
7 

 

Multi-Science Journal, v. 2, n. 1 (2019) 7-11 
 

 

 

 

Conteúdo disponível em: https://www.ifgoiano.edu.br/periodicos/ 
 
 

Multi-Science Journal 
 
 

Webs i t e  d o  p e r i ó d i c o :  h t t p s : / / w w w . i f g o i a n o . e d u . b r / p e r i o d i c o s / i n d e x . p h p / m u l t i s c i e n c e  
 

  
 

 
Artigo Original 
 

Potencial uso dos frutos da aceroleira (Malpighiae marginata) para 
produção de licores 
 
Jhenyfer Caroliny de Almeida1; Priscilla Prates de Almeida2; Sandra Regina Marcolino Gherardi3 
 
1Graduanda do curso de Tecnologia em Alimentos do Instituto Federal Goiano - Campus Urutaí, Brasil. Jhenyfer.caroliny@outlook.com. 2Docente do Curso 
de Tecnologia em Alimentos do Instituto Federal Goiano - Campus Urutaí, Brasil.priscilla.almeida@ifgoiano.edu.br. 3Docente do Curso de Tecnologia em 
Alimentos do Instituto Federal Goiano - Campus Urutaí, Brasil. sandragherardi@gmail.com 

 
I N F O  A R T I C L E  
______________________________________ 
Histórico do artigo 
Recebido: 14 de julho de 2018 
Aceito: 26 de setembro de 2018 
 
 
Palavras-chaves: 
 

Acerola 
Propriedades nutracêuticas 
Bebidas alcoólicas compostas 

 R E S U M O  
___________________________________________________________________________________________ 
A acerola é uma fruta tropical originária das Ilhas do Caribe, América Central e norte da 
América do Sul, conhecida principalmente pelo alto teor de vitamina C e sabor 
característico. Relatos científicos revelaram suas propriedades nutracêuticas que, 
juntamente com as boas condições de cultivo no país, indicam grande potencial dos frutos 
da aceroleira para produção de licores, dado que além de resultar em um produto de longa 
vida de prateleira, também permite o aproveitamento desta fruta, agregação de valor e o 
enriquecimento nutricional e sensorial de bebidas alcoólicas compostas. Apesar disso, há 
escassez de trabalhos científicos relacionados à produção e avaliação das propriedades 
do fruto para esse fim. Nesse sentido, o objetivo desse trabalho foi elaborar uma revisão 
bibliográfica sobre o fruto da aceroleira e seu potencial para a produção de licores. 

1. Introdução 
O Brasil se destaca como um dos maiores produtores 

de bebidas alcoólicas do mundo, com destaque para o 
crescimento do consumo de licores de frutas. É também um 
dos três maiores produtores de frutas do mundo e, nesse 
sentido, o mercado de licores de frutas pode ser facilmente 
explorado, pelo uso de fontes renováveis e como meio de 
agregar valor aos frutos nacionais (Kuasnei et al., 2017). Nesta 
perspectiva, há uma excelente oportunidade para o 
desenvolvimento de processos sustentáveis de exploração de 
produtos naturais (Bizzo, Hovell e Rezende, 2009). 

O setor de bebidas possui certa importância 
econômica no Brasil devido à sua diversidade e complexidade, 
sendo que só em 2012 esse setor representou 9,5% do PIB 
(Produto Interno Bruto) do país (Reis, 2015). Segundo o 
decreto Nº 6.871 de 4 de junho de 2009, que regulamenta a Lei 
n° 8.918 de 14 de julho de 1994 e dispõe sobre a padronização, 
classificação, registro, inspeção, produção e fiscalização de 
bebidas, o licor é uma bebida com graduação alcoólica de 15% 
a 54% (v/v), a 20°C, com percentual de açúcar acima de 30g/L 
(Brasil, 2009). O licor de frutas é definido como uma bebida 
alcoólica obtida por mistura e preparada sem processo 
fermentativo, cujos principais ingredientes são fruta e álcool 
potável de qualidade superior, produzido via maceração 
alcoólica (Penha, 2006; Brasil, 2010). 

