rica em espécies
alimenticias, é conhecida, destacando-se a possibilidade de uso dos frutos com potenciais
beneficios a salde, atrativos sensoriais para 0 consumo in natura e desenvolvimento de
produtos, que podem contribuir para melhorar a renda das populacGes locais e para a
conservacao da biodiversidade (CAMPOS et al,2023).

A mangabeira (Hancornia speciosa) é uma espécie frutifera e laticifera nativa do
Brasil, da familia Apocynaceae, que apresenta grande importancia social, econémica e
cultural nas areas em que ocorre, sendo o Estado de Sergipe o maior produtor da fruta. A
producdo dessa cultura é essencialmente extrativista e ha poucos pomares organizados ou
implantados para a exploracdo tecnificada. Tipica de solos arenosos, &cidos e pobres em
nutrientes, a mangabeira é encontrada na ampla vegetacdo do bioma do Cerrado,
principalmente nas regides Norte, Sudeste e Centro-Oeste e na regido dos Tabuleiros
Costeiros e da Baixada Litoranea (COSTA, 2011).

O fruto é do tipo baga, elipsoide ou arredondado, com exocarpo amarelo. A polpa doce
e com aroma agradavel é bastante apreciada por seu sabor exotico caracteristico, sua elevada

acidez e seu alto contetdo de solidos soluveis. (COSTA, 2011).

Os frutos de mangaba endémicos do cerrado ainda incorrem em perdas em virtude do
curto periodo de safra, da auséncia de uma coloracao especifica que identifique o fruto maduro
e de sua alta perecibilidade, o que compromete seu escoamento e producdo. Por esse motivo
0 maior uso desse fruto é por meio de processamento de polpa congelada (DA SILVA
ALMEIDA, 2016).
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No estado de Mato Grosso do Sul, a mangaba tornou-se popular devido as diversas
possibilidades de uso, tanto na culinaria quanto na area farmacéutica. Alguns dos produtos
gerados a partir da mangaba fazem parte de uma producéo artesanal de doces, como sorvetes,

sucos, geléias, biscoitos e licores obtidos através da polpa congelada (RODRIGUES, 2021).

2. JUSTIFICATIVA

A fruticultura é um dos setores de maior destaque do agronegocio brasileiro,
conquistando resultados expressivos e gerando oportunidades para 0s pequenos negocios
brasileiros gracgas a sua grande variedade de culturas produzidas em todo o pais e em diversos

climas, sendo o Brasil o terceiro maior produtor de frutas no mundo (SEBRAE, 2015).

A producdo de licor de frutas visa um melhor aproveitamento do excedente de producéo
durante a safra da fruta, tornando-se uma alternativa para conservagao e agregagéo de valor a

variedade produzida, bem como de aumento de renda para o produtor (SILVA, 2021).

No Cerrado, a mangaba é apreciada pela populacdo rural, mas pouco conhecida e
comercializada nos centros urbanos, restringindo-se ao comércio na beira das estradas. Ja foi
constatado até demanda do Nordeste por polpa de mangaba do Cerrado, especialmente da
entressafra da Regido Nordeste, onde a mangaba é mais conhecida, apreciada e consumida no
meio rural e nas cidades (PEREIRA, 2016).

A producéo artesanal de licores a partir de frutas e vegetais nativos pode se tornar um
importante meio para promover a sociobiodiversidade, pois valoriza os ecossistemas locais e
apoia as comunidades rurais, a0 mesmo tempo em que contribui para o crescimento de uma

bioeconomia ambiental e socialmente responsavel.
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3. OBJETIVOS

3.1. Geral

Elaborar e caracterizar licores de mangaba com diferentes concentracdes de agucar

3.2. Especificos

Analisar o teor de agucares, soélidos sollveis, pH, minerais, cor, acidez titulavel e teor alcodlico dos

licores fino, seco e creme
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4. METODOLOGIA DA PESQUISA

Para a producdo dos licores foram usados os seguintes ingredientes: polpa de mangaba, &lcool
etilico hidratado de cereais 49,8°GL, agUcar refinado (Unido®) e 4gua mineral natural (Por do sol®).
A polpa de mangaba foi adquirida de uma comunidade localizada em Sidrolandia - MS e o xarope foi
preparado com a utilizacdo de acucar refinado e agua potavel. Todos os ingredientes foram obtidos
no mercado local de Campo Grande, MS, Brasil e toda a producao dos licores e as analises foram
realizadas nos laboratdrios da Unidade de tecnologia de alimentos (UNITAL/FACFAN) e Ciéncia de
Alimentos (UNICAL/FACFAN), localizadas na UFMS.

