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RESUMO

O objetivo deste estudo foi elaborar um licor a base de agai e avaliar a qualidade fisico-quimica,
microbioldgica e sensorial. A matéria-prima e o licor foram avaliados quanto aos pardmetros fisico-
quimicos como umidade, lipideos, proteina, cinzas, carboidratos totais, sélidos totais, solidos soluveis,
acidez total, agucares (redutores, ndo redutores e totais), teor alcodlico, densidade, calcio, pH, fibras e
ferro; e microbioldgicos quanto a presenga de coliformes a 35 °C e 45 °C, bolores, leveduras e Salmonella.
Efetuou-se um teste de aceitagdo com 40 provadores entre 20 e 42 anos, utilizando escala hedonica
estruturada mista de nove pontos e intengdo de compra. A polpa apresentou elevados teores de umidade,
lipideos e fibras e baixos contetidos de cinzas, acidez e calcio. A bebida elaborada apresentou teor alcodlico
de 16,00 + 0,50% (v/v), elevados teores de agticares e baixa acidez e cinzas. O licor apresentou auséncia de
Salmonella, coliformes e bolores e leveduras. A bebida apresentou indice satisfatorio de aceitabilidade para
todos os atributos, destacando-se a aparéncia que obteve maior aceitagio, seguido de consisténcia, textura,
sabor, cor e aroma, com inten¢do de compra de 74,8%. Diante dos resultados verificou-se que o agai é uma
matéria-prima alternativa para elaboragio de novos produtos alimenticios, dentre eles o licor.
Palavras-chave. Euterpe oleracea Mart., bebida alcodlica, controle de qualidade.

ABSTRACT

The study objective was to develop an agai liqueur and assess quality physico-chemical, microbiological
and sensory. The raw material and liqueur were evaluated by physico-chemical parameters, such as
moisture, lipid, protein, ash, total carbohydrates, soluble solids, acidity, sugars (reducing, non-reducing
and total), alcohol content, density, calcium, fiber and iron; and microbiological by analyses of coliforms
at 35 °C and 45 °C, yeasts, molds and Salmonella. Were conducted acceptance testing with 40 tasters from
20 to 42 years, using a hedonic scale of nine points and purchase intent. The pulp showed high levels of
moisture, lipid and fibers and low ash content, acidity and calcium. The beverage prepared has presented
an alcohol content of 16.00 + 0.50% (v/v), high content of sugar and acidity, and low ash content. The
liquor showed absence of Salmonella, coliforms and yeasts and molds. The drink reached satisfactory
index of acceptability for all attributes, especially the appearance attribute which obtained the highest
acceptance followed by consistency, texture, flavor, color and aroma, with the intent to purchase of 74.8%.
According to the results, it was found that agai is an alternative raw material for the elaboration of new
food products, including liquor.

Keywords. Euterpe oleracea Mart., alcoholic drink, quality control.
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INTRODUCAO

O agaizeiro (Euterpe oleracea Mart.) é uma
palmeira tropical nativa da Amazonia. Seus frutos sdo
utilizados na produgdo da polpa de agai, um alimento
muito consumido pelas popula¢des regionais'.

O fruto nao ¢é consumido in natura, pois
apresenta escasso rendimento de parte comestivel e
sabor relativamente insipido, quando comparado com
a maioria das frutas tropicais. Além disso, o consumo
direto dos frutos deixa nos labios, dentes e gengivas
manchas de coloragio arroxeada, sendo bem acentuadas
e de aspecto desagradaveis, embora facilmente removiveis.
Na Amazonia brasileira o fruto é usado principalmente
na obtengdo da bebida agai, um refresco de consisténcia
pastosa, obtido por extracio mecénica, em madquinas
despolpadoras ou manualmente. Essa bebida é obtida com
a adi¢ao de agua durante o processamento dos frutos, o
que facilita as operagdes de despolpamento e filtracao?.