O Brasil é um país que representa regiões muito ricas 
em biodiversidade, destacando-se, por exemplo, a produção de 
frutos nativos com elevado valor nutritivo (Morzelle, 2009). As 

frutas e vegetais são responsáveis por cerca de 95% da 
ingestão humana de ácido ascórbico (vitamina C), sendo a 
acerola popularmente conhecida devido ao seu alto teor desta 
vitamina. No Brasil, as condições para o seu cultivo são ideais, 
o que justifica o fato de o país ser um dos maiores produtores 
desta fruta, principalmente para a produção e comercialização 
de polpa (Henshall, 1981; Matsuura et al., 2001).   

Relatos científicos recentes voltados à acerola, tais 
como, estudos de suas propriedades antifadiga e antioxidante 
(Klosterhoff et al., 2017), componentes farmacologicamente 
ativos (Leffa et al., 2016), enriquecimento nutricional de 
ketchup (Prakash et al., 2016) e cookies (Rodrigues et al., 2017) 
e emprego como alimento funcional (Belwal et al., 2018), 
revelaram crescente atenção ao fruto, principalmente em 
virtude de suas propriedades nutracêuticas. Embora hajam 
pesquisas relacionadas aos licores de frutas nacionais, como o 
caju (Pina, 2014) e o abacaxi (Oliveira, Oliveira de Deus e 
Caliari, 2015), há poucos relatos científicos atuais que 
abranjam, simultaneamente, a elaboração, análises sensoriais 
e físico-químicas,de licores a base de acerola. 

Devido ao seu valor nutricional e facilidade de cultivo 
no país, a acerola apresenta potencial para a produção de 
licores, permitindo, dessa forma, melhor aproveitamento do 
fruto, além de agregar valor e enriquecer bebidas alcoólicas 
compostas. Diante do exposto, o objetivo do presente trabalho 
foi elaborar uma revisão bibliográfica sobre as principais 
características da acerola e dos licores de frutas, através de 
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pesquisas em artigos científicos nacionais e internacionais, 
publicados entre os anos de 2002 a 2018. 
 
ACEROLA (Malpighiae marginata): ASPECTOS GERAIS  

A acerola é uma fruta tropical originária das Ilhas do 
Caribe, América Central e norte da América do Sul, pertencente 
à família Malpighiaceae. O cultivo da acerola foi descoberto em 
1946 e introduzido no Brasil em 1955, pela Universidade 
Federal Rural de Pernambuco (UFRPE). O alto teor de 
antioxidantes (vitamina C), presença de pigmentos de 
coloração vermelha (antocianinas), além do baixo teor 
calórico, aumentaram seu valor de mercado que, até 2011, 
permaneceu em constante expansão (Ritzinger e Ritzinger, 
2011; Calgaro e Braga, 2012). 

Em geral, a acerola possui três sementes por fruto e 
geralmente tem de três a quatro safras por ano. As principais 
variedades plantadas no Submédio São Francisco são as 
cultivares Costa Rica, Flor Branca, Okinawa, Sertaneja BRS 152 
e Junco (Calgaro e Braga, 2012). No Brasil, há mais variedades 
comerciais, devido aos melhoramentos genéticos para 
obtenção de variedades de alta produção e teor de vitamina C, 
como as variedades brasileiras Cabocla e Oliver (Villegas, 
2007).  

O cultivo requer manejo correto e adoção de algumas 
técnicas básicas e essenciais, e a colheita deve ser feita de 
forma criteriosa e com colhedores bem treinados, pois a 
acerola é uma fruta com casca fina e delicada. A aceroleira 
prefere clima tropical e subtropical, com chuvas que variam 
entre 1200 e 1600 mm anuais e solos arenosos ou argilosos. 
As principais doenças que atacam os pomares são a 
cercosporiose, verrugose e antracnose, sendo as pragas mais 
conhecidas os pulgões, bicudo e nematóides (Embrapa, 2018). 
O controle de doenças deve seguir os mesmos padrões para o 
controle de pragas, sendo recomendados produtos de baixa 
toxicidade.  