Figura 1. Mangaba fruto da arvore mangabeira

Fonte: Catadoras de mangaba (2023)
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4.1. Producéo dos licores

Foram produzidas trés formulac6es de licores; o seco, fino e creme e foi produzido em torno
de 465 ml de cada licor e foram separados e armazenados em 3 embalagens com 200 ml cada. A
producdo dos licores foi iniciada com o descongelamento a temperatura ambiente da polpa de

mangaba com algumas horas de antecedéncia para a fabricacao dos licores.

Processo de Esterilizacéo:

Foram esterilizados 10 frascos &mbar de 100 ml cada, a esterilizacao foi feita em duas panelas
com agua fervendo onde os frascos foram adicionados e deixados no fogo por 10 minutos. As tampas
dos frascos foram esterilizadas com alcool etilico 70% e foram deixadas de molho no alcool por

aproximadamente 10 minutos.

Apds a esterilizacdo dos frascos e das tampas, ambos foram deixados para secar em uma forma
de aluminio forrada com papel, os frascos foram deixados de ponta cabeca para terem uma maior

secagem.

Figura 2. Processo de esterilizagdo
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Elaboracéo dos licores:

Os licores foram produzidos utilizando uma propor¢do de 1:1 (&lcool/fruta) seguindo a
formulacdo de PENHA (2006), o processo de producdo pode ser observado abaixo no diagrama de
blocos. A polpa e o alcool foram adicionados nos determinados frascos ja devidamente identificados
e fazendo a homogeneizag&o ap6s o fechamento deles. Assim foi feita a maceracdo alcodlica também
conhecida como infusdo com a duracdo de 16 dias. Apos a infusdo foi feito a filtragem do alcool

macerado utilizando um pedaco de tecido voil.

Figura 3. Diagrama de blocos da producéo dos licores.

Esterilizagdo das embalagens

< -

Pesagem da polpae do alcool de
cereais

Homogeneizagdo da polpae do
alcool de cereais

= o

Repouso ——— | Processode Infusao

=L

Filtragem

~~

Preparo do xarope

~~

Homogeneizagao

=~

Envasamento

~~

Repouso

Realizacao das analises fisico-
guimicas
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Figura 4. Preparo da infusdo

Em seguida foi preparado o xarope de acUcar para os trés tipos de licores; creme, fino e seco.
Inicialmente foram feitos os calculos para a quantidade de xarope necessario para cada tipo de licor

para se obter um licor com teor alcodlico de aproximadamente 25°GL, utilizando a equagéo 1.

Cada solucdo de agua e acucar foi levemente aquecida até a completa solubilizacdo e as
formulag6es dos licores estdo apresentadas na tabela 1.



Tabela 1. Formulagédo dos licores produzidos

15

Licor Concentracdo  Concentracdo  Volume do Volume do Volume
de acucar do do acucar do alcool xarope total do
licor (g/L) xarope macerado adicionado licor (ml)
adicionado (ml)
/L
/L) ()

Seco 44,53 89,24 233 232 465

Fino 199,78 400,42 233 232 465

Creme 399,21 800,13 233 232 465

Ci*Vi=C2*V: (Equacéo 1)
Sendo:

Cu: Teor alcodlico do liquido macerado (°GL)

V1: Volume do liquido macerado (ml)

Ca: Teor alcoolico desejado para o licor (°GL)

V2: Volume final de licor (ml)

Apdbs a mistura do xarope e do alcool, o licor foi deixado sobre repouso por um periodo de 15

dias e assim o processo de produgéo do licor foi finalizado. Terminado o periodo de repouso, iniciou-

se as analises fisico-quimicas.
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Figura 6. Licor envasado

4.2. Andlises realizadas

Para as analises, foram coletadas 7 amostras de cada licor, para a quantidade de cada amostra
coletada foi levada em consideracgdo as analises em triplicatas. As amostras coletadas estavam sendo
mantidas sobre refrigeracdo. As analises realizadas foram de pH, acidez titulavel, cor, teor alcodlico,
acucares totais, solidos solUveis e teores de sodio e potassio. Todas as analises foram realizadas de

acordo com os métodos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

4.2.1. pH e acidez titulavel

A analise de pH foi realizada com um phmetro portatil BLMPA-210P e a acidez titulavel foi
determinada por meio de uma titulagdo com solucéo de hidréxido de sédio (NaOH) 0,1N padronizada,
com a fenolftaleina utilizada como indicador. A acidez titulavel foi expressa em mg acido
citrico/100g.
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4.2.2. Coloracédo

