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RESUMO

Euterpe precatoria, Mart., popularmente conhecido como agaizeiro, € bastante popular
na Regido Norte pela producéo de um suco denso obtido da polpa do fruto, que por apresentar
coloracdo vermelha semelhante ao vinho é conhecido por vinho de acai. Polpa de acai
(Euterpe precatoria, Mart.), tipo A, congelada, comercializada por fornecedores locais, foi
utilizada na fabricacéo do licor de acai. Além da polpa foram utilizados & cool desodorizado e
acUcar cristal, todos comercializados por fornecedores locais. O licor foi preparado a partir da
maceracdo de 750 g de agai tipo A em 1 litro de &cool etilico desodorizado a 40 %, em
temperatura ambiente e protegido da agdo da luz. Uma formulacdo foi testada por um painel
formado por 50 provadores ndo treinados e foi bem aceita. A formulagdo foi submetida ao
controle de qualidade fisico-quimico e microbiolégico e os resultados estiveram dentro dos
padrdes estabelecidos pela legislacéo para licores, durante 30 dias de observacéo.

PALAVRAS-CHAVE: acai, Euterpe precatoria Mart., licor, controle de qualidade

Vi



ABSTRACT

Euterpe precatoria, Mart, is popularly named in the Northern part of Brazil as acai, a
fruit that provides a beverage known as “acai wine”. The pulp type A (>14% solids), was used
to prepare a liqueur. Alcohol, commercial sugar and water were also used in this formulation.
The ligueur acceptance was tested by using a fifty-people randomly selected panel and the
results indicate good acceptance for the product. Quality control was used to detect chemical
and microbial modifications within 30 days. All results attend patterns established by the
Brazilian Legislation (law) for fruit liqueurs.

K eywor ds: acai, Euterpe precatoriaMart, liqueur, quality control.
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1. INTRODUCAO

O desenvolvimento de novos produtos € uma prética imprescindivel para a
sobrevivéncia no mercado de alimentos e bebidas, congtituindo-se atualmente no principal
fator direcionador da competicdo em muitas industrias, pelo fornecimento de beneficios que
os clientes valorizam.

Na regido amazbnica ha grandes possibilidades de estudos aplicados ao
desenvolvimento de novos produtos no setor alimenticio e de bebidas, em virtude da
biodiversidade, que apresenta riquissima variedade de plantas nativas, com um ndmero
incalculavel de espécies.

No aspecto vegetal destaca-se ainda mais pela riqueza de sua flora, com palmaceas
altamente promissoras, entre elas 0 agaizeiro, pameira de ampla distribuicdo na Amazonia,
congtituindo produto de grande relevancia socio ambiental e econdmico para aregido.

Duas espécies da palmeira predominam na floresta: 0 agai de touceira (Euterpe
oleracea), adaptado as condigdes das varzeas, concentrando-se no estuario amazonico, nos
estados do Para e Amapa, e o de terra-firme (Euterpe precatoria), prevalecente no Amazonas
e demais estados (MENEZES &t al., 2005). A planta é nativa das terras firmes da parte central
e ocidental da bacia amazbnica e também ocorre em solos inundados, onde pode ser
oligarquico (CLEMENT et al., 2005).

Nativo da prépria regido, o agaizeiro é explorado principalmente de forma extrativista,
dadas as grandes populacdes da espécie na floresta, com predominancia para os Estados do
Amapa e Para (BRASIL, 2003). Cerca de 98% do acai produzido vém da floresta (Euterpe
precatoria) e somente 2% vém de plantios mistos (Euterpe precatoria e Euterpe oleracea) (|

CEPTAM, 2004).
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Rico em antioxidantes e aminoécidos, 0 acai € tido como uma das frutas mais
nutritivas da Bacia Amazonica (MENEZES et al., 2005). E um fruto rico em lipidios e em
antocianinas, pigmentos naturais pertencentes a0 grupo dos flavondides que possuem
propriedades antioxidantes e anti-radicais (ROGEZ, 2000).

O acaizeiro fornece variada matéria-prima, € utilizado pelas populagdes nativas para
suprir multiplas necessidades. Canto (2001) menciona que o0 agaizeiro pode fornecer madeira
para construcles rurais, palha para coberturas, remédios, matéria-prima para artesanato,
corante. Contudo, € como fonte de alimentos a sua primordial importancia. Oferece o palmito
e o fruto, de onde é extraido o suco do acai, também conhecido na Amazénia como vinho de
acal, por apresentar a coloracdo semelhante ao do vinho, um dos mais populares e tradicionais
recursos nutricionais das populagdes ribeirinhas de grande parte da Amazonia.

O acai pode ser utilizado ainda para a fabricacdo de sorvetes, geléias, doces, néctares e
licores.

Rogez (2000), afirma que o acai pode agregar caracteristicas diferenciais aos licores,
seja pela sua cor atraente, contribuindo para a melhor aceitacdo do produto pelo consumidor,
ou pelo seu valor nutricional, por ser rico em proteinas, fibras, lipidios, vitamina E e minerais
como manganés, cobre, boro e cromo, além de favorecer a circulagdo sanguinea e proteger o
organismo contra a arteriosclerose, pela presenca do teor de pigmentos antocianinos.

Licor de frutas, classificado entre as “Bebidas Alcodlicas por Mistura’, € uma bebida
alcodlica adocicada, produzida sem processo fermentativo, cujos principais componentes
naturais séo frutas. De acordo com a legislacéo brasileira para bebidas, decreto n°. 2.314/97
possui graduacéo alcodlicade 15 a 54 % em volume e elevado teor de aclcar, acimade 30 g/l.

O mercado de bebidas é crescente e representa uma significativa fatia no mercado de
alimentos. Segundo dados da ACNielsem (2002), o mercado de licor na Franca cresceu 2,6%

em 1999 e 1,7 % no ano de 2000, ficando proximo do estavel em 2001, com um crescimento
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de 0,5%, atingindo assim, o volume de 19,6 milhGes de litros. No que se refere ao Brasil, a
producéo de licor artesanal dos produtores cadastrados num programa de apoio a pequenos
agricultores, mantido pela EMATER (Vicosa e micro-regido composta de 8 municipios com
uma populagéo total de 218.316 habitantes), em 201, foi de 61.000 L de licor. Ainda segundo
aEMATER, aproducéo de licor artesanal dos produtores cadastrados no programa em Vigosa
foi de 500 L/ano em 1998. Este valor foi elevado a 2.600 L/ano em 2001 (TEIXEIRA et al.,
2002), correspondendo a um aumento de mais de 400 % em um periodo de apenas 3 anos.

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE (2004), bebidas
alcodlicas fazem parte de um grupo de produtos de destague, cuja aquisi¢ao cresce de acordo
com os rendimentos moneté&rios das familias, fato este que evidencia a aceitacdo de tais
produtos.

Sendo assim, o potencial que representa a industrializacdo dessa bebida, a busca de
novos produtos com alto valor agregado, ou a agregacdo de valor aos ja existentes, este
trabalho teve como objetivo geral elaborar um licor de acai (Euterpe precatéria Mart.) com
boa aceitacdo e potencialidade de comercializagcdo. A elaboracéo do licor foi realizada por
maceracao alcodlica da polpa de acai e surgiu a partir de constatacdo pessoal da aceitacéo
popular da bebida na Cidade de Manaus.

Os objetivos especificos foram:

Avaliar a aceitabilidade do produto;

Avaliar aviabilidade econdbmica da producdo de licor de acai;

Avaliar aqualidade do produto.
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2. REVISAO DA LITERATURA

21 OAcai

211 Aspectos Gerais

O acai, palmeira tipicamente tropical, € encontrado em estado silvestre, fazendo parte
da vegetacdo floristica das matas de terra firme, varzea e igapd de toda a Amazbnia
(FRANKE et al., 2001).

Segundo o0 Ministério do Meio Ambiente (BRASIL, 1998), € uma pameira
tipicamente amazobnica e tem aproximadamente 28 espécies congregadas no género Euterpe e
distribuidas das Antilhas e América Central até regides florestais da Amazdnia Peruana. No
Brasil, as espécies mais importantes desse género sdo trés. E. oleracea Mart, com ocorréncia
em toda a extensdo do estuario amazodnico, do Maranhdo ao Amapa e no Pard, acompanhando
o vale do Baixo - Amazonas, estendendo-se as Guianas, Venezuela e Trinidad; E. precatoria
Mart, nas regides central e ocidental da Amazdnia até contrafortes dos Andes e E. edulis
Mart, antigamente abundante na floresta Atlantica e do centro sul do Brasil, atualmente esta
seriamente ameacada devido a desordem na exploracdo de seu palmito. O Estado do Para é o
maior produtor e consumidor de acai do Brasil.

Embora o agaizeiro ocorra naturalmente em grandes concentragdes em toda a regido
do estuéario amazébnico, a producdo econémica de frutos € creditada, basicamente, as micro-
regides homogéneas de Cameta, Furos de Breves e Arari, que a0 longo dos ultimos 10 anos,
contribuiram com mais de 90% da producdo do Estado do Para Em termos de oferta de

frutos, tém destacadas participacdes os Municipios de Cametd, Limoeiro do Ajuru,
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Abaetetuba, |garapé-Miri, Ponta de Pedras e Mocajuba, responsaveis por cerca de 80% da
producéo estadual (NOGUEIRA et al., 2005).

Existem duas espécies na AmazOnia: 0 acai touceira (Euterpe oleracea, Mart.) que
predomina no baixo Amazonas, Ilha de Marajé e adjacéncias, caracterizado por abundante
perfilhamento, formando touceiras, e 0 acai solteiro (Euterpe precatoria, Mart.) que ocorre no
alto Rio Amazonas e seus afluentes, predominantemente em terra firme (FRANKE et al.,
2001).

No Estado do Amazonas, a extracdo de acai € da variedade Euterpe precatoria e
concentra-se nos Municipios de Codajés, Tefé e Coari (BANCO DA AMAZONIA, 2005).

O Ministério do Meio Ambiente (BRASIL, 1998), cita que apesar dos produtos
comercializados; fruto e palmito, serem muito parecidos e receberem a mesma denominagéo,
ha diferencas a considerar entre as espécies oleracia e precatoria, como o tipo biolégico, a
época de safra, densidade e produtividade por individuo e por area.

Souza (1996) conceitua O género Euterpe precatoria, Mart. como pameira
monocaule, com estipe delgado, sem espinhos e de cor clara, atingindo em média, 15 m a 35
m de altura e 10 cm a 20 cm de diametro, sendo sua principal caracteristica a auséncia de
perfilhos. A Euterpe oleracea € semelhante a Euterpe precatoria, o estipe € delgado, sem
espinhos, de cor clara, atingindo em média, 15 m a 20 m de altura e 12 cm a 18 cm de
diémetro diferenciando-se principalmente na abundancia de perfilhos em sua base.