De acordo com a legislacao vigente®, a polpa é
classificada em funcao da agua adicionada, por meio
da analise de sdlidos totais, em agai grosso ou especial,
acal médio ou regular e agai fino ou popular. Quando o
despolpamento ¢é efetuado sem a adigdo de agua, obtém-
se a polpa integral.

Diversas formas de apresenta¢do do produto tém
surgido no mercado tais como: agai pasteurizado, acai
com xarope de guarana, acai em po, doce de leite com
acai e, geléia®. De acordo com Pereira®, outra maneira
de aproveitamento desse produto é a sua incorpora¢io
em varios alimentos com o objetivo de enriquecé-los
nutricionalmente.

Foi observado, nos ultimos anos, grande interesse
e investimentos em pesquisas sobre o aproveitamento
tecnoldgico desse fruto. Este aumento pode ser atribuido
as propriedades nutricionais e valor calérico do agai, pois
este ¢ um alimento rico em proteinas, fibras, lipidios,
vitamina E, e minerais como ferro, manganés, cobre, boro
e cromo’. Dentre as possibilidades de aproveitamento do
acai, inclui-se a producéo de licor.

Segundo a legislacdo vigente®, licor ¢ a bebida
com graduagdo alcodlica de 15 a 54% em volume, a 20 °C,
com percentual de agtcar superior a 30 g.L!, elaborada
com uma parte alcodlica e com uma parte nao alcodlica
de origem vegetal ou animal. A palavra licor tem acepgao
comum de bebida alcodlica que contém elevada propor¢ao
de agucar, alto teor alcodlico e um principio aromético
extraido de raizes, sementes, frutas e cascas de plantas’.

Os licores sido bebidas alcodlicas produzidas
nas mais diversas regides do mundo, tendo suas
principais caracteristicas relacionadas com a técnica de
preparagdo, matéria-prima e finalidade®. De acordo com
Penha et al’®, os processos tradicionais de fabricacio
de licores de frutas consistem na mistura de alcool
etilico, obtido por destilagdo, com um xarope de agticar
contendo pequenas quantidades de esséncias de ervas ou
de frutas, seguido de decantacao e de filtragdo. Trata-se de
um processo simples. No entanto, existem variagdes no
processo, com registro de algumas patentes que visam, de
alguma forma, melhorar a qualidade do produto final.

Tém-se observado nos ultimos anos um grande
interesse por frutos da Amazonia, principalmente pelo
acai. Este fruto ¢ gerador de renda na agricultura familiar
de muitos moradores da regidao norte do pais, além de
ser muito apreciado por seu sabor e propriedades. Toda
forma de agregacao de valor ao fruto do agaizeiro deve
ser considerada, o que justifica a aplicagdo de processos
tecnoldgicos para obten¢ao de diversos produtos
derivados, dentre eles o licor.

Considerando a escassez de informacbes
disponiveis que abordem o aproveitamento do acgai
para producao de licor, o presente estudo foi realizado
com objetivo de elaborar e avaliar a qualidade quimica,
fisico-quimica, microbioldgica e sensorial de licor a
base de acai.

MATERIAL E METODOS

Matéria-prima

Como matéria-prima, foi utilizada a polpa de
acai congelada classificada com média (11,49 + 0,15%
de solidos totais). Os demais ingredientes foram: agucar
refinado; agua potavel e; destilado alcodlico, com teor
alcodlico de 38% (v/v). O processamento foi realizado
conforme o fluxograma apresentado na Figura 1.

Elaboragao do licor: Descri¢io do fluxograma
de producio

A matéria-prima (polpa de agai) foi obtida no
mercado varejista. Ao realizar a coleta das amostras
observou-se o estado de conservacio do produto, da
embalagem e 0 modo de armazenamento.

As amostras foram transportadas em caixas
térmicas, com a finalidade de manter a cadeia do frio,
evitar o descongelamento e o desenvolvimento de
micro-organismos indesejaveis. As amostras foram
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Figura 1. Fluxograma do processamento do licor de agai

recepcionadas no Laboratério, pesadas e conduzidas
para o descongelamento adequado.