A coloracdo dos licores foi analisada utilizando um espectrofotdmetro CM-2600D da
Konica Minolta com o padrdo Cie L*, a*, b*, L* onde foi calculado os valores de saturacdo (C*)
e tonalidade (h*), utilizando as equagdes 2 e 3 apresentadas abaixo (RODRIGUES, 2017). A
luminosidade ou claridade define a escala cinza entre o branco e o preto. Pode ser representada,
graficamente, por uma reta perpendicular a um circulo, passando pelo seu centro. E expressa pela
variavel “L*” e assume o valor de 0 para o preto absoluto e 100 para o branco total. A tonalidade
é expressa pelas cores primérias vermelho, verde, amarelo e azul. Os pigmentos vermelho, verde,
amarelo e azul sdo definidos pelas variaveis +a*(vermelho); -a*(verde), +b*(amarelo) e -b*(azul).
A tonalidade pode ser dada também pelo angulo do circulo, expresso pela variavel “h*”,
conhecida como angulo hue e € derivada dos valores de a* e b* (CAMARGOS, 2001).

A saturacdo ou cromaticidade é o desvio a partir do ponto correspondente ao cinza no
eixo L ou de luminosidade. Quanto mais distante do eixo, mais saturada sera a cor. A saturacdo
seria o raio do circulo de tonalidade, partindo do ponto cinza do eixo de luminosidade até a cor
pura espectral localizada na extremidade do circulo. E expresso pela variavel “C” (CAMARGOS,

2001).

Amarelo
( +b')90°
AT ;::;:;:::m‘wa”dade
: Croma C*
. Angulo da
(V:z?ge) tonalidade h.,
.a* (Vermelho)O;
+a’
(Azul)
270° -b*

Fonte: Konica Minolta (2024)
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croma = (a*° + b*) equacao 2
b* «
hue = tan™! — equacéo 3

4.2.3. Teor Alcoblico

O teor alcodlico foi realizado pelo método de destilacéo, seguido de determinacdo da densidade

relativa, a 20°C. O teor alcoolico foi expresso em °GL.

4.2.4. AcgUcares totais

A titulometria de Lane-Eynon foi 0 método utilizado para a determinacao dos acUcares totais
presentes nos licores. Em um Erlenmeyer foi adicionada 5 ml de cada solugéo Fehling (A e B) e
completou-se o volume até 100 ml com agua destilada e adicionou-se 1 gota de azul de metileno 1%,

essa solucdo foi utilizada como titulado.

O Erlenmeyer foi colocado em uma manta aquecedora e no inicio da fervura foi iniciado a
titulacdo, observa-se uma cor azul intensa que conforme a adic¢éo, gota a gota, da amostra muda para
uma coloracdo incolor com precipitado avermelhado indicando o ponto de viragem e a conclusao da
titulacdo. Adicionando-se a amostra na solucio de Fehling, os monossacarideos reduziram o fon Cu?*
para Oxido de cobre | (Cu20), formando o precipitado avermelhado. A fervura evita a oxidacdo
indesejada do Cu'* (Cu20) para Cu?* e é responsavel por acelerar a reacdo desejada. (DOS SANTOS,

2016). Os agucares totais foram expressos em g/100ml.
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4.2.5. Teor de sélidos solGveis

Para a determinacéo dos solidos solUveis foi realizada uma leitura direta em um refratbmetro
digital de bancada modelo RTD-65 DA Instrutherm, previamente calibrado com agua destilada. Os

resultados sdo expressos em °Brix.

4.2.6. Teor de sodio e potassio

A anélise de sadio e potassio foi realizada por meio da técnica analitica de fotometria de
chamas. Essa técnica baseia-se em espectroscopia atdmica, na qual a amostra € inserida em uma
chama e seré analisada de acordo com a quantidade de radiacdo emitida pelas espécies atbmicas ou
ibnicas excitadas. Os elementos quando recebem energia da chama formam espécies excitadas que,
quando retornarem para o estado fundamental, liberam parte da energia recebida na forma de
radiacdo, em comprimentos de ondas caracteristicos para cada elemento quimico (OKUMURA,
2004). Os teores de sodio e potassio foram expressos em mg/100 ml.