Os vérios tipos de acaizeiro foram definidos de acordo com a coloragéo de frutos,
formas de inflorescéncias e cachos, nimero de frutos por raquila e didmetro dos estipes. A
partir dessas caracteristicas resultaram, entre outras, as denominagdes de acai-roxo ou preto,
acai-branco, acai-acu, acai-espada e acai-sangue-de-boi (NOGUEIRA et al., 2005) (Figura 1).

Os tipos mais encontrados sdo: acai preto, cujos frutos maduros tém polpa arroxeada, e

acai branco, com frutos de coloracdo verde, mesmo quando maduras. O agai preto € a
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variedade preferencial devido a maior abundéancia e por ser também mais resistente ao atague

de brocas (BRASIL, 2003).

Figura 1 - Denominagdes do acai: A) variedade Una, B) Preto, C) Verde, D) Espada e E) paneiros, ou
rasas, com frutos das variedades Preto e Verde.
FONTE: Canto, 2001.

Os frutos do acaizeiro sdo globosos, possuem uma Unica semente, envolta por um
tecido fibroso e coberta por uma camada de polpa fina e seca, porém levemente oleosa
(BRASIL, 2003).

A frutificacdo inicia-se a partir do terceiro ano apés o plantio, ocorrendo producdo
praticamente o ano todo. O periodo de producéo da espécie Euterpe precatoria vai de janeiro
a agosto. Quanto ao periodo de maior producéo da espécie Euterpe oleracea héa dois periodos:
1) safra de inverno (frutos com maturagéo desigual, qualidade inferior) - janeiro a junho; 2)
safra de verd (maturacdo uniforme, frutos de melhor qualidade) — agosto a dezembro
(BRASIL, 1998).

O fruto € o produto mais importante do agaizeiro, tanto para 0 ecossistema como para

as populagdes humanas amazbnidas. Da polpa dos frutos obtém-se 0 suco de acai. Um



24

produto que é consumido na regido junto as refeicbes, comumente € acompanhado de peixe,
carne, camardo etc. (CANTO, 2001).

Pelo despolpamento do fruto, obtém-se o “vinho de agai”, bebida de grande aceitacéo
na regido, semelhante ao vinho da Euterpe oleracea, considerado um dos alimentos béasicos da
regido por ser um alimento essencialmente energético (MIRANDA, 2001).

Rogez (2000) explica que a denominagdo “vinho de acai” € usada pelo fato de sua cor
ser similar a do vinho tinto, e adverte o uso abusivo desta denominacao, justificando que néo
€ utilizada pela populacdo nativa, rural ou urbana; ndo tem fermentacdo alcodlica, nem
destilacdo, além disso, o Ministério da Agricultura (BRASIL, 2000) também utiliza os termos.
acai fino, médio ou grosso em suas normas.

Como o consumo direto do fruto propriamente dito ndo é feito, é esta bebida a forma
mais comum de ser consumida que acaba, muitas vezes, sendo também chamada de polpa de
acal (SEBRAE, 2000).

A polpa de acai é consumida pelos habitantes da regi&o amazbnica com farinha de
mandioca ou tapioca, com peixe frito, no feitio de sorvetes, pudins, doces, entre outros,
porém, sempre 0 acai puro, sem mistura com outras frutas como ocorre nas regides sul e

sudeste do pais (BRASIL, 2006).

2.1.2 Classificagéo taxonomica

Segundo Souza et a. (1996), o0 acai apresenta a seguinte classificacdo taxonbmica:
Reino: plantae
Divisdo: Magnoliophyta
Classe: Liliopsida

Ordem: Arecales
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Familia: Arecaceae

Género: Euterpe

Espécie: Precatoria

Nome Cientifico: Euterpe precatoria Mart.

Nome comum: Acai-do-amazonas, Acai-de-terra-firme, Acai-solitario (Brasil); Paima del
Rosario (Bolivia); Yuyu chonta (Peru) (SOUZA et a.,1996), Acai, acai da mata, jucara, acai

deterrafirme, acai solitério, acai mole, acai do Amazonas (MIRANDA, 2001).

2.1.3 Descrigéo Botanica— Euterpe precatoria Mart.

E uma palmeira neotropical de subdossel que possui um estipe Gnico, cinza claro
(ROCHA, 2004).

Segundo Miranda (2001), a espécie E. precatoria Mart. € uma palmeira monocaule,
que frutifica na época de outubro a marco, com 10 m a 20 m de altura e caule liso medindo de
10 cm a 23 cm de didmetro. Possui folhas do tipo pinadas variando de 10 cm a 20 cm, bainha
fechada lisa de coloracdo verde com até 1,5 m de comprimento; peciolo até 51 cm de
comprimento; e agrupadas regularmente. Inflorescéncia infrafoliar na éantese, frutos
globulosos lisos, medindo 1,1 cm x 1,1 cm de didmetro, de coloracdo negro-violdceo na
meaturidade.

Souza (1996) descreve a palmeira como monocaule, com estipe delgado, sem espinhos
e de cor clara, atingindo em média, 10 cm a 20 cm de didmetro e 15 m a 35 m de altura. A
inflorescéncia € formada pelo raquis, sendo mais larga em sua base, servindo de ponto de
insercdo no estipe. As raquilas em nimero de 70 a 150, com 35 cm a 45 cm de comprimento,
possuem flores femininas ladeadas por duas masculinas e formam o cacho com peso entre 3 e

8 kg, correspondendo a 70% do peso do fruto. Os frutos déo drupas, obliquamente globulosas,
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didmetro de 1,7 cm e peso de 2 g a 3 g, correspondendo a cerca de 7 % da polpa, sendo a
principal caracteristica dessa espécie a auséncia de perfilhos.

A cor do fruto maduro pode ser plrpura quase preta, produzindo suco de coloracéo
arroxeada, cor de vinho, com denominacdo popular de vinho de acai; quando o fruto € de

coloragdo verde-escura, fornece um suco (vinho) de cor creme-clara (SOUZA et a., 1996).

2.1.4 Propagagao e maturacdo dos frutos

O acaizeiro pode ser propagado pelas vias assexuada (retirada de perfilhos) e sexuada
(germinagdo de sementes) (NOGUEIRA et a., 2005).

A semente constitui-se num dos principais mecanismos de propagacdo das palmeiras,
principalmente dagquelas que ndo tém perfilhos como E. precatoria (AGUIAR, 2003).

Segundo Rogez (2000), a semente do agaizeiro € envolvida por uma camada de fibras,
recoberta por fina cuticula oleosa, apresenta um embrido diminuto, com abundante tecido
endospermético compacto, o perianto parcialmente fibroso, rico em silica e pobre em lipidios
(gorduras), proteinas e amido. O endocarpo € lenhoso, séssil, de forma arredondada, com
didmetro de 1 a2 cm e peso de 0,8 a 2,3 g. O mesocarpo ou polpa tem a espessurade 1 a2
mm e corresponde de 5% a 15% do volume do fruto. O endocarpo representa cerca de 73%

do peso do fruto (NOGUEIRA et al., 2005).

Figura 2- Frutos do agaizeiro
FONTE: Gantuss, 2006
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2.1.5 Polpade acai

O acai € o produto extraido do epicarpo e do mesocarpo, partes comestiveis do fruto
do acaizeiro, ap6s amolecimento obtido por processos tecnoldgicos adequados (NOGUEIRA
et al., 2005).

O Regulamento Técnico para Fixacdo dos Padrdes de Identidade e Qualidade para
Polpa de Acai (BRASIL, 2000), define polpa de agai como sendo “produtos extraidos da parte
comestivel dos frutos do acaizeiro através de métodos tecnologicos adequados’. Este
Regulamento técnico, além de definir polpa de acai, a classifica ainda de acordo com a adi¢éo
ou ndo adi¢do de agua e seus quantitativos (porcentagem em solidos totais), em:

a) polpade acai (a polpa extraida sem adicéo de agua);

b) acai grosso ou especial (tipo A) - apolpa extraida com adicdo de &gua e filtracéo,

de aparéncia muito densa, apresentando acima de 14% de sblidos totais;

c) acai médio ou regular (tipo B) - polpa extraida com adicdo de &gua e filtracéo,

com aparénciadensa, apresentando acimade 11 a 14% de sblidos totais;

d) acai fino ou popular (tipo C) - é a polpa extraida com adicdo de &gua e filtracéo,

cuja aparéncia é pouco densa, apresentando de 8 a 11% de solidos totais.
Rogez (2000) cita que a producéo comercial do acai utiliza uma despolpadora elétrica.
Este processo permite produzir de forma descontinua o agai numa escala maior, atingindo de
100 a 200 litros / maquina / dia. Os frutos sdo colocados no cilindro e batidos, entdo, €
adicionada agua potével progressivamente no processamento. O acai desce por gravidade e
passa por uma peneira com furos menores que 0,6 mm de diametro. O tempo de batida varia
entre 3 e 10 minutos mas este tempo depende da dimensdo do cilindro, da velocidade de

rotacéo do eixo, do tipo de acai extraido e da proveniéncia dos frutos. Depois de desligado o
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motor, 0s carogos e a borra sdo liberados através de um orificio lateral e a maquina lavada

com &gua potéavel.

2.1.6 Composicao quimica do acai

O acai € considerado alimento de alto valor caldrico, com elevado percentual de
lipideos, e nutricional, pois é rico em proteinas e minerais (NOGUEIRA, 2005).

Rogez (2000) afirma que a polpa do acai se constitui em fonte de a-tocoferol (vitamina
E), fibras, manganés, cobre, boro e cromo. Pode prover entre 25 e 65 % em quantidades de
proteinas e € capaz de suprir cerca de 65% quanto ao teor de lipidios das necessidades tedricas
recomendadas para um homem adulto. Contém ainda: calcio, magnésio, potassio e niquel;
porém, é pobre (inferior a 25% do valor di&rio recomendado) em agUcares totais, fosforo,
sodio, zinco e ferro. Conclui o autor que o acai pode ser tido como um dos frutos mais
nutritivos da Amazonia

A parte comestivel representa apenas 17% do fruto e a semente, 83%. A composi¢éo
guimica varia de acordo com a caracteristica do acai. O valor energético para 100 g de acai €
de 80 calorias (BRASIL, 1998). A composicao quimica para cada 100 g do ‘”vinho” de acai,
segundo Y uyama (2002c) é umidade 80,0%; proteina 1,0%; lipidios 4,9%; cinza 0,4%; fibra
2,4%, energia 93,3 e ferro 1360,0 %.

