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O objetivo deste trabalho foi desenvolver um licor de goiaba e submeté-lo as analises
fisico-quimicas (pH, Acidez Total Titulavel (ATT), Sélidos Soltveis (SS) em graus Brix e
teor alcodlico (%v/v) e sensoriais, com escala heddnica de 9 pontos e inten¢do de compra
de 5 pontos. Os resultados das andlises fisico-quimicas de pH, Acidez Total Titulavel,
Sélidos Soluveis e teor alcodlico foram 4,19; 0,15g/L; 19°Brix e 15% respectivamente,
estando estes, de acordo com os padroes fixados pela legislagio. Para o teste sensorial de
aceitacdo, obteve-se resultados médios acima de 7 (gostei moderadamente) e para a
intencdo de compra, 4 (provavelmente compraria). Em todos os atributos avaliados no
teste de aceitacdo ndo houve diferenca significativa (p>0,05), no entanto, o aroma e o
sabor foram os atributos mais apreciados. O licor de goiaba desenvolvido pode apresentar

boa aceitabilidade no mercado, agregando assim, valor a este fruto nacional.

1. Introdugao

0 Brasil é um dos maiores produtores de bebidas
alcodlicas do mundo e dentro deste setor o consumo de licores
tem crescido so6lido e continuamente (Sebrae, 2014; Kuasnei
et. al, 2017). Em 2010, o consumo de licores apresentou
crescimento anual de 5,1%, sendo indicado como uma das
bebidas alcoo6licas mais consumidas pelos brasileiros (Alves et
al, 2010; Batista, 2015). Por estar entre os trés primeiros
paises de maior producio de frutas, o mercado de licores de
frutas pode ser facilmente explorado como uso de fontes
renovaveis e agregacdo de valor aos frutos nacionais (Kuasnei
et. al, 2017). 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).

O licor é uma bebida com graduacio alcodlica de 15%
a54% (v/v),a 20°C, com percentual de agicar acima de 30g/L,
sendo ainda, classificado quanto ao teor de agucar (Brasil,
2009). E definido como uma bebida alcoélica obtida por
mistura, preparado sem o processo fermentativo, cujos
principais ingredientes sdo a fruta e o alcool potavel de
qualidade superior, obtido via processo de maceragdo
alcodlica (Penha, 2006; Brasil, 2010).

0O Brasil é conhecido como um pais rico em
biodiversidade, onde se destacam seus frutos nativos com
elevado valor nutritivo (Morzelle, 2009). A goiabeira (Psidium
guajava L) é uma 4arvore frutifera pertencente a familia

Mpyrtaceae oriunda das regides tropicais da América Central e
América do Sul, e até 2006 a cultivar ‘Paluma’ foi a mais
plantada (Pommer et al, 2006; Lima et al, 2010). A goiaba
possui boa aceitagdo devido ao sabor e quantidades
significativas de vitamina C, porém, sua alta perecibilidade
limita sua comercializacdo (Sahoo et al.,, 2015).

Devido as suas propriedades antioxidantes, advindas
da riqueza de compostos fendlicos, o consumo consciente de
licores de frutas pode proporcionar beneficios a satude
(Geocze, 2007). O reaproveitando de frutas regionais para
producio de licores confere ainda como resultado, um produto
com valor agregado, baixa perecibilidade e facil
armazenamento (Teixeira et al., 2005).

Tais caracteristicas podem ter impulsionado
pesquisas relacionadas a elaboragdo e caracterizagdo de
licores a base de frutas nacionais, como o camu-camu, acai e
caju (Viera, et al.,, 2010; Oliveira e Santos, 2011; Pina, 2014).
Quanto a goiaba Paluma, ha trabalhos cientificos que tratam o
processamento de néctar e bebida fermentada, efeitos do uso
de atmosfera e embalagens modificadas e aumento de vida util
por desidratagdo osmética (Corréa, 2002; Brackmann et al.,
2012; Lunguinho et al., 2014; Bertagnolli et al.,, 2017; Castro et
al, 2018;), porém, percebe-se a caréncia de pesquisas
associadas ao licor de goiaba.