4.2.7. Andlise estatistica

Os resultados encontrados para as variaveis respostas foram avaliados por meio da analise
de variancia (ANOVA), ao nivel de significancia de 5%, com auxilio do software SISVAR®
(Ferreira, 2011). Em caso de significancia, foi empregado o Teste de Tukey para avaliacdo de

diferencas entre as médias.



5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 2 apresentada abaixo estdo presentes os valores médios dos resultados

caracterizacdo fisico-quimica dos licores.

Tabela 2. Caracterizacdo fisico-quimica dos licores seco, fino e creme

Seco Fino Creme
Ph 4,100,032 4,22+0,06 4,150,032
Acidez (g/100ml) 1,47+0,04 2 1,42+02 1,440,032
L* 56,95+1,07 2 52,09+0,10 ® 48,78+0,76
a* 0,55+0,09 ° 0,61+0,03° 0,96+0,06 ?
b* 23,67+0,40 2 19,04+0,23 " 15,98+0,15 ©
Croma 23,67+0,40 2 19,05+0,23 " 16,0040,15 ©
h* 88,68+0,18 2 88,17+0,08 86,55+0,03
°Brix 16,13+0,06 © 31,83+0,06 ° 52,47+0,06 2
Acucares totais 29,69+5,28 © 91,25+0,00 ° 187,5+0,00 @
(9/100ml)
Teor Alcodlico 252 252 252
(°GL)
Sédio (mg/100 ml) 15,8 2 19,5° 16,2 2
Potéssio (mg/100 326,62 326,52 346,8

ml)

(1) Meédia + desvio padrdo

(2) L (luminosidade, intensidade de preto a branco); a (componente de cor, verde/vermelho); b (componente de

cor, variacdo de amarelo/azul).

(3) Valores médios com letras distintas na mesma linha diferem entre si (p < 0,05).

20
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As frutas sdo normalmente contaminadas com microrganismos em sua superficie, sendo
as espécies microbianas e a quantidade presente em funcéo do tipo de produto e do manejo e
praticas agricolas as quais a cultura foi submetida durante seu desenvolvimento (CARVALHO,
2010).

Em relacdo a conservacao, o retardamento da proliferacdo de microrganismos é um
problema bésico que dificulta a extensdo da vida de prateleira dos alimentos minimamente
processados. Mais de 20 géneros de fungos estdo envolvidos na deterioracao de frutas, como
Alternaria sp., Penicillium sp., sendo alguns generalizados em varias frutas e outros especificos
para determinados tipos de fruta (PORTE, 2001)

A analise do potencial hidrogenidnico (pH) é importante para as determinacdes de
deterioracdo do alimento com o crescimento de microrganismos, retencéo de sabor e odor de
produtos de frutas, verificagdo de estado de maturacdo de frutas e muitos outros (SOUZA et al,
2010) levando em consideracao que em alimentos acidos (pH < 4,5) ocorre a destrui¢do dos
microrganismos patogénicos e deteriorantes (fungos e leveduras) e as bactérias esporuladas néo
se desenvolvem em meio acido (VASCONCELOS, 2016).

De acordo com a Tabela 2, ndo observou-se diferencas significativas (p > 0,05) com relacéo
ao pH dos licores. Os valores de pH encontrados estdo proximos aos valores relatados por Perfeito
et al (2015), no qual o fruto maduro da mangaba possui uma média de pH igual a 3,97, indicando
que ndo houve uma grande mudanca comparado ao pH da fruta. Magalhdes et al (2014), encontrou
um valor de pH de 3,96 para o licor de corte de morango e o pH encontrado pelo estudo de licor
de goiaba realizado por Almeida (2019) foi de 4,15, ambos os valores sdo proximos aos valores
obtidos no presente estudo.

Os &cidos organicos presentes em alimentos influenciam o sabor, odor, cor, estabilidade
e a manutencédo de qualidade. A determinacédo da acidez total em alimentos é bastante
importante devido ao fato que através dela, podem-se obter dados valiosos na apreciacéo do
processamento e do estado de conservacao dos alimentos (SOUZA et al, 2010).

Com relagdo a acidez titulavel, nenhuma diferenca foi observada entre os tratamentos (p
> 0,05). Os valores da acidez titulavel encontrados nos licores apresentados acima variaram
entre 1,36 e 1,49 e estdo de acordo com os valores de pH apresentados pela Cohen (2010) e
Pinto (2019). De acordo com a Cohen (2010), os frutos da mangabeira possuem uma acidez
titulavel variando entre 1,27 e 1,49 expressa em porcentagem de acido citrico e Pinto (2019)

encontrou um valor de pH de 1,43 para o licor de morango.
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Houve diferenca significativa entre os tratamentos com relacéo aos parametros de cor
(Tabela 2). Quanto maior a quantidade de acucar, menor foi o valor de L* (luminosidade).
encontrado. Este resultado demonstra que a presenca de maiores concentrac@es de agucares esta

relacionada a coloragdo menos claras, o que visualmente também foi constatado.