A fim de aumentar a vida útil da acerola, a fruta deve 
ser mantida à sombra após a colheita, pois a radiação solar 
reduz o teor de vitamina C, além de evitar injúrias ao fruto, que 
atuam como porta de entrada para microrganismos 
deteriorantes (Ritzinger e Ritzinger, 2011). A aceitação do 
consumidor está relacionada com a aparência e a cor dos 
frutos, um dos atributos mais importantes na avaliação 
sensorial de um alimento, sendo que na acerola a coloração 
vermelha se dá pela presença de antocianinas (Lima et al., 
2002; Oliveira et al., 2008). 

Até 2012, o cultivo de acerola era distribuído em 46% 
para beneficiamentoe 54% voltado para oconsumo in natura. 
A partir daí, houve um aumento na demanda de exportação do 
fruto. A acerola pode ser utilizada para a produção de licores, 
doces em caldas ou em pastas, sorvetes, sucos e/ou aplicadas 
em alimentos como fonte de enriquecimento nutricional 
(Calgaro e Braga, 2012). E mesmo sendo um fruto tropical de 
grande potencial econômico e nutricional, de fácil cultivo, boa 
aceitação sensorial e com diversas aplicabilidades, até 2006 
ainda havia poucos dados relacionados à produção (áreas 
plantada e colhida) de acerola e comercialização do fruto in 
natura e de seus produtos derivados (Freitas et al., 2006). 

 
ACEROLA: PROPRIEDADES NUTRACÊUTCAS 

Cada vez mais, os consumidores estão preocupados 
com a qualidade geral dos processos de obtenção das 
matérias-primas e processamento dos alimentos que 
consomem. Além disso, a preocupação com o meio ambiente 
promove o crescimento favorável de produtos que empregam 
matérias-primas obtidas de fontes renováveis e naturais. 
Devido ao seu valor nutricional e propriedades nutracêuticas, 
a acerola pode ser implementada na elaboração de alimentos 
funcionais, que visam prevenir doenças (Bizzo; Hovell; 
Rezende, 2009; Calgaro e Braga, 2012; Costa et al., 2012; Silva 
et al., 2016; Belwal, 2018). 

Estudos científicos recentes (Klosterhoff et al., 2017), 
realizados em ratos, mostraram que uma pectina extraída da 
acerola, rica em arabinana, promove atividades anti-fadiga e 
antioxidante, além de poder modificar a cinética de 
mobilização de substratos energéticos e a capacidade 
respiratória do músculo esquelético. Leffa et al. (2016) 
obtiveram resultados satisfatórios na investigação do efeito 
dos sucos de acerola e seus principais componentes 
farmacologicamente ativos (vitamina C e rutina) sobre a 
atividade energética cerebral de camundongos. 

Prakash et al. (2016), encontraram melhores 
qualidades gerais do ketchup enriquecido nutricionalmente 
com acerola e tomate, comparado às demais formulações (sem 
acerola). Marques et al. (2013), em seus estudos com a farinha 
de subprodutos da acerola, revelaram metabólitos de 
interesse nutricional e farmacêutico, isentos de compostos 
tóxicos, com possibilidades de uso em produtos cárneos e de 
panificação. Nunes et al. (2013), demonstraram atividade 
antigenotóxica e boa atividade antioxidante em amostras de 
acerolas brasileiras, sendo que nenhuma induziu danos ao 
DNA, ou seja, não demonstraram caráter genotóxico. 