A polpa foi descongelada gradativamente sob
refrigeracao (5 = 2 °C), em geladeira doméstica, com o
objetivo deevitara perdadenutrientes e o desenvolvimento
de micro-organismos.

A maceragdo da polpa ocorreu a frio,
utilizando-se destilado alcodlico comercial (vodka)
com graduacao de 38% (v/v) de alcool durante cinco
dias, em recipiente de vidro previamente esterilizado
em autoclave (121 °C por 15 minutos) e seco em estufa
com circulacéo forgada de ar a 105 °C. Para a macerac¢io
foi utilizada a proporg¢do de 40% de polpa para 60% de
vodka. A maceracdo baseia-se em uma operac¢io unitaria
que consiste em retirar e/ou extrair de um corpo, certas
substdncias que sdo consideradas principios ativos
por meio da adi¢do de um solvente (dlcool) durante
certo periodo.
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O licor foi filtrado a vacuo utilizando-se um frasco
kitassato, provido de um funil de Buckner, que foram
conectados a uma bomba, através da saida lateral do
frasco. Apos a filtragem foi adicionado ao macerado, 30%
de uma solugéo agucarada com a finalidade de promover
a elevagdo dos teores de acucares totais do licor e reduzir
seu teor alcodlico. Essa solucio foi elaborada com 24,5%
de actcar refinado. A bebida foi acondicionada em
garrafa de vidro previamente esterilizada em autoclave a
121 °C por 15 minutos. Apds o engarrafamento, o licor
foi pasteurizado em banho-maria a 63 °C por 15 minutos.
A pasteurizagdo teve o objetivo de destruir possiveis
micro-organismos patogénicos e deteriorantes, garantindo
estabilidade da bebida durante a estocagem.

Olicor pasteurizado foiarmazenado a temperatura
ambiente em local seco, limpo e arejado onde permaneceu
durante toda a matura¢do, sendo realizada durante
20 dias. Nos trés primeiros dias o licor foi aquecido a
45 °C durante 80 minutos para acelerar o processo de
envelhecimento. Apds a maturagio o licor foi submetido
asanalises de controle de qualidade quanto aos pardmetros
tisico-quimicos, microbiolégicos e sensoriais.

Para a elaboragdo do licor de agai seguiu-se
metodologia descrita por Penha et al.” com algumas
modificagdes.

Analises fisico-quimicas, microbiologicas e sensorial

A polpa foi analisada quanto as variaveis:
umidade; lipideos; proteinas; cinzas; agucares totais;
agucares redutores; agicares nio redutores; pH; fibras;
sélidos soluveis; solidos totais; acidez total tituldvel em
acido citrico; célcio; e ferro. O licor foi analisado quanto
as varidveis: cinzas; pH; acidez total tituldvel em acido
citrico; aglcares totais; acglicares redutores; acucares
nao redutores; sdlidos soluveis; densidade; teor alcodlico;
e ferro. Todos os pardmetros analisados e citados foram
determinados seguindo os procedimentos descritos no
livro de Métodos do Instituto Adolfo Lutz'®, com exce¢io
do mineral ferro, que foi determinado seguindo o método
da AOAC™".

A polpa e o licor de agai foram submetidos as
analises microbioldgicas quanto a presenca de coliformes
totais, coliformes termotolerantes, bolores e leveduras e
Salmonella, segundo os métodos descritos pela American
Public Health Association'

Naavaliacio sensorial foram avaliados os atributos
aparéncia, aroma, sabor, cor, consisténcia e textura.
A mesma foi realizada em local centralizado (in focus).
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Os testes foram realizados com 40 provadores de ambos
0s sexos, com faixa etdria entre 20 e 42 anos. Para os testes
sensoriais foram servidos 20 mL da amostra, a temperatura
ambiente, em copos descartdveis de aproximadamente
25 mL, servidos em bandejas de isopor.