O dleo extraido do acai € composto de acidos graxos de boa qualidade, com 60% de
monoinsaturados e 13% de poliinsaturados. O consumo di&rio de um litro de acai do tipo
médio, com 12,5% de matéria seca contém 65,8 g de lipidios, o que corresponde a 66% da
ingestdo didria requerida; 31,5 g de fibras alimentares totais, 0 que equivale a 90% das
recomendactes didrias e 12,6 g de proteinas, 0 que corresponde de 25% a 30% da quantidade

nutricional diaria necessaria. O agai é rico em minerais, principalmente potéssio e célcio e,
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dentre as vitaminas, pode ser destacada a vitamina E, um antioxidante natural que atua na
eliminacéo dosradicais livres (NOGUEIRA et al., 2005).

A composicdo quimicae o valor nutricional do acai sdo apresentados na Tabela 1.

Buenoe et . Rogez et al. Aguiar (1996 ENDER(1985

COMPOSICAO  4.(2002) (Acai Per(e'ag,e:i sé(ic))oz) (2000) (Matdia (?amlOE)g o (em 10E)g o
tipo B) seca) alimento) parte comestivel)

pH 4,25 5,23+0,01 5,8
Sélidos soltiveis 6 4,80+ 0,02 15
totais(°Brix)
Acidez total 0,17 0,21+0,00 _
(% ac. Citrico)
Solidos totais (%) 11,04 15,27+0,04 - - -
Umidade (%) 88,96 84,73+ 0,04 36,009 4599
Proteina (%) 0,9 (g/100gms) 1,63+0,01 13 3,609 389
Lipidio (%) 43,47(g/100g ms) 6,49+ 0,03 48(g/100g ms) 2,009 12,2
Carboidratos (g) 53,3 57,40 36,6
Cinzas(g) 0,26(%p/p) 0,64+0,01 35 1,00g 15
Fibra(g) - 34 32,70g 16,9
Valor Caorico - 66,3 262 247
(keal)

Tabela 1. Composi¢ao quimica e valor energético do acai segundo alguns autores

Os valores encontrados por Nascimento et al. (2008), para a composicdo quimica da
polpa de acai (g/100g) foram: umidade 89,18; lipidios 4,61; proteinas 0,17; cinzas 0,41;
carboidratos (por diferenca) 5,63; acidez em é&cido citrico 0,19; pH 5,0 e solidos sollveis

totais 2,7 °Brix.

2.1.6.1 Antocianinas

Rogez (2000) cita que o acai € um fruto rico em lipidios e em antocianinas, pigmentos
naturais pertencentes ao grupo dos flavondides que possuem propriedades antioxidantes e
anti-radicalares. O teor de antocianinas encontrado no agai, vérias centenas de miligramas por
100 gramas de suco, pode chegar a 1 % no extrato seco da polpa, coloca esse fruto acima da
groselha (100 — 400 mg/100 ml) e da amora (350 mg/100 g de fruto), os dois frutos de clima

temperado gque apresentam os teores mais altos desses pigmentos. Ainda, segundo Nogueira et
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al. (2005), o acai possui elevado teor de antocianinas, contendo cerca de 1,02 /100 g de
extrato seco.

Bobbio et al. (2000), fez um estudo da identificacéo e quantificagdo das antocianinas
do fruto do acaizeiro. O teor de antocianinas encontrado foi de 50,00 + 5mg por 100 g de
frutos descascados. Considerando que a quantidade de casca representou 19% do fruto, o teor
de antocianinas totais no caso do fruto do agaizeiro foi determinado e o valor encontrado foi
de 263mg/100g de casca. As antocianinas foram identificadas como cianidina-3-arabinosideo
e cianidina-3-arabinosil-arabinosideo. Concluindo que o elevado teor de antocianinas nas
cascas dos frutos e a auséncia de efeitos toxicos dos extratos aguosos de agai, indicam que o
fruto € uma matéria-prima viavel para a obtencdo de antocianinas para uso como corante
natural.

As antocianinas, que também estdo presentes nas ameixas e nas uvas vermelhas,
favorecem uma melhor circulaggo sangliinea e protegem o organismo contra a arteriosclerose
(actmulo de lipidios nas veias) (SOUZA et al, 1998), retardam o envelhecimento, prolongam
a vida das células, aumentam as defesas imunitérias, propiciam uma melhor circulacédo
sanguiinea, protegem o0 organismo contra o acumulo de lipideos nas artérias. Possuem a
capacidade de adiar as perdas de visdo, e diminuem os efeitos da doenca de Alzheimer
(ROGEZ, 2000).

Segundo Bernadino et al. (2006), as antocianinas S8o pigmentos responsaveis por uma
variedades de cores atrativas de frutas, flores e folhas que variam do vermelho ao azul.
Pertencente a familia dos flavandides, as antocianinas sdo 0s pigmentos naturais responsaveis
pela coloracdo roxa avermelhada do acai (ROGEZ, 2000).

As antocianinas sdo glicosideos que apresentam em sua estrutura quimica um residuo
de aclicar na posicdo 3, facilmente hidrolizado por aquecimento com HCI 2N. Como produtos

desta hidrélise obtém-se o componente glicidico e a aglicona (antocianiding). As
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antocianidinas tém como estrutura basica o cation 2-fenilbenzopirilium, também denominado
flavilium (ARSEGO et al., 2006).

S80 vinte variedades de antocianinas, dentre as quais apenas seis tém importancia
alimenticiaz pelargonidina, cianidina, delfinidina, peonidina, petunidina, e a malvidina

(ROGEZ, 2000; BERNARDINO et al., 2006).

B
o Antocianidinas ~ R1 R2
HO of cianidina OH H
= 3
‘ : peonidina OCHs; H
ot .
delfinidina OH OH
oH*

Petunidina OCHs; OH
Malvinidina OCH; OCH;

*ligagéo com aglcares pelargonidina H H

Figura 3 — Estrutura base das antocianinas
Fonte: BERNADINO (2006)

Todas as antocianinas sdo derivadas do cétion flavilium devidamente adicionados dos
grupos fixados sobre os ciclos arométicos, o primeiro aglcar esta sempre na posicao 3, 0S
demais podem ocupar outras posi¢des ou ligar-se o primeiro, dependendo do aglcar ligado ao
cétion flavilium tem-se diferentes antocianinas (ROGEZ, 2000).

As antocianinas possuem coloracdo avermelhada em meio &cido, violeta em meio
neutro e azul em condigdes alcalinas (ROSSI, 2002).

Rogez, (2000) explica que atemperatura alta exerce grande impacto sobre a destruicéo
das antocianinas durante transporte, transformacéo e armazenamento; a luz também pode
degradar as antocianinas; além do contato com o oxigénio e acimulo de gés carbbnico nas
camaras de armazenagem favorece a degradacdo destes pigmentos.

Apresentam muitas vantagens para a sallde do consumidor, com func¢do antioxidante e
anti-radicalar o que favorece uma boa circulagdo sangliinea e protegdo ao organismo contra o

acumulo de placas de depdsitos de lipidios. As antocianinas s80 usadas como corantes
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naturais em alimentos sblidos, bebidas, papeis, tecidos, podendo ser o acai uma fonte

potencial do corante vermelho para as indUstrias alimenticias (ROGEZ, 2000)

2.1.6.2 Biodisponibilidade do Ferro no acai

Rogez (2000) afirma que o agai € uma boa fonte de vitamina E, assim como dos
minerais. manganés, cobre, boro e cromo e ao contrario do que muitas pessoas acreditam, 0
acal ndo contém muito ferro e, sobretudo, a forma como esse ferro se encontra ndo permite
sua absorc¢éo pelo nosso corpo.

Toaiari et al.(2002) avaliou a biodisponibilidade do ferro do acai (Euterpe oleracea Mart.)
e da farinha de mandioca fortificada com ferro, utilizando o método de deplecdo e replecéo de
hemoglobina em ratos. Neste estudo, a biodisponibilidade de ferro das ragdes foi determinada
por meio de célculos do ferro ingerido e do ferro hemoglobinico dos ratos de diferentes
grupos. Foi constatada a maior biodisponibilidade de ferro na farinha de mandioca fortificada
(44,6£3,6 por cento), em contraste com a baixa biodisponibilidade do ferro do acai (12,1+5,5
por cento), concluindo que o ferro presente no acai ndo foi eficaz na recuperacéo da
concentracéo de hemoglobina dos ratos e ao final sugere cautela na recomendacdo desse fruto
como fonte de ferro.

Segundo Yuyama, et a. (2002c), o acai como fonte de ferro é pouco expressivo,

entretanto, € um alimento altamente energético em funcéo da concentracéo elevada de lipidio.

2.1.7 Aspectos socio-econdmicos

O agaizeiro ocupa um largo espaco na vida amazénica, principalmente no estuério do

rio Amazonas. E um alimento abundante, barato, de consumo diério e tradicional. Tornou-se
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um simbolo da cultura nortista e esta presente no cotidiano tanto do ribeirinho como do
citadino, independente das posses (CANTO, 2001). Pode ser apontado como a palmeira de
maior importancia cultural, econdmica e social na Regido Norte, sendo encontrado ao longo
dos rios, igarapés, baixadas e &eas muito Umidas. Estudos de mercado apontam que o
aumento da demanda de polpa do fruto do acai é crescente, tornando essa espécie uma
alternativa para o desenvolvimento e melhoria de vida do meio rural (QUEIROZ, 2001).

O mercado de frutos de acai € suprido em grande parte pela producéo extrativista
(BRASIL, 1998) e segundo o Ingtituto Brasileiro de Geografia e Estatistica— IBGE (BRASIL,
2003), o Para é o maior produtor extrativista do acai, produzindo 134.840 T/ano, seguido do
Maranhdo com 6.372 T/ano, Amapa com 1.371 T/ano e 0 Amazonas com 1.136 T/ano.

No extrativismo vegetal, os produtos sdo simplesmente coletados em vegetacoes
nativas espontaneas, e podem ser produtos madeireiros (madeira em tora, lenha, carvao e né-
de-pinho) e ndo-madeireiros (borrachas, fibras, gomas, frutos e améndoas oleaginosas, frutos,
folhas e raizes medicinais, arométicas, corantes e dimenticias, entre outros) (BRASIL, 2004).