Costa et al (2012), alcançaram resultados positivos 
no tratamento de fotoenvelhecimento cutâneo através da 
ingestão diária de nutracêuticos com o extrato de acerola 
como um dos principais ingredientes. Rufino et al. (2010), 
concluíram que a acerola é uma boa fonte de fibras e 
compostos fenólicos, além de possuir alta atividade 
antioxidante. Mezadri et al. (2008), também demonstraram 
expressiva atividade antioxidante de compostos da acerola 
que, segundo os autores, se deve, em especial, aos ácidos 
fenólicos. 

A alta perecibilidade do fruto in natura, associada à 
técnicas inadequadas desde a colheita até o armazenamento, 
tornam indispensável o processamento de derivados deste 
fruto (Alves et al., 2010). Ainda assim, recomenda-se o mínimo 
possível de processamento, pois suas propriedades 
nutricionais, assim como os demais compostos bioativos, 
podem ser reduzidos consideralmente, dependendo das 
condições do processamento (Prakash et al., 2016). 

Segundo resultados encontrados por Silva et al. 
(2013), a polpa de acerola congelada detém boa quantidade de 
carotenoides. Os autores ainda verificaram que o alto teor de 
vitamina C e carotenoides, naturalmente encontrados na 
acerola, fazem com que esta seja benéfica na redução de 
doenças crônicas não transmissíveis, como o câncer. Além do 
método de consumo, in natura ou processado, outros fatores 
como o estágio de maturação e época sazonal, influenciam na 
quantidade do teor de vitamina C (Malegori et al., 2016; 
Nogueira et al., 2002). 

Kahl et al. (2011), comentam que a acerola é 
considerada um alimento funcional, devido à capacidade que 
seus componentes, como o ácido ascórbico e antocianinas, 
possuem em capturar radicais livres presentes no organismo. 
Vale ressaltar que, um alimento funcional é aquele alimento ou 
ingrediente que além de suas funções nutricionais básicas é 
capaz de proporcionar benefícios à saúde (Brasil, 1999). 

Nota-se que a acerola apresenta diversas 
possibilidades de aplicações no mercado alimentício, que vão 
além do consumo da fruta fresca até a produção de polpa, 
enriquecimento nutricional de alimentos, produção de sucos e 
outras bebidas, reaproveitamento de subprodutos para 
produção de farinhas, entre outros. Esta também pode ser 
empregada no setor farmacêutico, devido aos seus benefícios 
nutracêuticos e ausência de compostos genotóxicos.  
 
LICOR DE FRUTAS: UMA ABORDAGEM GERAL 

Os licores são produzidos em diversas regiões do 
mundo, de forma industrial ou caseira, sendo que nesta última 
as tecnologias empregadas são relativamente simples 
(Teixeira 2004). Os licores podem ser classificados quanto ao 
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teor de açúcar e álcool, maneira de preparo e sua origem 
naturais, como os de frutas, ou artificiais, preparados com 
especiarias, por exemplo (Venturini Filho, 2010). O 
(re)aproveitamento de frutas, para a produção de licores 
resulta num produto com valor agregado e de baixa 
perecibilidade, uma vez que pode ser armazenado em 
temperatura ambiente (Teixeira et al., 2005). 

Os primeiros licores, consumidos até a idade média, 
eram os hippocras, licores aromáticos obtidos por infusão ou 
maceração de uma fruta em especial, a uva (Venturini Filho, 
2010). O processo de obtenção de licor de fruta consiste 
basicamente em misturar, em proporções adequadas, um 
componente alcoólico, seja ele álcool de cereais, vodka ou 
cachaça de qualidade, com frutas em boas condições de 
consumo e xarope de açúcar. Alguns manuais técnicos 
englobam as etapas de seleção, higienização, maceração 
alcoólica (infusão), açucaramento, repouso, filtração e 
envelhecimento (Penha, 2006). Por serem ricos em compostos 
fenólicos, os licores de frutas tem elevada importância e 
aplicabilidade em dietas, devido às suas propriedades 
antioxidantes, além de outros benefícios associados à saúde 
(Geöcze, 2007).  