Para a avaliagdo das amostras foi utilizado
o teste de aceitagdo segundo Dutcosky’, utilizando
escala heddnica estruturada mista de nove pontos:
1) Desgostei muitissimo; 2) Desgostei muito; 3)Desgostei
moderadamente; 4) Desgostei ligeiramente 5) Nem gostei
e/ou nem desgostei; 6) Gostei ligeiramente; 7) Gostei
moderadamente; 8) Gostei muito; 9) Gostei muitissimo.
No teste aplicado foi verificada a intengdo de compra
do produto usando a escala mista de cinco pontos:
1)Certamente ndo compraria o produto; 2) Provavelmente
ndo compraria o produto; 3)Tenho ddvidas se compraria
ou ndo o produto; 4) Provavelmente compraria o produto;
5) Certamente compraria o produto.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizagao fisico-quimica da polpa

Na Tabela 1 estio apresentados os resultados,
expressos em base umida e seca, das andlises fisico-
quimicas da polpa de agai utilizada na producéao do licor.
A umidade encontrada foi de 88,81 + 0,75%. Esse resultado
estd proximo aos valores obtidos por Alexandre et al.™*
(86,01 = 0,31%), Pereira et al.'® (84,73 + 0,04%), Tonon
et al.'* (85,95 + 0,11%) e Nascimento et al.'” (89,18%) que
caracterizaram polpas de agai. Segundo Chaves et al.'?,
a umidade de um alimento estd relacionada com sua
estabilidade, qualidade e composi¢do, e pode afetar o
armazenamento, embalagem e processamento.

A polpa revelou um teor de lipideos de 6,32 +
0,05% b.u. (46,74 + 0,29% b.s.), estando de acordo com
o padrdo especificado pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA)?, que estabelece
variagdo nos teores de lipideos de 20 a 60% b.s. A elevada
concentracdo de lipideos torna o agai um fruto muito
caldrico em relagdo aos outros frutos tropicais. Segundo
Rogez® e Nascimento et al."’, o dleo de acgai, da mesma
forma que o dleo de oliva e abacate, é rico em acidos graxos
monoinsaturados e poliinsaturados. Nascimento et al.”
verificaram na polpa de agai elevados teores “de acidos
graxos insaturados (68 a 71%) o que coloca esse fruto
em uma condi¢do atraente para o mercado de alimentos
funcionais”. Alexandre et al.’* reportaram teor de lipideos
de 6,75 £ 0,15% b.u., estando préximo ao verificando no

Tabela 1. Anilises fisico-quimicas da polpa de agai

Parametros Valor médio Valor médio Valores
analisados (b.u.) (b.s.) Especificados (b.s.)*
Umidade (%) 88,81 £ 0,75 - -
Cinzas (%) 0,39 = 0,03 2,90 + 0,23 -
Proteina (%) 2,96 +0,14 26,42 £ 0,19 Min. 6,00
Lipideos (%) 6,32 + 0,05 46,74 + 0,29 20-60
Agucares totais (%) 1,52+0,68 11,11 +0,30 Max. 40,00
Acgucares

refiutores (%) LS ) )
Actcares nao

refiutores (%) 0.28 £ 0,05 ) i
Sélidos totais (%) 11,49 +0,15 - > 8,00
Fibras (%) 3,81 +£0,12 34,14 +£0,55 -
Calcio (mg/100g) 0,07 £ 0,00 - -
Ferro (mg/100g) 2,16 + 0,07 - -
Sélu.ios soluveis 2.50 0,05 i i
(°Brix)

Acidez total 0,12 £ 0,01 - Max. 0,40
(g/100g)

pH 5,05 = 0,00 - 4,00-6,20

*Valores estabelecidos pela Instrugido Normativa n° 01, de 7 de Janeiro
de 2000°, em gramas de matéria seca (b.s.); base vmida (b.u.).

presente estudo. Ja Nascimento et al."” e Canuto et al.”
verificaram teores de lipidios em polpa de acai de 4,61%
b.u. e 4,6 + 0,0% b.u., respectivamente, estando, portanto,
inferiores ao valor encontrado neste estudo.