Segundo o Ministério do Desenvolvimento, Indistria e Comércio Exterior (BRASL,
2003), o acai foi explorado até recentemente, no estuario amazonico, principalmente para a
extracdo do palmito e, em grande parte, de forma predatéria. No inicio da década de 90, tal
fato chegou a representar uma ameaca de desequilibrio ecoldgico, com reflexo na atividade
econdmica. Alertadas por ta situacdo, as autoridades ligadas a questdo do meio ambiente
tomaram providéncias, inclusive de carater legal e normativo, que provocaram uma
diminuicéo desse tipo de exploracéo danosa.

Segundo Nogueira et al. (2005), até a década de 1980, a exploracdo do acaizeiro
(fruto, palmito e folhas) era feita somente de forma extrativa. A partir de 1990, o cultivo dessa

palmécea na Regido Norte do pais, face a0 aumento da demanda, experimentou sensivel



crescimento, em razdo de incentivos financeiros e disponibilizacd de novas técnicas de
cultivo e manejo.

Atualmente notarse nessa regido crescente adocéo de métodos de manejo dos
acaizeiros, orientados por ingtituicbes técnico-cientificas, o que vem contribuir para a
consolidagdo da exploragdo do acai como atividade econdmica sustentavel. Observa-se
também um maior interesse das populactes locais pela coleta dos frutos, em detrimento da
extragdo do pamito. Iso decorre da melhor remuneracdo obtida pelos coletores em
conseguiéncia do aumento do mercado para a polpa de agai, principalmente com a introducao
e aceitacdo do produto no sudeste do Brasil (BRASIL, 2003).

Segundo Nogueira et al. (2005), a concentracdo de acaizeiro no estudrio amazoénico,
com a area estimada em um milh&o de hectares, torna a espécie um componente da floresta
nativa, formando macigos de agaizais naturais. Em decorréncia da facilidade de extragcdo de
seus frutos, a espécie permite a indistria instalada na regido o abastecimento seguro e fécil,
com custo baixo da matériaprima e do transporte. Ao mesmo tempo, possibilita o
aproveitamento permanente das &reas de varzea e igapd, exploradas, anualmente, com o
cultivo do arroz e cana-de-agUcar, evitando, dessa maneira, 0 abandono dessas areas e a sua
transformacdo em capoeira desprovida de espécies valorizadas, fato bastante comum na
agricultura itinerante regional.

Bacelar et a. (2006) apontam o Estado do Pard como o maior produtor de acai do
Brasil, seguido pelo Amapa. As maiores ocorréncias de agaizais nesses estados localizam -se
no estuério do rio Amazonas, com destaque para as ilhas. Nessas regides as estimativas séo de
12 toneladas de frutos por hectare por ano. O consumo de acai na regido amazonica é ainda
desconhecido, porém somente a cidade de Belém, maior consumidor, € estimado em 180 mil

litros de vinho de acai por dia.
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O acai tem um mercado de consumo tradicional e consolidado, na sua propria regiao
de origem, a Amazonia, decorrente do habito arraigado de sua populagdo de tomar o "vinho"
do acai. Isto ocorre principalmente nos Estados do Pard e Amapa, onde o0 acai congtitui
importante componente da alimentacdo basica de parte dos seus habitantes (BRASIL, 2003).

Dados do IBGE (BRASIL, 2004) registram gque em 2004 a producéo de frutos da
palmeira acai (Euterpe oleraceae), obtida exclusivamente de espécimes nativos no Brasil,
somou 101041 toneladas, com um valor de R$ 61.915.000. Dos agaizais nativos do Para
foram coletadas 92512 toneladas, ou cerca de 89% do total nacional. Os seis maiores
produtores de acai (fruto), na temporada 2004, foram Ponta de Pedras, com 11072 toneladas
(10,96% do total nacional); Abaetetuba, com 10500 toneladas (10,39%); Limoeiro do Ajuru,
com 10 000 toneladas (9,90%); |garapé-Miri, com 8500 toneladas (8,41%); Muana, com 5900
toneladas (5,84%), e Oeiras do Para, com uma producéo de 5000 toneladas (4,95%), todos
municipios paraenses. Juntos, eles responderam por 50% da producéo nacional. O Maranhao é
0 segundo produtor nacional, com uma producdo de 7226 toneladas, e seu principal produtor
em 2004 foi o municipio Carutapera, com 1139 toneladas. Em 2003 a producdo de acai
(Euterpe oleracea Mart.) obtida exclusivamente de espécimes nativos, somou 144531
toneladas. Dos acaizais do Para foram coletadas 134840 toneladas, cerca de 93% do total
nacional (BRASIL, 2003).

Segundo Nogueira et al. (2005), a exploracdo do acai € de fundamental importancia
para as economias dos Estados do Pard, Maranh@o, Amapa, Acre e Rondbnia, especialmente
para 0 primeiro e o terceiro, pois responde pela sustentacdo econdmica das populacbes
ribeirinhas. Com a expansdo do consumo do agai, os ribeirinhos, nos Ultimos anos, tém
diminuido a extracdo e venda de palmito para as indUstrias processadoras e concentraram as
suas atividades na coleta e venda de frutos, cuja valorizagdo teve efeito econbémico e

ecoldgico positivo sobre a conservacdo de acaizais.
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Os frutos sdo vendidos como matéria-prima, em feiras e mercados regionais, para
preparacdo da bebida acai, ou seja, a polpa extraida com adicdo de agua (CANTO, 2001).

Em decorréncia da facilidade de extracéo de seus frutos, a espécie permite a indistria
instalada na regido o abastecimento seguro e fécil, com custo baixo da matéria-prima e do
transporte (NOGUEIRA et a., 2005).

Dados de Nogueira et a. (2006), mostram que a producdo anual de frutos se mantém
por volta de 160 mil toneladas, mas é esperado sensivel aumento quando as areas de cultivo e
de manejo apresentarem niveis satisfatérios de produtividade, estimados em 8 toneladas por
hectare. Do tota colhido, cerca de 20% é consumido pelas familias no local de produgdo. O
valor anual da producéo de frutos de agaizeiro, no Estado do Parg, é de aproximadamente 66
milhdes de reais.

Tem sido estimado que as atividades de extracdo, transporte, comercializagdo e
industrializacdo de frutos e palmito de acaizeiro sdo responsaveis pela geracéo de 25 mil
empregos diretos e geram anualmente mais de R$ 40 milhdes em receitas (NOGUEIRA et al.,

2005).

2.1.7.1 O Comércio de Acai

Na Regido Amazobnica, 0 meio de transporte mais utilizado € o fluvial, o que facilitao
escoamento da producdo de frutos de acaizeiro provenientes das éreas de varzeas. A producéo
originada de éreas de terra firme é transportada, normalmente, por via rodovidria, em
caminhBes ou pequenos veiculos utilitarios e os frutos sdo acondicionados em sacos de
plastico, com capacidade para 60 kg, cestos, paneiros, caixas de plastico ou a granel
(NOGUEIRA et al., 2005).

A colheita se inicia aos 180 dias apds a antese, ocasido em que 0 epicarpo apresenta

uma coloragdo roxo-escura ou verde-escura, ambas recobertas por uma camada acinzentada
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(NOGUEIRA et al., 2005). E efetuada por escaladores, geralmente meninos e rapazes,
utilizando “peconha’, uma espécie de laco feito de corda, cip6s, pano ou da propria palha dos
acaizeiros, gque € colocada nos pés para facilitar a escalada nos estipes. O escalador leva
consigo uma faca para cortar os cachos que precisam ser descidos juntos, para evitar que
sejam jogados no chdo provocando perda dos frutos (HOMMA, et al., 2006). A colheita €
uma operacdo onerosa e dificil, pois os estipes atingem facilmente de 10 a 15 metros de
altura, com o perigo de quebra ou tombamento dos mesmos (NOGUEIRA et al., 2005).
Segundo Homma et al., (2006) a colheita dos cachos inclui a debulha dos frutos e seu
transporte até o local do embarque, efetuado nas costas ou em pequenas embarcaces a remo
(cascos) e se paga R$ 3,00 arasa. A rasa é uma medida local com capacidade para duas latas
de 20 litros (28,4 kg), confeccionada com talos de aruma (Ischnosiph ovatus Kcke.), por
moradores locais e custa R$ 2,00 a unidade. Os barcos de transporte de frutos podem ser de
intermediérios, chamados de marreteiros, e inclusive pagam mais do que os compradores
fixos que entregam para as empresas beneficiadoras locais. Os intermediarios que transportam
os frutos do acaizeiro dos beiraddes para os barcos a motor ganham R$ 0,50 a R$ 0,70/lata.
Os barcos possuem geralmente duas pessoas para ajudar no transporte e 0 mestre encarregado

de pilotar a embarcacéo.

Segundo a Nogueira et al.(2005) o transporte fluvial para cobrir pequenas distancias,
pode ser realizado em embarcacdo de pequeno porte (Figura 4), com capacidade variando de
200 kg até poucas toneladas, operacdo de transporte realizada geralmente no periodo noturno
e com o tempo entre 30 minutos a 3 horas. Para o transporte de volumes maiores de frutos,
s80 utilizadas embarcagdes com capacidade entre 10 e 20 toneladas. Os pegquenos produtores
ribeirinhos muitas das vezes comercializam as suas producdes, em pontos distantes dos

centros de consumo, para serem transportadas em barcos maiores .
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Figura 4. Embarcacéo de pequeno porte utilizada no transporte de frutos de acai.
FONTE: Nogueira et al., 2005

Em média um barco a motor consegue carregar 500 latas ou 250 rasas e necessita ter
um estoque de 1000 rasas para serem entregues aos produtores e gerar compromisso de
entrega (HOMMA et al., 2006).

Conforme Nogueira et al., (2005), apés a colheita e debulha manual das raquilas, os
frutos sdo acondicionados, rusticamente, em cestos, feitos com fibras vegetais, ou paneiros,
confeccionados com fibras de jacitara (Desmoncus polyacanthus Mart.) ou de guaruma
(Ischinasiphon obliquus (Rud.) Koern.), com capacidade para comportar 14 ou 28 kg de
frutos (Figura 5). Os cestos ou rasas oferecem boa aeracdo, favorecendo a conservacdo dos
frutos.