Por sua coloracao caracteristica e propriedades fisico-quimicas, a sacarose quando
adicionada tende a se solubilizar, aumentando a viscosidade do produto e favorecendo o

escurecimento dos produtos.

Leite (2019) e Cafieiro (2018) estudando o desenvolvimento de licores de pequi e de
maracuja-do-mato, respectivamente, com diferentes teores de aglcar observaram que quanto

maior a adi¢do de agucar, menor era o valor de L.

Analisando o parametro a”, que varia entre a coloragdo vermelho e verde; quanto maior o
parametro a” mais avermelhado e consequentemente quanto menor mais esverdeado
(RODRIGUES, 2017) sera a amostra. O licor creme diferiu significativamente (p < 0,05) dos
demais, apresentando-se mais avermelhado que os demais. Este resultado também foi observado
experimentalmente (Fig. 6) e estd em concordancia com o valor de L*, pois a adicao de sacarose
em maiores concentracfes reduziu o parametro de luminosidade, deixando-o com coloragédo

mais escura.

Feitosa (2020) analisando licores produzidos a partir de residuos de frutas agroindustriais
observou que com o aumento do teor de agUcar, 0 parametro a apresentava um aumento no seu

valor.

Com relacdo ao parametro b*, também foi observada diferenca estatistica (p < 0,05),
sendo o licor creme com maiores tendéncias a coloracéo azul e o licor seco com maior

inclinacdo a coloracdo amarelada.

Lemes (2021) e Jesus Filho (2016) durante o estudo de licores de curriola e banana,
respectivamente, observaram que quanto maior a adi¢do de agucar, menor era o valor do

parametro b.

O croma € a representacdo da pureza ou intensidade; a vivacidade ou palidez de uma cor
em particular, a saturacdo (croma) pode também ser definida pela quantidade de cinza presente
na cor; a reducéo da saturacdo adiciona cinza a composicao das cores (MENDONCA, 2009).
Analisando o parametro croma (C*), o licor seco apresentou uma maior saturagdo, com um

valor médio de 23,67, logo o licor seco mostrou-se mais puro e com uma presenga menor de
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cinza e o licor creme apresentou-se menos saturado e mais acinzentado com um valor médio de
16,00.

O angulo hue (h*) é a composicao das cores, € considerado o atributo qualitativo de cor,
definido tradicionalmente como avermelhada, esverdeada etc. Graficamente € expressa em
graus: 0° = vermelho puro, 90° = amarelo puro, 180° = verde puro e 270° azul puro (SEIBEL,
2022). Os trés licores apresentaram-se amarelados, com os licores seco e finos possuindo
angulos hue em torno de 88°; ambos os valores maiores do que o licor creme que possui um
angulo hue de 86°, sendo assim, os licores seco e fino mostraram-se serem mais amarelados do

que o licor creme.

Quanto aos teores dos sdlidos solUveis, expressos em °Brix, observou-se diferenca
estatistica entre os tratamentos (p < 0,05). De acordo com a Tabela 2, o licor creme que recebeu
uma maior quantidade de agUcar apresentou maior teor de sélidos soltveis, com uma média de
52,47 °Brix, valor proximo aos valores encontrados de 48,91°Brix por Castro (2021) no licor de
pitaya e 51,73 °Brix no licor de Kiwi por Oliveira et al (2019), para o licor fino que apresentou
solidos soluveis de 31,83 °Brix, esse valor é semelhante ao valor de 33 °Brix encontrado por
Vieira et al (2010) no licor de camu-camu e em relacéo ao licor seco que obteve a menor média,
sendo o valor de 16,13 °Brix; Pinto (2019) encontrou um valor similar de 16,00 °Brix no licor de

morango e Almeida (2019) encontrou um valor de 19 °Brix no licor de goiaba.