No tocante a proteina, verificou-se teor de 2,96 +
0,14% b.u. (26,42 + 0,19% b.s.), evidenciando que a polpa
utilizada no processamento atende as normas brasileiras?,
para esse parametro. A legislagdo vigente’ estabelece teor
minimo de 6% b.s. de proteina na polpa de acai. Esse teor
esta proximo ao verificado por Aguiar® (3,6% b.u.) e
superiores aos encontrados por Alexandre et al.'* (1,50 £
0,11% b.u.) e Pereira et al.*® (1,63 + 0,01% b.u.).

A polpa de acai apresentou teor de agticares totais
de1,52+0,68%b.u.(11,11+0,30%b.s.),inferiorao maximo
permitido pela legislacao’, que é de 40% b.s. Segundo
Fregonesi et al.?!, esses teores apresentaram “grandes
oscilacdes de valores, o que pode ser devido a variagdo na
quantidade de agua utilizada no processo de extragao, ao
estagio de maturagdo dos frutos utilizados na produgdo
da polpa congelada e/ou a época de colheita do fruto que
pode alterar a sua composicao centesimal. De acordo com
Oliveira et al.%, o teor de glicidios assimilaveis (glicose,
frutose e sacarose) no acai é relativamente baixo. Desta
forma o agai natural ndo pode ser considerado como
uma bebida que possa disponibilizar energia de consumo
rapido. Alexandre et al.%, estudando a conservacido do
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acai, reportaram teor de ag¢ticares totais de 0,50 + 0,03 b.u.,
enquanto Nascimento et al.'” encontraram em polpa de
acai classificada como média para teor de acucares totais
de 5,63% b.u. Em relagdo aos agticares redutores e nio
redutores foram verificados valores de 1,23 + 0,10%
b.u. e 0,28 + 0,05% b.u., respectivamente. Santos et al.,
estudando a correlagdo entre atividade antioxidante
e compostos bioativos de polpas comerciais de agai,
encontraram valores de acucares redutores variando de
0,50% a 26,55% b.u. (polpa integral).

Quanto as fibras, a polpa de acai apresentou teor
de 3,81 £0,12% b.u. A concentrac¢do em fibras alimentares
totais no acai é notavelmente elevada, sendo o segundo
composto em maior quantidade no produto, apos os
lipideos. As fibras tém um papel muito importante na
regulagdo do transito intestinal do consumidor. A ingestao
diaria aconselhada de fibras alimentares totais é de 35 g,
por adulto e, os brasileiros tém tendéncia em consumi-las
em menor quantidade. Em se tratando de consumidores
assiduos de acai, eles atingem facilmente a quantidade de
fibras recomendadas, pois um litro de acai classificado
como médio contém 31,5 g de fibras alimentares
totais, o que corresponde a 90% da recomendacéo didria.
Portanto, o agai pode ser considerado como uma excelente
fonte de fibras. Porém 90% das fibras sdo insoluveis, sendo
as fibras soluveis as mais benéficas a saude’.

Fregonesi et al.”!, estudando as caracteristicas de
polpa de acai congelada, verificaram variagdo nos teores
de fibras de 1,68 a 2,09% b.u.