Diante disso, o objetivo do presente trabalho foi
elaborar e submeter as analises fisico-quimicas e sensoriais, o
licor de goiaba da variedade ‘Paluma’, além de desenvolver sua
embalagem.
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2. Material e métodos

O licor de goiaba foi elaborado de acordo com uma
formulagdo basica adaptada de Penha (2006), seguindo-se as
Boas Praticas de Fabricagdo (Brasil, 2004). As goiabas da
cultivar ‘Paluma’ foram adquiridas da empresa Planeta Frutas
LTDA, localizada na cidade de Pires do Rio, Goias. A base
alcodlica empregada foi uma cachaga envelhecida (+19 anos),
gentilmente cedida pela empresa Drefilm, produzida pelo
Alambique Cachaca Margalina LTDA, localizada na zona rural
do municipio de Orizona, Goias.

Primeiramente, os frutos foram higienizados,
descascados e esmagados manualmente. Para a formulagdo,
utilizou-se 1 kg do fruto esmagado e 1 litro de cachaga 38°GL,
com tempo de maceragdo de 15 dias, em temperatura
ambiente e em potes de vidro esterilizados com 4gua fervente.
Apos este periodo com auxilio da peneira inox (Top Pratic,
didmetro de 10cm, Mesh 18), efetuou-se a separagdo das
sementes e excesso de polpa do extrato alcodlico. Em seguida
adicionou-se a este extrato alcodlico, 250ml de xarope de
acucar a 66,67°Brix e deixou-se em repouso por 15 dias.

Posteriormente, o extrato alcodlico agucarado foi
novamente peneirado e acondicionado em garrafas de vidro
(50ml) previamente esterilizadas, acondicionadas ao abrigo
da luz, com periodo de envelhecimento de 30 dias. Para a
elaboracdo da embalagem, foram empregados: garrafa de
vidro de 400ml com tampa em aluminio, fio de sisal, cola
quente e papel cartdo. Ap6s o design do rdétulo, feito via
software Microsoft Word 20109, este foi impresso em papel
cartdo e fixado ao fio de sisal com cola quente a garrafa de
vidro.

As andlises fisico-quimicas realizadas foram de pH,
teor alcodlico por densidade relativa a 20°C/202C com
picnometro, Acidez Titulavel Total (ATT) e Sélidos Soluveis
(SS) em graus Brix realizadas em triplicata no laboratério de
fisico-quimica do Instituto Federal Goiano Campus Urutai,
segundo recomendacdes do Instituto Adolfo Lutz (2008).

A analise sensorial do teste afetivo de aceitagio foi
realizada com 40 provadores maiores de 18 anos e
consumidores habituais de licor, utilizando-se escala hed6nica
de 9 pontos, com o valor 1 correspondente a “desgostei
extremamente” e 9, “gostei extremamente”, segundo os
atributos sabor, cor, aroma, aparéncia, consisténcia e teor
alcodlico. Também realizou-se o teste afetivo de intencdo de
compra, cujas notas variaram de 1, equivalente a “com certeza
ndo compraria” até 5, “com certeza compraria”.

Os resultados obtidos foram submetidos a Andlise de
Varidncia (ANOVA), sendo as médias comparadas pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade.

3. Resultados e discussio

O licor de goiaba desenvolvido (Figural.E)
apresentou custo total de R$14,19 para uma garrafa de 400mL,
podendo ser vendido a R$28,38, com margem de lucro de 50%.
Os ingredientes e materiais empregados na sua elaboragao
estao dispostos na Tabela 1.

0 aspecto rustico da embalagem remeteu ao produto,
pois a elaboragdo do licor de goiaba foi realizada com
tecnologia simples, com produtos de facil acesso. Chiachiri
(2011), afirma que a embalagem é um importante meio de
comunicac¢do visual, dado que o consumidor associa o design
rastico a um produto minimamente processado

Figura 1. Goiaba Paluma (A), Cachaga (B), fio de sisal e garrafa de
vidro de 50ml (C), design do logotipo (D), embalagem e licor
desenvolvido (E). Fonte: As autoras, 05/2018.

Tabela 1. Custos de producgdo por cada garrafa de licor de goiaba
(400ml).

Ingredientes/Materiais Quantidade Custo Custo
(R9) Total (R$)
Goiaba Paluma 535,39¢g 2,09
Cachaga 38% (v/v) 346,15ml 5,50
Agtcar Cristal 53,84g 0,11
Agua mineral 26,92ml 0,09 14,19
Garrafa 400ml 1 4,20
Rétulo (Impressao) 1 2,00
Fio de sisal 20cm 0,10

Cola quente 1/6 bastdo 0,10

Os resultados das analises fisico-quimicas do licor de
goiaba estdo apresentados na Tabela 2. O valor de pH e acidez
encontrado foi de 4,15 e 0,15g/L respectivamente, sendo
préximo ao pH da goiaba in natura, que estd na faixa de 3,72 a
4,22, porém, a acidez encontrada esta distante da acidez, de
0,40 a 1,04g/100mL, verificada por Lima, Assis e Neto (2002).