Similar ao encontrado para o teor de sélidos sollveis, a concentracdo de agUcares totais
(9/100 ml) também diferiu estatisticamente entre os tratamentos avaliados (p < 0,05). Tal
diferenca era esperada, em funcdo das diferentes adi¢cGes deste componente nas formulagdes. Os
licores estudados estdo de acordo com a legislacao brasileira, que permite um minimo de 30g de
acucar por litro de licor (BRASIL, 2009). Pedroso (2021) trabalhando com licores cremes de
banana nanica encontrou valores de 33,59°Brix e 33,15°Brix em licores classificados como fino

e doces.

Como observado na tabela 2, ndo houve diferenca no teor alcoolico (p > 0,05) entre as trés
formulac@es, apresentando um teor alcoolico de 25%, em acordo com a legislacdo brasileira na
qual estabelece um teor alcoolico para os licores entre 15% e 54%. (BRASIL, 2009). Durante o
desenvolvimento de licor de hibisco, Oliveira (2017) encontrou teor alcoolico variando entre
26,1% e 30,2%, e Nascimento (2017) durante a elaboragéo de licor de banana e canela encontrou
teores entre 19,73°GL e 21°GL.
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De acordo com a Organizagcdo Mundial de Saude (OMS), a recomendacdo maxima de
ingestdo de sddio diaria é inferior a 2g, equivalente a 5g de sal. No contexto brasileiro, a média
diaria de ingestdo de sal atinge uma marca de 9,3g. Estima-se que 30% das mortes no Brasil estéo
ligadas a doencas cardiovasculares e que fatores dietéticos, com destaque para o alto consumo de
sodio, contribuam para 11 milhGes de mortes e 255 milhdes de anos de vida ajustados por
incapacidade (ANVISA, 2021). Assim, o controle da quantidade de sddio presente em alimentos

e bebidas é importante para ter controle da quantidade de sodio ingerida diariamente.

Com relacéo aos minerais sadio e potassio, ndo observamos diferencas significativas entre

as formulacdes (p > 0,05).

Para os teores de sddio, Morgano et al (1999) encontrou valores de 15,5 mg/100 ml para o
suco de manga e 21,6 mg/ 100 ml para suco o de maracuja, valores semelhantes aos dos licores
do presente estudo, no qual variam entre 15,8 e 19,5 mg/100 ml. Os licores apresentaram valores
de sodio bem inferiores aos valores de sodio quantificados nos alimentos frequentemente
presentes na alimentacdo dos brasileiros como os paes de forma (430 mg/100g), o requeijdo (561
mg/100g), massas instantaneas (1686 mg/100g) e muitos outros, valores esses retirados do
relatorio do monitoramento do teor de sddio em alimentos industrializados da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) de 2020/2021.

O potassio participa do equilibrio acido-base do nosso corpo, da contracdo muscular, da
regulacdo da pressdo osmotica, da conducdo dos impulsos nervosos e muitos outros. A alta
ingestdo de potassio esta associada a diminuicao da pressao arterial e a uma diminuicao de risco
de AVC (ANAVI, 2013).

Em relacdo ao potassio, os valores dos licores variaram entre 326,5 e 346,8 valores
superiores ao encontrado por Almeida (2008) de 240,42 mg/ 100 ml nas frutas da mangaba e por
Gomes (2018) nos licores de manga (99,45 mg/100 ml) e de uva (56,4 mg/100 ml). Os licores de

mangaba apresentaram-se como uma fonte rica em potassio.

As concentragdes de sodio e potassio nos alimentos podem variar dependendo das
condicOes inerentes (maturidade, genética e idade) e ambientais (solo, localizacdo geogréfica,
estacdo do ano, fonte de agua e uso de fertilizantes) e métodos de manuseio, processamento e
cozimento (OLIVARES, 2004). Esses fatores podem ter colaborado nas discrepancias entre o0s

resultados encontrados no presente estudo e as referéncias consultadas.
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6. CONCLUSAO

O presente trabalho realizou a producéo de trés tipos de licores classificados como seco,
fino e creme variando as concentracdes de acucar e foram submetidos a analises fisico-
quimicas, aos quais apresentaram resultados dentro dos padrdes exigidos pela legislacdo

brasileira e semelhantes as demais literaturas.

Entre os tratamentos observou-se diferenca significativa para os valores de cor, solidos
sollveis, acUcares totais, e ndo foram encontradas diferencas significativas para os valores de

pH, acidez titulavel, e teor alcodlico.

A producdo de licores artesanais € uma oOtima alternativa para agregar valor as frutas
regionais e nativas devido a sua tecnologia simples e acessivel de produgdo e mostrou-se ser
um modo de uso alternativo da mangaba para um maior proveito de sua fruta em seu curto

periodo de safra.
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