A legislação brasileira (Brasil, 2009), classifica o licor 
como uma bebida alcoólica por mistura, definindo-o como 
uma bebida com graduação alcoólica de 15-54°GL, a 20°C, com 
percentual de açúcar superior 30g/L. Outra legislação 
brasileira (Brasil, 2010), ainda classifica os licores quanto ao 
teor de açúcar, sendo denominado de seco, fino, creme e 
cristalizado, quando apresentarem 30-100g/L, 100-350g/L, 
mais de 350g/L e saturado de açúcares parcialmente 
cristalizados, respectivamente. Ainda há a Resolução de 
Diretoria Colegiada- RDC nº 5, de 04/02/2013, que aprova o 
uso de aditivos alimentares com suas respectivas funções e 
limites máximos para bebidas alcoólicas, sendo que em 
bebidas alcoólicas por mistura, como os licores, são permitidas 
a adição de acidulantes, antioxidantes, aromatizantes, 
conservantes, corantes, emulsificantes, espessantes, 
espumantes, estabilizantes, reguladores de acidez e 
sequestrantes.  

Além dos padrões de qualidade e identidade dos 
licores, a legislação brasileira padroniza estes somente quanto 
ao teor alcoólico e teor de açúcares. No entanto, o Instituto 
Adolfo Lutz (2008), ainda recomenda análises físico-químicas 
dos licores, que incluem álcool em volume, densidade, resíduo 
seco, glicídios totais em sacarose, acidez total, cinzas, 
componentes secundários, metanol, pesquisa de corantes 
orgânicos artificiais, cobre e eventualmente contaminantes 
inorgânicos.  

Atualmente, existem variadas pesquisas 
relacionadas à elaboração, análises sensoriais e físico-
químicas de licores de frutas nacionais, como o abacaxi 
(Oliveira, Oliveira de Deus e Caliari, 2015), o caju (Pina, 2014), 
o camu-camu (Vieira, et al., 2010), a jaboticaba (Geöcze, 2007) 
e o açaí (Oliveira e Santos, 2011), além de outras frutas, como 
tangerina (Almeida, et al., 2012), banana (Teixeira et al., 2007), 
graviola (Oliveira, et al., 2015; Oliveira, et al., 2016), maçã 
(Stadnik, Borges e Borges, 2015) e amora (Mejía-Gutiérrez, 
Díaz-Arango e Caicedo-Eraso, 2015). Ainda que, tenham 
ocorridos avanços em pesquisas relacionadas aos licores de 
frutas, há poucos relatos científicos atuais que abranjam 
simultaneamente estes trabalhos em licores a base de acerola. 
 
LICORES DE FRUTAS: RELATOS CIENTÍFICOS 

Como mencionado anteriormente, as propriedades 
das frutas podem ter incentivado as pesquisas científicas 
acerca do seu potencial de uso na produção de licores de 
frutas. A exemplo disso, tem-se os estudos de diversos autores, 
como Teixeira et al., (2007), que obtiveram maior aceitação do 
licor de banana com menor teor alcoólico e concentração de 
açúcar. Outros autores, como Vieira et al. (2010), ao 

elaborarem um licor de camu-camu, encontraram alto teor de 
vitamina C e acidez, baixo pH e boa aceitabilidade, com média 
de 72,3%. Almeida et al. (2012), em seus trabalhos obtiveram 
boa aceitação sensorial, com média acima de 7, 
correspondente a “gostei regularmente”, em todas as 
formulações de licor de tangerina, apesar da formulação com 
maior concentração de casca e maior tempo de processamento 
ter apresentado os melhores resultados. 