O teor de cinzas encontrado foi de 0,39 =+
0,03% b.u., estando inferior aos encontrados por
Alexandre et al.'* (0,43 + 0,03% b.u), Nascimento et
al.'” (0,41% b.u.) e Pereira et al.’® (0,64 + 0,01% b.u.). A
polpa apresentou ainda teores médios de calcio de 0,07 +
0,00 mg/100 g e ferro de 2,16 + 0,07 mg/100 g. Segundo
Oliveira et al.?, além do valor energético, a polpa de agai

Tabela 2. Andlises microbioldgicas da polpa e licor de agai

. . Resultados*
Parametros analisados =
Polpa Licor
NMP**/mL Coliformes totais (a 35 °C)  Auséncia Auséncia
NPl Clolitorcis Auséncia Auséncia
termotolerantes (a 45 °C)
UEC***/mL Bolores e leveduras 2x10? <10,00
Salmonella Auséncia Auséncia

*Valores estabelecidos pela Instrugdo Normativa n° 01, de 7 de Janeiro
de 2000° e pela Resolugio RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001%*;
**Niimero mais provdvel; ***Unidades formadoras de colonias
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também ¢ um alimento relativamente rico em minerais,
principalmente em potassio, calcio, fésforo, magnésio e
ferro. Segundo Anderson et al.”, diferentemente do que
coloca a crenga popular, o acai ndo pode ser considerado
como uma boa fonte de ferro, pois além desse mineral
se encontrar na forma férrica (ou nao heme) contida
somente em vegetais, esta é de menor biodisponibilidade
no organismo.

O valor de pH (5,05 £ 0,00) e acidez total
(0,12 + 0,01 g/100 g) encontrados estdo de acordo com
o especificado pela legislagdo brasileira que estabelece
valores compreendidos entre 4,00 e 6,20 para pH e maximo
de 0,40 g/100 g para acidez. O agai é uma bebida pouco
acida e sua acidez nao varia com o tempo, ja variagoes de
pH sédo devidas aos acidos orgéanicos presentes no fruto®.
Tonon et al.'’® verificaram em polpa de acai valor de pH
de 5,18 + 0,02 e acidez de 0,34 + 0,02 g/100 g, enquanto
Santos et al.? encontraram valores de pH das polpas
variando de 3,55 a 4,89 e acidez total variando de 0,20 a
0,94 g/100 g.

A quantidade de solidos soluveis (°Brix) foi de
2,50 £ 0,05. O baixo valor de sélidos soluveis ¢ justificado
pela adicdo de agua no processo de extragao da polpa, que
promove diluigdo de seus constituintes. Nascimento et al."”
verificaram 2,7 °Brix e Santos et al.?? reportaram valores
de solidos soluveis variando de 2,40 a 42,00 °Brix (polpa
integral), estando proximo ao reportando neste estudo.

Analise microbioldgica da polpa e do licor de acai

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados das
analises microbioldgicas da polpaelicor deagai. Os padroes
microbioldgicos para o agai congelado e comercializado
no pais sdo estabelecidos pela Instrugdo Normativa n° 1
de 07/01/2000 do MAPA?® que especificam maximo de
5 x 10° UFC/g para bolores e leveduras, 1 NMP/g para
coliformes a 45 °C e auséncia de Salmonella em 25 gramas
deamostra. A ANVISA, por meio da resolugdo RDC n° 12,
de 02/01/2001*, estabelece padrdes microbiolégicos para
alimentos, em particular para sucos e polpas, e especifica
valor maximo de 10> NMP/g para coliformes a 45 °C e
auséncia de salmonela em 25 g de produto.

Quanto a polpa, observa-se que o0s testes
microbiolégicos revelaram auséncia para coliformes
totais (a 35 °C), coliformes termotolerantes (a 45 °C) e
Salmonella e contagem de 2,0 x 10> UFC/g para bolores
de leveduras. Esses resultados evidenciam que a polpa
encontrava-se de acordo com as especificagdes exigida
pela legislagao vigente**. Eto et al.”” também verificaram
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auséncia de Salmonella e coliformes a 35 °C e 45 °C em
todas as marcas de polpas de agai avaliadas.