Segundo Homma et. al., (2006) o transporte das rasas com os frutos de acai comega
pela manhad a partir das 9h as 10h, tempo suficiente para os que ja efetuaram a coleta, ou
dagueles que ja coletaram na tarde do dia anterior. A partir da tarde os barcos a motor ja
comecam a ser descarregados com as rasas de acai no porto de lgarapé-Miri, as quais sdo
deixadas no local para serem embarcadas nos caminhdes para beneficiamento nas indUstrias.
O desembarque das rasas dos barcos e o embarque nos caminhfes sdo efetuados pelos
carregadores que ganham R$ 0,10/rasa, efetuados no escuro, em decorréncia do descaso dos

prefeitos para um ativo produto da economia local.
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Figura. 5 - Cestos usados para 0 acondicionamento de frutos de agaizeiro.
FONTE: Nogueira et al., (2005)

Durante a entressafra do acaizeiro, no Estado do Pard, os processadores de Belém,
principalmente, sdo supridos pelos frutos produzidos nos Estados do Maranh&o e do Amapa.
A producdo vinda do Maranhdo € transportada por via rodoviaria e a do Amapa, muitas das
vezes, utiliza barcos dotados de camaras frias ou em compartimento de carga com gelo
(NOGUEIRA et al., 2005).

O local de desembarque dosa frutos do acai “a pedra’ é como se fosse uma bolsa de
mercadoria em que 0s pregos oscilam conforme a oferta dos frutos e dos descarregamentos
efetuados. Na safra, o preco é de R$ 12, 00/rasa e pode chegar a R$ 45,00 ou R$ 60,00/rasa na
entressafra (HOMMA et al., 2006).

ApGs a descarga, o veiculo utilizado para o transporte de frutos de agaizeiro, deve ser
limpo, como medida preventiva a propagacéo de microrganismos ou pragas, evitando danos

aos proximos lotes a serem transportados (NOGUEIRA et al., 2005).

2.1.8 Qualidade da polpa de acai

Um dos grandes problemas do comércio do acai € a sua caracteristica de alta

perecibilidade, mesmo sob refrigeracdo. Nas indUstrias de sorvetes da regido € comum
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submeter 0 acai concentrado a temperatura de -40 °C, preservando grande parte de suas
propriedades. (NOGUEIRA et a., 2005).

Os frutos do acai perdem a sua qualidade depois da colheita a medida que o tempo
passa devido a presenca de alta carga microbiana e de enzimas degradantes que alteram suas
qualidades organolépticas (ROGEZ, 2000). Devido a essa limitagéo, o processamento da fruta
deve ser efetuado o mais perto possivel da fonte de matéria prima e aplicado imediatamente
um processo de conservacdo do acal.

Os frutos sd muito pereciveis e podem se deteriorar em 12 horas a temperatura
ambiente e em 24 horas, se forem refrigerados; se forem congelados, podem ser conservados
por um periodo mais longo (CANTO, 2001). A sua alta perecibilidade pode estar associada,
principalmente, a elevada carga microbiana presente no fruto, causada por condicbes
inadequadas de colheita, acondicionamento, transporte e processamento. Os bolores e as
leveduras estdo presentes, naturalmente, na superficie dos frutos de agaizeiro, enquanto as
contaminagdes por coliformes fecais, salmonelas e outros microrganismos patogénicos sao

devidos ao seu manuseio inadequado (NOGUEIRA et a., 2005).

2.1.9 Rendimento do fruto

Segundo Rogez (2000), o rendimento da extragdo de agai dos frutos varia fortemente
segundo o tipo de fruto. A proveniéncia do fruto é determinante sobre o rendimento de
extracdo, e estes caem no periodo de baixa producao.

A extracdo da polpa a partir de 5 Kg de frutos de acai, permite a fabricacéo de
volumes variaveis de agai. A Tabela 2 mostra o rendimento de polpa a partir de 5 Kg de frutos

de acai segundo alguns autores.
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AUTOR RENDIMENTO (Litros de polpa de acai)
Acai fino (L) Acai médio (L)  Acai grosso (L)
Nascimento (1992) 4,57 3-4,5 15a25
Guimaraes e Henry de Frahan - 2,5 2
Poulet (1997) 2,5 - 1,7

Tabela 2. Rendimento do acai obtido a partir de 5 Kg de matéria-prima, segundo alguns autores
FONTE: Adaptada de Rogez, 2000

2.1.10 Biometriado fruto

Os trabalhos sobre caracterizacdo de frutas amazonicas ainda sdo raros e, quase sempre,
tém-se limitado as espécies que apresentam expressao econdmica na regido, como o acai
(Euterpe oleracea Mart), o cupuagu (Theobroma grandiflorum), o bacuri (Platonia insignis
Mart.) e apupunha (Bactris gasipaes Kunth) (CARVALHO, 2005).

Carvalho (2005), pesquisou as caracteristicas biométricas, 0 nimero de sementes e 0
rendimento percentua de polpa, semente e cascas em frutas da Amazobnia, entre elas o acai
(Euterpe Oleracea Mart.). De acordo com o rendimento percentual de polpa, as frutas foram
enquadradas nas categorias. muito baixo (igual aou inferior a 20 %); baixo (entre 21% e
40%); médio (entre 41% e 60%); alto (entre 61% e 80%) e muito alto (superior a 81%). O
acai que se congtitui na fruta nativa mais consumida na Amazoénia esta incluida no grupo com
rendimento de polpa baixo.

Os resultados encontrados por Carvalho (2005) referentes a caracterizagdo biométrica e

aos rendimentos percentuais de polpa estéo apresentados na Tabela 3.

Espécie Peso Comprimento Largura N de Polpa Semente
do fruto (cm) (cm) sementes (%) (%)
(9) (unidade)
Acai-Euterpe 1,6 (+0,3) 1,1(+0,1) 1,3(+0,2) 1,0(+0,0) 26,4 (+4,1) 736(+4,1)
oleracea

Tabela 3 — Caracteristicas biométricas, nimero de sementes e rendimento percentual da polpa e
semente do acali.
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Aguiar (1980) cita que cada fruto do acai pesa cerca de uma grama, sendo somente
17% deste comestivel (polpa com casca), sendo necessarios cerca 2,5 kg de frutos para

produzir um litro de suco de acali.

22 LICOR

221 Origem

A referéncia mais antiga de bebidas alcodlicas adocicadas vem do oriente e data de
800 a.C. Gré-Bretanha, Franca, Espanha, Itdlia e outros paises do Oeste Europeu ja produziam
bebidas precursoras do licor a partir da mistura de ervas e vinhos, a qual se adicionava mel ou
melado. O licor como conhecemos hoje sO foi possivel depois que o aquimista Cataldo
Arnoud Villeneuv em 1250, através de processo de maceracdo em alcool puro, conseguiu
extrair os principios arométicos das ervas conservando todas as suas propriedades (PENHA,
2004).

A origem mais provavel do licor é atribuida a pogdes caseiras e a xaropes de ervas e
de frutas preparadas por velhas senhoras do povo, seguindo antigas receitas familiares, que

passavam de geragao a geracdo, com objetivo de curar pequenos males (PENHA, 2006).

2.2.2 Definicdo

Licores so bebidas alcodlicas produzidas nas mais diversas regibes do mundo, tendo
suas principais caracteristicas relacionadas com a técnica de preparacdo, matéria-prima e
finalidade. E uma bebida doce, de alto teor alcodlico, servida em pequenas tagas, geralmente

como digestivo apés as refeicbes (SANTOS, 2007).
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Penha (2006), define licor como uma bebida alcodlica adocicada, preparada sem
processo fermentativo, caracterizada pela elevada proporcgdo de aglcar misturado ao acool, e
aromatizada por esséncias, frutas, raizes, sementes, ervas, flores e até cascas de vegetais, in
natura ou desidratadas, que servem também para definir o sabor.

De acordo com a legislacdo brasileira através do decreto n° 2.314/97,

“... licor é a bebida com graduacdo alcodlica de quinze a cinglenta e
guatro por cento em volume, a vinte graus Celsius, e um percentual de
acUcar superior a trinta gramas por litro, elaborado com alcool etilico
potavel de origem agricola, ou destilado alcodlico simples de origem
agricola ou bebidas alcodlicas, adicionada de extrato ou substancias de
origem vegetal ou animal, substancias aromatizantes, saborizantes, corantes
e outros aditivos permitidos em ato administrativo complementar.”

2.2.3 Tiposde licores

O Ministério da Agricultura define licor como uma “ bebida alcodlica por mistura’. De
acordo com o teor de aclicar, segundo a legislacdo brasileira, através do decreto n® 2.314/97 o
licor ser& denominado:

Licor Seco - é a bebida que contém mais de trinta e no méximo cem gramas de agUcares por
litro.

Licor Fino ou doce — é a bebida que contém mais de cem e no méximo trezentos e cinqlienta
gramas de aclcar por litro.

Licor Creme - é a bebida que contém mais de trezentos e cinglienta gramas de aglicares por
litro.

Licor Escarchado ou cristalizado - é a bebida saturada de aglicares parcialmente

cristalizados.

2.2.4 Licorescléssicos



Ha licores cujas formulacBes sdo consagradas em todo o mundo, como o Cherry
Brandy (cereja), o Advocaat (ovos), o Cointreau (laranja) e o Bénédictine (ervas), devido ao
seu sabor suave e sofisticado, ao exotismo de sua fragrancia, ou ainda em virtude da mistica
de sua elaboracéo e poder medicinal.

Santos (2007) classifica os licores classicos como:

Amaretto
Licor de améndoas e damascos de origem italiana € feito a partir de um destilado de uvas. Sua
primeira producéo aconteceu em Saronno (1525), em homenagem ao pintor Bernadino Luini.

Vai bem em pratostanto salgados quanto doces.

Baileys Original Irish Cream
Creme de licor irlandés. Criado nos anos 70 com uisque irlandés, tem nareceita creme de leite
e chocolate. A bebida alcancou sucesso extraordindrio na época, dominando um quarto do

mercado mundial de licores. Hoje sua férmula é muito imitada.

Bénédictine

Criado por monges beneditinos na Normandia (Franca) em 1510, sua receita quase
desapareceu durante a Revolucdo Francesa (1789). Foi reencontrada em 1863 pelo
comerciante Alexandre le Grand em 1863. O Bénédictine é feito com 27 ervas, plantas e
cascas de arvores, muitas delas tipicas da regido. Sua producdo € delicada e demorada: uma
garrafa leva 3 anos para ficar pronta, seguidos de mais 4 anos de envelhecimento. Por isso,
transformou-se em um dos licores mais famosos do mundo. As letras D.O.M. (Deo Optimo

Maximo, que significa “para Deus, s6 0 melhor e o maior”) estdo no rétulo.
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Chartreuse

Apreciado licor de ervas, € encontrado nas versdes verde e amarelo (sem a utilizagdo de
corantes). E produzido a partir de 130 ervas e especiarias. E 0 mais antigo licor ainda feito por
monges. sua formula, criada no século 16, comecou a ser vendida em 1848. Depois de guerras
e revolucdes, os monges se exilaram na Espanha, onde fundaram uma destilaria de Chartreuse
gue funciona até hoje, em Tarragona. A cada ano ela é visitada pelos 3 Unicos monges que
conhecem a formulado licor. A destilaria principal fica proximaao monastério de Chartreuse,

nos Alpes franceses, perto de Grenoble.