Tabela 2. Resultados (média + variancia) das analises fisico-quimicas
do licor de goiaba.

pH ATT SS Teor Alcodlico
(g-ac. (9Brix) (% v/v)
Citrico/100mL)

4,15+ 0,02  0,15+0,02 19+0,00 15+0,81

ATT- Acidez Total Titulavel; SS- Sélidos Soltveis

Resultados de pH mais baixos, igual a 3,98, foram
observados por Oliveira, Oliveira de Deus e Caliari (2015), ao
utilizarem a cachaga como base alcodlica na elaboragido do
licor de abacaxi, enquanto Stadnik, Borges e Borges (2015),
para o licor de ma¢d com horteld elaborado com agucar
organico, obtiveram pH igual a 4,48. A acidez obtida foi
proxima ao encontrado por Oliveira et al(2015),que ao
elaborarem um licor de graviola com 300g de polpa e xarope
de agticar a 70°Brix, obtiveram acidez de0,18g/100mL. Vale
ressaltar que, no Brasil, ndo existem limites maximos ou
minimos fixados por legislagdo de acidez e pH para os licores
de frutas.

Para o teor de soélidos soliveis e teor alcodlico,
obteve-se 19°Brix e 15%, respectivamente. Tais valores se
encontram muito préximos ao obtido por Oliveira etal. (2016),
que em seus estudos com licor de graviola, obtiveram
19,5°Brix e teor alcodlico que variou de 15,25 a 16,69%. Estes
valores de teor alcodlico e so6lidos soltiveis apresentaram-se
dentro dos padroes exigidos pela legislacdo, sendo que para o
°Brix, a faixa varia de 15 a 54% (Brasil, 2009). Segundo a
mesma legislagdo, o licor desenvolvido se enquadra como
“Fino” por possuir entre 100 e 350g/L de agticares.

A Tabela 3 mostra os resultados da analise do teste
de aceitagao, dado que neste ndo houve diferenca significativa
(p>0,05) em nenhum dos atributos avaliados, de modo que os
valores se revelaram muito proximos.

391



Tabela 3. Resultado estatistico pelo teste de Tukey a 5% para Analise
Sensorial de Aceitacdo

Sabor Cor Aroma Aparén  Consistén  Teor

cia cia alcodlic
0

8,1+1,0 7,5+1,4 83+1,0 7,8+1,3 79+1,17a 7,7+17

Oa 5a 6a 7a 5a
Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo
teste Tukey (P < 0,05).

Percebe-se que aroma e sabor foram os atributos que
obtiveram melhores escores sendo estes, os mais comentados
de forma positiva pelos julgadores. O atributo cor foi o que
obteve menor escore, pois, segundo os julgadores, o licor
apresentava-se “palido” ou “claro”, sendo sugerida a
intensifica¢do da cor por meio da adi¢do de corantes.

0 valor médio de inten¢do de compra da amostra de
licor de goiaba foi de 4,42+0,75, uma vez que, 0 menor escore
foi 3 (“Talvez compraria/Talvez ndo compraria”) e o maior 5
(“certamente compraria”). A somatéria das porcentagens da
nota 4 e 5, foi de 85%, demonstrando que o produto foi bem
aceito perante os consumidores, possuindo elevadas chances
de se consolidar no mercado.

4. Conclusio

0 licor desenvolvido, com relagdo as andlises fisico-
quimicas, apresentou resultados dentro dos padrdes exigidos
pela legislacdo Brasileira e préximos as demais literaturas. Os
resultados do teste de aceitagdo foram satisfatorios, com
médias acima de “gostei muito”. Para ambos os atributos
avaliados ndo houve diferenca significativa (p>0,05), no
entanto, o aroma e sabor foram os mais bem conceituados. Na
intencdo de compra a média foi superior a “provavelmente
compraria”, atestando que o produto agradou o publico
apreciador deste tipo de bebida alcoolica. Desta forma, o licor
de goiaba desenvolvido, oriundo de tecnologia simples, pode
vir a apresentar boa aceitabilidade no mercado, e agregar
valor a este fruto nacional, sugere-se a intensificagdo da cor
para aprimoramento sensorial do produto.
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