Rogez et al.® relatam que a contaminagdo
microbiolégica do agai pode ocorrer por diversas razdes: o
substrato é propicio parao crescimento dos contaminantes;
arazio entre a superficie da fruta em contato como ar e o
peso da polpa é consideravel (polpa de pequena espessura
- 1 mm); a palmeira de agai cresce em meios tropicais
muito umidos e quentes, o que é propicio ao crescimento
de microrganismos e de insetos; a falta de cuidado
durante a colheita e o transporte da fruta é a origem de
contaminac¢io suplementar pelo contato com superficies
contaminadas (solo, plasticos, recipientes, etc.).

O licor apresentou auséncia de coliformes (35
e 45 °C) e Salmonella e menos de 10 UFC/g de bolores
e leveduras. A auséncia de bolores de leveduras ¢
justificada pela aplicagdo de pasteurizagao no licor, apos
engarrafamento.

Caracterizagio fisico-quimica do licor

Na Tabela 3 estdo apresentados os resultados das
analises fisico-quimicas do licor a base de agai. Observa-se
que o teor alcodlico foi de 16,00 = 0,50% (v/v), em
acordo com o especificado pela legislacdo vigente®,
que estabelece variacdo de 15 a 54% (v/v) de élcool
para licores de frutas. O teor alcodlico encontrado esta
proximo ao verificado por Barros et al.”’, que obtiveram
15% (v/v) em licor de leite. O teor alcodlico é um
parametro importante na avaliagdo da aceitabilidade das
bebidas alcodlicas, pois a medida que aumenta o teor
alcoodlico, ocorre uma diminui¢do na aceitabilidade?.
Segundo Vieira et al.?, a maioria dos licores industriais
de frutas possuem teor alcodlico, declarado em roétulo,
entre 18 e 25% (v/v).

O licor apresentou densidade de 1,12 + 0,12 g/mL.
Teixeira et al.” elaboraram licor de banana e verificaram
valores de densidade variando de 1,16 a 1,18 g/mL,
estando proximos, portanto, ao observado neste estudo.
Na presente pesquisa, o teor de sdlidos soluveis foi de
38,60 *+ 0,10 °Brix, sendo inferiores aos reportados por
Penha et al.*’, que encontraram valores de s6lidos soluveis
em licor de polpa de acerola de 25,47 + 0,58 °Brix e por
Vieira et al.*®, que verificaram sdlidos soluveis de 33,00
+ 0,05 °Brix em licor de camu-camu. Ja Teixeira et al.?
encontraram em licor de banana teor de sélidos soltveis
variando de 36,00 a 40,67 °Brix, sendo semelhante ao
observado no presente estudo.

Tabela 3. Andlises fisico-quimicas do licor de agai

Parametros analisados oo Relores
(base imida) especificados*

Teor alcodlico (% v/v) 16,00 + 0,50 15-54
Acidez total (g/100g) 0,04 + 0,00 -
Actcares totais (%) 40,50 + 0,25 -
Actcares redutores (%) 7,07 £ 0,45

Acucares ndo redutores (%) 31,76 £ 0,35 >30
Sélidos soluveis (°Brix) 38,60 + 0,10

Densidade (g/mL) 1,1225 + 0,12 -
Cinzas (%) 0,05 + 0,01 -
Ferro (mg/100g) 2,04 + 0,15 -
pH 3,52 40,05

*Valores estabelecidos pelo Decreto n° 6.871, de 4 de Julho de 2009°

Osteores deacucarestotais, agticares ndo redutores
e agucares redutores revelaram valores de 40,50 + 0,25%,
31,76 £0,35% e 7,07 £ 0,45%, respectivamente. O resultado
para agtcares ndo redutores encontra-se de acordo com
o especificado pela legislacao brasileira® que estabelece
teor igual ou superior a 30% para licor. A combinagao
adequada de agucar e teor alcodlico desempenha papel
fundamental na aceitagdo dos licores”. Teixeira et al.”, por
exemplo, aplicaram testes de aceitabilidade em licores de
banana e constataram que o licor de menor teor alcodlico
e de menor teor de agticar foi o mais aceito.