Cointreau

E o mais conhecido triple sec (seco) do mundo. Produzido na Franga, o Cointreau é feito de
Curacao incolor, um licor produzido com a casca de peguenas laranjas verdes originérias da
ilha de Curagan. Usa-se destilado de uvas. A marca € pioneira no mundo na producdo de

Curacao, que € também uma especialidade entre os holandeses.

Frangelico

Licor italiano de avelés e ervas finas, apresentado na famosa garrafa em forma de monge.

Grand Marnier
Feito a partir do licor de laranjas de Curacao, maceradas no conhaque. Com varias versdes, a
da garrafa que leva uma fita amarela igual a uma condecoracéo é a que possui menor teor

alcodlico.

Kimme
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Foi desenvolvido no século 16 pelo destilador holandés Lucas Bols, em Amsterdd, onde até
hoje € feito pela firma que leva seu nome. Alguns de seus ingredientes. cariz, cominho, erva-
doce, lirio florentino. Sua receita foi difundida em varios paises. Na Alemanha, € feito em
versao cristalina, com teor acodlico de 60%, pela firma Wolfschmidt e, em Hamburgo, pela
firma que detém a marca Gilka, bastante famosa. A determinacdo dos fabricantes de kiimmel

em manter secreta a suaférmulatem sido cumprida

Sambuca

Ha uma tradi¢do ao se degustar este famoso licor italiano: flambando-o. Primeiramente, so
adicionados 3 gréos de café em um copo cheio de sambuca. O licor é flambado e as chamas
permanecem por alguns segundos até que os grdos sejam torrados. A chama, entdo, €
assoprada. Os gréos tostados dao um aroma suave ao licor. O nome deste drinque € sambuca
com mosche (moscas), numa referéncia aos gréos de café. Existe também uma versdo ja
aromatizada com café, a sambuca negra. A base € um destilado de uvas e leva anis-estrelado e

afruta do sabugueiro.

2.2.5 Licoresfamosos

Segundo Santos (2007), licores famosos:

Amarula

Feito a partir de vinho de amarula, leva améndoas e damasco.

Campari
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Feito com &lcool de gréos, tem 130 ervas, especiarias e frutas em sua formula. E um bitter
(licor amargo ou com pouco agucar).

Curacau

Famoso licor de laranja originério de Curagao, ilha das Antilhas Holandesas. E elaborado em

vérias versbes, como o blue, o red e o branco. Muito usado em coquetéis.

Drambuie
Feito a partir de uisque escocés, tem creme de leite, urze, mel, ervas e especiarias.
Kahlua

Feito de rum. Tem café na composi ¢éo.

Malibu

Feito de rum. Tem coco nareceita.

2.2.6 Qualidade do licor

Um dos principais atributos de qualidade de um licor € a sua aparéncia que, por sua vez,
esté intimamente associada a sua cor e turbidez (PENHA, 2004).

Segundo a Penha (2004), a qualidade do produto nos atributos de cor e turbidez esta4
relacionada a etapa de desintegracéo da fruta pela liberacdo da pectina e pela destruicdo de
pigmentos, recomendando a hidrélise enzimética da pectina para obtencdo de um licor com
menos turbidez e a adi¢cdo de substancias anti-oxidantes, na etapa de desintegracéo da fruta,

para melhor preservagéo da cor original do licor.
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Os principais agentes antioxidantes sdo o dioxido de enxofre e o metabissulfito de
sodio cujo limite estabelecido pela legislacdo brasileira € de 40 mg/litro, expresso em SO,

(PENHA, 2004).

2.3 Principais matérias primas e ingredientes utilizados na fabricagéo de licores

2.3.1 Principio aroméatico

S%0 as frutas (polpas, cascas e sementes), flores, folhas, cascas, raizes e esséncia
industrial que déo aroma e sabor ao licor. A base da substéncia aromética € o 6leo essencial

que a matéria-prima contém e se dissolve bem no dcool (CARVALHO, 2007).

2.3.2 Alcool

Ingrediente fundamental no processo de fabricacdo de licores. Deve-se usar um alcool
puro e despido totalmente de sabor. O dcool deve ser retificado (absoluto ou de cereal), com
um teor entre 85°GL e 95°GL, aproximadamente 33° a 40° cartier, puro e incolor, para ndo

dar sabor desagradavel (CARVALHO, 2007).

2.3.3 Acucar

A fonte de aglcar tanto pode ser 0 aclicar de cana branco comercial, quanto um xarope
(650 g de aglcar e 350 mL de &gua potavel), obtido pelo aguecimento de agua durante a
adicdo de agUcar até a sua completa dissolucéo (PENHA, 2004).

O aclcar refinado € melhor principalmente para licores finos e para os incolores,

porque aém de dissolver-se mais facilmente na agua, ndo passa cor ou sabor a solugdo. O
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aclcar sO € bem dissolvido a quente e pode conferir ligeira ou forte tonalidade ao licor,

conforme o seu grau de pureza. (CARVALHO, 2007).

2.3.4 Agua

Segundo Penha (2004), a &gua utilizada para fabricagdo de licores deve ser tratada e,
preferencialmente, destilada ou pelo menos fervida. Esse procedimento visa o ponto de vista

de salde publica (&gua potéavel) quanto do tecnolégico (sem interferentes do flavour).

2.4 Obtencéao do licor

2.4.1 Recepcao e Pesagem

As frutas podem ser recebidas em caixas e sacos, ou a granel, e devem ser pesadas.
Esta etapa deve ser anotada em formulé&rio préprio, para acompanhamento do processo

(PENHA, 2006).

2.4.2 Selecédo

Para obter um produto de qualidade, o processo de selecdo deve ser rigoroso e
executado por pessoas treinadas, que saibam identificar as frutas inadequadas (PENHA,
2006).

As frutas devem ser selecionadas antes de iniciar o processo de beneficiamento, de
acordo com o grau de maturacdo e estado geral, eliminando-se as estragadas, rompidas ou
fora do estégio de maturacdo desejado (verdes ou maduras em estégio de senescéncia), para

tanto, o local de selecdo deve ser bem iluminado.
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2.4.3 Lavagem

Logo apds a selecdo, as frutas devem passar por uma etapa de pré-lavagem com égua
potével corrente a fim de eliminar a sujeira grosseira. A seguir, as frutas devem ser imersas
em agua clorada de 50 a 100 ppm de cloro livre em tanque horizontal revestidos de azulejos,
polietileno ou aco inoxidavel, pelo tempo de 20 a 30 minutos, seguido de enxégiie em agua

potéavel, para eliminar o excesso de cloro, Penha (2006).

2.4.4 Esmagamento ou Despolpamento

As frutas lavadas devem ent&o, ser esmagadas ou despolpadas. Nesta etapa, deve-se
tomar cuidado para ndo triturar as sementes (PENHA, 2004), a fim de evitar a extragdo de
substancias indesgjaveis, como Oleos, taninos, responsaveis por ateracbes na aparéncia
(separacdo de fases) e no sabor da polpa (adstringéncia ou travo na garganta), respectivamente

(PENHA, 2006).

245 Maceracdo alcodlica (infusdo)

Ervas e frutas que ndo suportam a destilagdo sdo maceradas no destilado por um periodo
gue pode durar semanas, de acordo com a caracteristica do ingrediente (SANTOS, 2007).

E o contato intimo entre a polpa de fruta, suco, cascas, folhas ou flores (principio
aromético), e o dcool por periodo prolongado para que os componentes aromaticos sejam
transferidos para a solucéo. O periodo de infusdo pode variar de um diaa mais de um ano. Em

geral se gastade 15 a 30 dias para essa etapa de fabricacéo de licor (CARVALHO, 2007).
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2.4.6 Filtragcéo

A filtracdo € importante para a remogdo de particulas em suspensdo que possam
ocasionar turvacdo indesejada e até mesmo a formacdo de depdsitos no fundo do frasco de
acondicionamento do produto acabado. Esse processo determina a qualidade da aparéncia

final do licor (PENHA, (2006).

2.4.7 Engarrafamento e Envelhecimento

Nesta etapa é promovida a estabilizacdo da mistura. Dessa forma, é produzido um
licor mais harmonioso, cujos aroma e sabor da fruta se sobrepdem aos do alcool. Obtém-se,
assim, o licor final pronto para ser engarrafado em frascos de vidro, limpos e bem vedados
(PENHA, 2006).

O produto obtido é engarrafado em vasilhames apropriados, tampados e armazenados

atemperatura ambiente (SOLER et al., 1993).

2.4.8 Armazenamento

A garrafa deve ser armazenada bem tampada e em pé, para evitar que o acool

evapore. E melhor guardar a garrafa em local escuro, pois a incidéncia da luz modifica a cor e

0 sabor da bebida (PENHA, 2006).
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3. METODOLOGIA

3.1 Modelo de Estudo

Os métodos que foram utilizados neste estudo sdo considerados convencionais e
conhecidos para producéo de licores. Trata-se de um estudo experimental de fabricacéo de
licor de acai seguindo as etapas da elaboracéo de licores de frutas. maceracdo/infusdo, preparo

do xarope, mistura, envelhecimento, filtracdo, envase e rotulagem.

3.2Matérias-primas - Aquisicao

A principal matéria-prima usada na elaboracdo do licor foi a polpa de acai (Euterpe
precatoria, Mart.) tipo A, congelada. Outros ingredientes como &gua destilada, acUcar cristal
e dlcool desodorizado também foram usados na formulagdo. Os frutos utilizados para extracéo
da polpa foram adquiridos ja em estégio de maturagdo comercial em fornecedor local (Acai
do Curid), cuja procedéncia foi de Codajds-AM, safra de 2007. A despolpa dos frutos foi
realizada com acompanhamento para assegurar a higiene do processo e garantir a qualidade
da polpa extraida.

Os demais materiais também foram adquiridos em empresas da cidade de Manaus,

Amazonas.

AcUcar cristal da marca ltamaraty — supermercado;

Alcool desodorizado - fornecido pela empresa Magama Industrial Ltda.
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3.3 Procedimentos

3.3.1 Selegdo e lavagem

Os frutos foram selecionados e os improprios para consumo foram descartados. O acai
selecionado foi lavado com égua potével corrente para remocao da sujeira grosseira e apds
essa etapa, imersos em tanque de ago inox com agua clorada a 200 ppm de cloro ativo, por 15
minutos. Passado este periodo, 0 acai foi novamente lavado com &agua potével, como

recomenda Silva Janior (2002).