Vieira et al. (2011) e Oliveira, Oliveira de Deus e 
Caliari (2015), produziram e avaliaram o licor da casca de 
tangerina e de abacaxi, respectivamente, com três bases 
alcoólicas diferentes, sendo que em ambos os trabalhos não 
houve diferença significativa na aceitação. Stadnik, Borges e 
Borges (2015), desenvolveram duas formulações de licor 
sabor maçã e hortelã, uma com açúcar convencional e outra 
com açúcar orgânico, sendo que em todas as formulações 
houve boa aceitabilidade sem diferença significativa entre 
estas. 

No trabalho realizado por Mejía-Gutiérrez, Díaz-
Arango e Caicedo-Eraso (2015), os resultados demonstraram 
preferência entre as formulações do licor de amora de Castilla, 
sendo a com menor concentração de fruta a mais preferida. 
Segundo estes autores e Oliveira et al. (2015), uma das 
vantagens do beneficiamento dos frutos através da produção 
de licor se deve em especial, à redução de perdas de 
excedentes e à agregação de valor ao fruto. Apesar dos 
benefícios do aproveitamento de frutas para produção de 
licores, diversos frutos ainda não são explorados com este fim, 
como menciona Oliveira et al. (2016), que discutem a escassez 
de trabalhos científicos que abordam os frutos com boa 
aceitabilidade. 

A estabilidade de licores de frutas também têm sido 
avaliadas, como Nogueira e Filho (2005), que ao aplicarem a 
ultra e microfiltração no licor de acerola, obtido 
comercialmente, verificaram que os parâmetros físico-
químicos se mantiveram constantes, com exceção da turbidez 
e da cor, sendo o aroma prejudicado na análise sensorial. 
Oliveira et al. (2015), estudaram a estabilidade do licor de 
graviola armazenado em condições ambientais, sendo que esta 
promoveu aumentos significativos nos valores de açúcares 
totais, graus Brix e cor, redução de teor alcoólico, atividade de 
água, pH e luminosidade (L*), enquanto somente a Acidez 
Total Titulável (ATT) e a razão Brix/ATT permaneceram 
estáveis. 

Sousa (2015), elaborou um licor de acerola com mel, 
visando aproveitamento desta fruta, submetido às análises 
físico-químicas, em que os resultados se encontraram dentro 
ou próximo dos limites exigidos pela legislação além de 
verificarem teores satisfatórios de vitamina C (1021mg 100g-

1). Penha et al. (2003), estabeleceram o perfil sensorial do licor 
de acerola ao avaliarem as concentrações de álcool e açúcar 
nas formulações, sendo que o teor de álcool influenciou na 
maciez, aroma e sabor frutal, enquanto que no teor de açúcar 
não houve diferença significativa para os atributos.  

Embora tenham propriedades benéficas à saúde, é 
importante salientar que o consumo de licores de frutas deve 
ser feito de forma moderada, pois o uso excessivo de bebidas 
alcoólicas é prejudicial e traz consequências que afetam os 
domínios sociais, financeiros, psicológicos e fisiológicos e 
impactam negativamente o grupo familiar (Lopes et al., 2015). 

Percebe-se assim, as diversas vantagens dos licores 
de frutas, uma vez que suas características podem impulsionar 
ou contribuir na potencial expansão no setor comercial de 
licores a base de frutas brasileiras, em especial aquelas de 
pouca exploração tecnológica, como a acerola. Mesmo que 
hajam relatos científicos a respeito do licor a base de acerola, 
há carência de trabalhos que abordem em conjunto a 
elaboração, caracterização físico-química e análise sensorial 
deste. 
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2. Conclusão 

Os licores de frutas se encontram em um mercado em 
expansão, uma vez que apresentam boa aceitação, agregação 
de valor à produção do fruto, facilidade de comercialização 
devido à extensa vida de prateleira e fácil armazenagem, além 
da aplicação de tecnologia simples. Apesar da carência de 
estudos relacionados à elaboração, caracterização e aceitação 
do licor de fruta a base de acerola, este pode apresentar 
potencial comercialização, como alternativa econômica para o 
aproveitamento desta fruta nacional e enriquecimento 
nutricional.  
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