Os valores de acidez total e pH foram de
0,04+0,00g/100mLe3,52+0,05, respectivamente, estando
préximos aos resultados citados por Vieira et al.® em licor
de camu-camu, que foram de 0,056 + 0,15 g/100 mL para
a acidez total e de 3,60 + 0,05 para o pH. Penha et al.?
reportaram valor do pH para licor de polpa de acerola
de 3,66 + 0,06, estando semelhante ao verificado neste
trabalho, no entanto, Teixeira et al.* mencionaram, para
licor de banana, valores de pH variando de 4,72 a 4,79,
sendo superiores ao verificado no licor de acai.

Observa-se que os teores de cinzas (0,05 = 0,01%)
e ferro (2,04 + 0,15 mg/100g) no licor de agai foram
semelhantes aos verificados na polpa, permitindo afirmar
que houve migragdo de boa parte dos componentes minerais
da polpa para o alcool através do processo de maceragio.

Analise sensorial do licor
DeacordocomaTabela4,olicordeagaiapresentou
boa aceitagdo para todos os atributos avaliados, com
aceitaciomédiade74,46%.Oatributoaparénciaapresentou
o maior indice de aceitagdo, correspondendo a 79,5%,
seguido de consisténcia (78,0%), textura (74,4 %), sabor

539



Oliveira ENA, Santos DC. Processamento e avaliagao da qualidade de licor de agai (Euterpe oleracea Mart.). Rev Inst Adolfo Lutz. Sdo Paulo,

2011; 70(4):534-41.

(73,1%), cor (71,3%) e aroma (70,45%). A aparéncia de um
produto é um dos fatores mais importantes relacionados
a aquisi¢cao do mesmo no mercado, seguido dos atributos
sabor, aroma e consisténcia”. Segundo Dutcosky”, para
que um produto seja aceito quanto as suas caracteristicas
sensoriais é necessario que seu indice de aceitabilidade
seja, no minimo, de 70%. Vieira et al.?® realizaram analise
sensorial em licor de camu-camu e verificaram que o
licor elaborado apresentou aceitabilidade média de 72,3%
pelos provadores, em uma escala de 1 a 5 pontos, sendo
semelhante a observada para o licor de acai.

Todos os atributos avaliados no teste de
aceitabilidade obtiveram escores entre 6,34 e 7,16, sendo
a major nota atribuida para a aparéncia (Tabela 4).
Teixeira et al. obtiveram escores compreendidos entre
6,0 e 8,0 ao estudarem o perfil sensorial de licor de
banana, sendo semelhante ao verificado neste estudo.
Barros et al.”” reportaram escores para a analise sensorial
de licor de leite variando de 5,8 a 6,38, estando inferior ao
verificado para o licor de acai.

Tabela 4. Valores médios das notas e aceitabilidade do licor de agai

Escores  Aparéncia Consisténcia Sabor Aroma Cor Textura
Meédia 7,16 7,02 658 634 642 67
das notas
‘?,Z;’tablhdade 79,50 78,00 73,10 70,45 71,30 74,40

Descritores da andlise sensorial com pontuagdo variando entre
(1) desgostei muitissimo e (9) gostei muitissimo

O teste de intencdo de compra do licor de agai
revelou resultado satisfatério, pois 74,8% dos julgadores
assinalaramqueprovavelmenteoucertamentecomprariam
o licor a base de agai. Esse resultado estd proximo aos de
Vieira et al.?® que verificaram inten¢do de compra do licor
de camu-camu de 78,7%.

CONCLUSAO

As caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas
da polpa atenderam as legislacdes vigentes, mostrando-se
vidveis ao processamento de licor.

Os dados das andlises fisico-quimicas demonstraram
que o licor elaborado com agai atendeu aos requisitos de
qualidade exigidos pela norma brasileira.

Os resultados da andlise sensorial reforcaram que
o acai foi a matéria-prima alternativa para elaboragio de
novos produtos alimenticios como licor, podendo ser fonte
de renda para pequenos produtores na regiao norte do pais.
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