Figura 6: Frutos sd ecionados e sanitizados

3.3.2 Esmagamento ou despolpamento

Os frutos selecionados e limpos passaram por processo de branqueamento térmico;
40°C por 30 minutos, seguindo-se a despolpa. A polpa de acai foi obtida em despolpadeira
elétrica, com um tambor cilindrico de aco inox, em fornecedor local (Acai do Curié). Todo o
processo produtivo; selecdo, lavagem, branqueamento e despolpa, recebeu acompanhamento e

foi registrado.



Figura 7 - Despolpamento do acai

3.3.3 Rendimento da polpa

Para cédlculo de rendimento foram feitas pesagens de frutos inteiros e apds
despolpamento, feita a pesagem da polpa residual. O rendimento foi calculado pela relacéo
percentual da polpa obtida e frutos inteiros, pela equacdo descrita a seguir:

Rendimento em polpa% - Mp x 100
Mf

Onde: Mp = massa da polpa

Mf = massado fruto

3.3.4 Transporte da matéria-prima: polpa de acai

A polpa hidratada de acai foi acondicionada em sacos individuais de polipropileno de
1 Kg. Em seguida, os sacos foram arrumados e resfriados com gelo em caixa de isopor de 50
litros (Fig. 8), e transportados para o Laboratério de Tecnologia de Alimentos do Centro
Federal de Educacdo Tecnoldgica do Amazonas — CEFET-AM, onde foram congelados em
freezer doméstico a -15°C até sua posterior utilizagdo. O tempo utilizado para este transporte

foi de 20 minutos.
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Figura 8 — Acai embalado em sacos pléstico e acondicionamento em caixa de isopor para
transporte

3.3.5 Caracterizacao Fisica dos frutos

Uma amostra aleatéria de 90 frutos de acai foi caracterizada quanto ao peso. Utilizou-
se balanca analitica marca Bioprecisa, modelo FA2104N. Os mesmos frutos foram
caracterizados quanto ao didmetro e comprimento, com auxilio de paquimetro manual, em aco

inoxidavel, marca Mitutoyo.

3.4  Formulagdesdo licor de acai

3.4.1 Formulagdo do xarope

O xarope foi preparado na propor¢ao de 1:0,5 ou sgja, 1 kg de acticar/0,5 litro de agua
destilada, submetido a tratamento térmico em banho-maria a 80 °C por 15 minutos. O xarope
foi filtrado ainda quente, em maha bem fina de tecido de algoddo descartavel, e
acondicionado em recipiente de vidro com capacidade para 5 litros até atingir temperatura

ambiente, antes de ser utilizado na formulagdo do licor.
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3.4.2 Formulagdo do macerado

Para definicdo da formulacdo do macerado foram realizados testes de bancada. A

formulagdo definitiva apresenta-se na Tabela 4.

ALCOOL ACAI
CONCENTRACAO VOLUME ACAI TIPOA
40 % 1L 750 g

Tabela 4 — Quantidade de matéria-prima que foi utilizada na formulacao do macerado.

3.4.3 Formulagdo do licor de acai

O licor foi preparado a partir da maceracéo de 750 g de acai tipo A em 1 L de alcool
etilico desodorizado a 40 % (0,75:1 polpa/alcool). Apbs 30 dias de maceracdo, 0 macerado foi
filtrado e a este filtrado, adicionado xarope até a concentracdo de 300 g de aclcar por litro. O
licor produzido foi do tipo Fino ou Doce.

O licor elaborado tem a formulagdo mostrada na Tabela 5.

Formulacdo  Quantidade de Volume da solucdo extratora Concentracéo de agUcar
acai tipo “A” (g) acool etilico desodorizado g/L
40 % viv
750 1L 300

Tabela 5 — Formulagado do licor de acai



3.5 Etapasdo Processo de Fabricacéo

Neste experimento foram consideradas as seguintes etapas do processo de fabricagcdo
do licor: maceracao, filtragdo, agucaramento e envase, rotulagem e envelhecimento. O

fluxograma do processo produtivo para o licor de acai € apresentado na Figura 9.

Acal
\

Selecdo, lavagem e sanitizagéo
Branaueamento (40°C/30 min)

Esmagamento/despolpamento — | > Residuo

Alcool » Polpade acai
desodorizado

Macera*:éo 30 dias

M ac#ado

Filtracdo

AdicBo dexarope L \1acerado Filtrado
(300g/L)

Licor Fino
Fi Itra(;élo final
Envase

Rotulggem

_ \ _ Produto
Envelhecimento 30 dias ———— > acabado (Licor)

Figura 9 — Fluxograma das etapas de producao de licor de acai



58

3.5.1 Maceracdo alcodlica

A polpade acai tipo A, foi macerada em dlcool etilico desodorizado, em frasco de
vidro com capacidade para 5 litros, por 30 dias, na proporc¢do de 750 g de acai tipo A para 1
litro de alcool etilico desodorizado (Figura 10). Ap6s agitacdo manual a misturafoi deixada
em repouso por 30 dias a temperatura ambiente e protegida da incidéncia direta da luz.

Durante ostrés primeiros dias de maceracéo a mistura foi homogeneizada 3 vezes ao dia.

Figura 10 - Maceracdo alcodlica do acai

3.5.2 Filtragéo

Ap6s 30 dias de maceracdo o macerado foi filtrado em malha bem fina de tecido de

algodéo descartavel (Figura 11).

Figura 11 — Filtracdo do macerado ap6s 30 dias de maceragao.
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3.5.3 Agucaramento

Ao macerado filtrado foi adicionado xarope até atingir a concentragdo de 300 g de

acucar por litro, considerado Licor Fino.

3.5.4 Filtragdo final

Ap6s adicdo do xarope, o licor passou por processo de filtracdo gravimétrica (Figura
12). Finalmente, o licor foi envasado e deixado envelhecer por 30 dias; etapa conhecida como
23 maceracdo, para incorporagao do aclcar ao licor, e ao final dessa etapa, ficou pronto para

consumo.

[ ———

Figura 12 - Filtrag&o do licor de agai

3.6 Testes Laboratoriais- Analises

As analises laboratoriais foram realizadas com amostras coletadas em diferentes etapas

do processamento, conforme indicado na Tabela 6.
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Ap6s o descongelamento da polpa e de sua homogeneizacdo em liquidificador
domeéstico, foram realizadas coletas assépticas de amostras para andlises fisico-quimicas,

microbioldgicas e de atividade enzimética.

MATERIAL ANALIZADO ESPECIFICACAO

Matéria-prima e insumo Polpa de acai e dcool.

Produto processado, com 30 dias de armazenamento

Licor com 30 dias de fabricagao atemperatura ambiente; pronto para consumo.

Tabeda 6 — Identificacdo e especificacdo das amostras que foram analisadas.

3.6.1 Testesrealizadoscom a polpa de acai

Foram realizados testes da matéria-prima de acordo com o Regulamento Técnico para
Fixacdo dos Padrbes de | dentidade e Qualidade para Polpa de Acai, estipulado pelo Ministério
da Agricultura e Abastecimento, através da Instrucdo Normativa ne. 01, de 7 de janeiro de
2000, publicado no Di&rio Oficial da Unido, segundo Ingtituto Adolfo Lutz (2005). Os testes

fisico-quimicos realizados foram: °Brix, Acidez titulavel, pH e Composicéo Centesimal.

3.6.1.1 °Brix - Determinacdo de sblidos sollveis

Esta andlise foi realizada com a finalidade de identificar a porcentagem de acucares e

outros componentes sollveis em agua. Usando-se paratal um refratdmetro de Abbé manual.

3.6.1.2 Acidez titulavel
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Determinada por meio de titulagdo com solucdo de NaOH 0,1 N, segundo Instituto
Adolfo Lutz (2005). Os resultados foram expressos em grama de &cido citrico/100 mL de
amostra. Devido a coloracdo escura do acai e de ndo ser possivel se perceber mudanca de cor
no ponto de equilibrio, as amostras foram tituladas com solugdo de hidréxido de sddio até pH
8,2-8,4 (ponto de viragem), usando-se paratal, potenciometro digital de bancada, modelo Q-

400A da marca Quimis.

3.6.1.3 pH

O pH do acai foi determinado eletronicamente em potenciémetro digital de bancada,

marca Quimis, modelo Q-400A, segundo Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005).

3.6.1.4 Composicao Centesmal

Com excecdo da determinacdo de fibra alimentar, todas as andlises de composicao
centesimal foram realizadas em conformidade com os Métodos Fisico-quimicos para Andlise
de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005).

Foram determinadas umidade, proteinas, lipideos totais, fibra enzimética, cinzas, carboidratos
e solidos totais presentes na polpa do acai. Os percentuais de carboidratos foram calculados
por diferenca dos outros componentes centesimais. Todas as andlises foram realizadas em

triplicata

3.6.1.4.1 Umidade e matéria seca

O teor de umidade foi determinado pelo método de secagem direta em estufa com

circulacdo de ar modelo Q-314M242, marca Quimis, a 105°C até peso constante.
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A matéria seca foi calculada por diferenca entre a porcentagem de matériaintegral e a

porcentagem de umidade encontrada na polpa

3.6.1.4.2 Proteinas totais

O teor em proteinas da polpa de acai foi determinado pelo método de micro Kjeldahl e
para célculo de Nitrogénio foi aplicado o fator 5,75. O equipamento usado nessa analise foi 0

Conjunto digestor/destilador de nitrogénio marca Tecnal, modelo TE-036/1.

A Resolugdo RDC N°. 360 de 23 de dezembro de 2003, regulamenta a rotulagem
nutricional e estabelece que a quantidade de proteina a ser indicada na embalagem devera ser

calculada através a seguinte formula:

Proteina = conteido total de nitrogénio (Kjeldahl) x fator

Segundo esta Resolucdo € recomendado o uso dos seguintes fatores. 5,75 para
proteinas vegetais, 6,38 para proteinas lacteas, 6,25 para proteinas da carne ou misturas de
proteinas e 6,25 para proteinas de soja e de milho. Fator empirico este, que reflete
aproximadamente o conteldo de nitrogénio das diferentes proteinas em torno de 16%,
transformando o nimero de gramas de nitrogénio encontrado em nimero de gramas de

protideos na amostra. Por setratar de produto de origem vegetal, foi utilizado o fator: 5,75.

3.6.1.4.3 Lipidios totais ou extrato etéreo

O teor em lipidios da polpa de acai foi determinado por extracdo direta com solvente

em Soxhlet e determinado por medida gravimétrica, utilizando-se balanca analitica marca

Bioprecisa, modelo FA2104N.
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3.6.1.4.4 Cinzas ou residuo por incineracdo

As cinzas foram obtidas por ignicdo de quantidade conhecida da polpa seca e
desengordurada de acai, utilizando mufla marca Quimis, modelo Q-318M24. Os resultados

foram determinados através de célculo das diferencas gravimétricas.

3.6.1.4.5 Andlise de fibra alimentar total, solUvel e insolUvel

O teor de fibra foi quantificado pelo método enzimético-gravimétrico recomendado
por Asp et al. (1983), para diferenciar quimicamente na fibra total as partes sollvel e
insollvel, fato de importancia, pois se sabe que as duas fracdes possuem diferentes efeitos
fisiolégicos (Yuyama et al. 2002). As andlises foram realizadas no Laboratorio de Fisico-
guimica da Coordenacdo de Pesguisa em Ciéncias da Salide — CPCS do Instituto Nacional de

Pesquisas da Amazonia— INPA.

3.6.1.4.6 Carboidratos totais

Os carboidratos foram determinados por diferenga, utilizando para isto, a seguinte
relacéo:
Carboidratos % = 100 — (U % + P % + L% + C % + F%), onde:
U% = Umidade média por cento;
P% = Proteina média por cento;
L% = Lipidios ou Gordura média por cento,
C% = Cinzas média por cento,
F% = Fibra média por cento.



3.6.2 Testes com licor

ApOs trinta dias de maturagcd na embalagem, o licor foi analisado conforme
recomenda o Instituto Adolf Lutz edicdo IV (BRASIL, 2005) para bebidas alcodlicas. Essas
andlises foram: densidade relativa, residuo seco, glicidios totais em sacarose, acidez total e

cinzas.

3.6.2.1 Densidade Relativa

Para o célculo da densidade, utilizou-se picnémetro de 25 mL, termémetro e balanca
analitica marca Bioprecisa, modelo FA2104N. A densidade foi calculada pela seguinte
relacéo:

Manm— My - densidade relativa 20°C / 20°C.
Mu20 —Mp

onde:

m am = massa do picndmetro com a amostra
m p = massado picndmetro vazio

M 120 = Massa do picndmetro com agua

3.6.2.2 Residuo seco

O residuo seco foi quantificado por pesagem do residuo apds evaporacdo por
aquecimento da agua e dcool do licor, pela seguinte relaco:
100 x N _ extrato seco por cento m/v onde: N = massa do residuo
Vv V =volume do licor
Utilizou-se estufa Bioprecisa, modelo S336SD, e balanca analitica Bioprecisa, modelo

FA2104N.
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3.6.2.3 Glicidios totais em sacarose

Os glicidios totais foram determinados conforme métodos analiticos do Ingtituto
Adolfo Lutz (BRASIL, 2005). Para os céalculos utilizou-se a seguinte relagéo:

100x A xa = glicidiostotais em glicose, por cento m/m
PxV

A =n° de mL dasolucdo de P g daamostra
A =n° de g de glicose correspondente a 10 mL das solugdes de Fehling
P = massadaamostraemg

V =n° de mL da solucéo da amostra gasto na titulagéo.

3.6.2.4 Acidez totd

Determinada por meio de titulagdo com solugcdo de NaOH 0,1 M, padronizada,
segundo Instituto Adolfo Lutz (2005), utilizando-se potencidmetro digital de bancada, modelo
Q-400A da marca Quimis até o ponto de viragem (pH 8,2-8,4), por se tratar de amostra
escura. Os resultados foram expressos em grama de écido citrico /100 mL de amostra.

Célculo:
nxMxfxPM = &cidos totais, em g de &cido citrico por 100 mL da amostra.

10xV
Onde:
n= volume gasto natitulagéo da solucéo de hidréxido de sddio, em mL
M= molaridade da solucdo de hidroxido de sodio
F= fator de correcdo da solucéo de hidréxido de sbdio
PM= Meso molecular do &cido citrico

V= volume tomado da amostra
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3.6.2.5 Cinzas

ApGs evaporacdo por aquecimento, da agua e alcool de quantidade conhecida do licor,
obteve-se a cinza por ignicdo, utilizando mufla marca Quimis, modelo Q-318M24. Os

resultados foram quantificados atraves de célculo das diferencas gravimétricas.

3.6.2.6 pH

O pH do licor foi obtido semelhante ao da polpa de acai, por leitura direta em

potencidometro digital de bancada, modelo Q-400A, marca Quimis.

3.7 Avaliagdo da atividade enzimatica

Além das alteragdes devidas a acdo de microrganismos, a polpa de acai também é
modificada em funcdo das enzimas presentes. Entre essas, a peroxidase (POD) e as
polifenoloxidases (PPO), presentes na maioria dos frutos e legumes, sdo importantes no
processamento, ja que participam de reacdes oxidativas diretamente relacionadas a alteractes
das caracteristicas sensoriais, originando off-flavors, degradacdo na cor e na qualidade
nutricional (CLEMENTE, 2002). Foram avaliadas as atividades das enzimas peroxidase e
polifenoxidase nas amostras de matéria-prima de polpa de acai tipo A, congelada e no licor de
acal, apds 30 dias de prateleira.

Uma unidade de atividade é definida como o aumento de 0,001 na absorbancia por
minuto para cada grama da amostra. Os resultados foram expressos em unidade/minuto/g de

material (unid/min/g).

3.7.1 Obtencdo do extrato enzimico
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Foram dissolvidas 100 g da amostra de polpa congelada de acai em 100 mL de solucéo
tampéo fosfato (0,05M a pH 6,0), homogeneizados em liquidificador doméstico, seguidos de
centrifugacdo a 3500 rpnmV/30 minutos, em centrifuga refrigerada a temperatura de 4°C.

O extrato enzimico do licor foi obtido semelhante ao da polpa de acai, onde 100 g da
amostra de licor foram dissolvidas em 100 mL de solugdo tampéo fosfato (0,05M a pH 6,0),
em seguida o material foi centrifugado a 3500 rpm/30 minutos, em centrifuga refrigerada a
temperatura de 4°C.

O sobrenadante obtido constituiu-se a fonte das enzimas polifenoxidase (PFO) e

peroxidase (POD).

3.7.2 Determinagdo da atividade enzimética da peroxidase

A atividade enzimdtica da peroxidase presente nas amostras de matéria-prima e
produto pronto para consumo (polpa de acai tipo A congelada e licor de acai) foi medida de
acordo com os métodos descritos por Khan e Robinson (1994).

Foi retirada uma aliquota de 0,1 mL do extrato enzimico e adicionado a um tubo de
ensaio contendo 1,2 mL de solucdo de tampéo fosfato (0,05M a pH 6,0) acrescido de 0.4 mL
de solucdo de de H,O, em solucéo tampéo fosfato (0,05M a pH 6,0), sendo acrescentados
ainda 1,5 mL da mistura de 1% de guaiacol em solucéo tampéo fosfato (0,05M a pH 6,0). O
tubo foi deixado em repouso por 10 segundos e logo apds foi feita leitura da absorbancia a

470 nm em espectrofotdmetro. As leituras foram feitas sucessivamente em até 5 minutos de

reagao.

3.7.3 Determinagdo da atividade enzimética da polifenoloxidase
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A atividade enzimatica da polifenoxidase presente nas amostras de matéria-prima e
produto pronto para consumo (polpa de acai tipo A congelada e licor de agai) foram medidas
de acordo com os métodos descritos por Oktay, M. et a. (1995).

Foi retirada uma aliquota de 0,1 mL do extrato enzimico e adicionado a um tubo de
ensaio contendo 1,7 mL de tampéo fosfato (0,05M a pH 6,0), foi acrescentado ainda 1,2 mL
de solucdo, 0.4% de catecol em solucdo tampédo fosfato (0,05M a pH 6,0). A atividade
enzimética foi determinada da mesma forma que a atividade peroxidase, sendo a leitura em
absorbancia a 420 nm em espectrofotdbmetro, até 5 minutos de reacd0. Uma unidade de
atividade também é definida como o aumento de 0,001 na absorbancia por minuto para cada

grama da amostra.

3.8 Analises da qualidade microbiolégica

Com a finalidade de verificar a qualidade sanitéria, foram realizadas analises
microbioldgicas na matéria-prima e no produto final.

As andlises foram realizadas, no laborat6rio Nutricon — Consultoria e Andlise de
Alimentos, na cidade de Manaus, segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria —
ANVISA, através da Resolucdo — RDC n° 12 de 2 de Janeiro de 2001, publicada no Diério
Oficial da Unido, que aprova o Regulamento técnico sobre padrdes microbiolégicos para
alimentos. Esta resolucdo estabelece os padrfes adotados para a matéria-prima. Exige analise
para coliformes a 45 °C, com tolerdncia méxima de 102 NMP/g e Salmonella sp, exigindo
ausénciaem 25 g do produto.

Foram realizadas ainda, contagem de bolores e leveduras na polpa de agai, por tratar-
se de parametros gerais estabelecidos para polpas de frutas, segundo a Instrugdo Normativa n®

01, de 7 de janeiro de 2000, do Ministério da Agricultura e Abastecimento, publicada no
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Diario Oficial da Uni&o, que estabelece 0 Regulamento Técnico para Fixacéo dos Padrdes de
|dentidade e Qualidade Para Polpa de Acai.

Todos os procedimentos e analises microbiolGgicas realizadas estdo descritas no
“Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods’ (VANDERZANT;

SPLITTSTOESSER, 1992).

3.8.1 Contagem total de bolores e leveduras em placas

A contagem de bolores e leveduras foi feita pelo méodo de contagem padréo em
placas, determinando-se 0 nimero de unidades formadoras de coldénia (UFC). O método
utilizado foi o plagueamento em superficie, conforme recomenda Neusely da Silva et a.,
(2007), onde volumes de 1 ml correspondentes a cada diluicéo das amostras (10-* a 10-*) em
agua peptonada, foram inoculadas em agar dicloran rosa de bengala claranfenicol (DRBC)
estéril e incubados a 22-25 °C por 5 dias. Ap6s incubacgdo, foi feita a contagem das colbnias.
O resultado foi expresso em unidades formadoras de col6nia por grama de amostra (UFC/Qg).
Considerou-se como numero de colénias a média aritmética da contagem obtida em cada uma

das placas datriplicata.

3.8.2 Contagem de Coliformes totais e termotolerantes

A contagem de Coliformes totais e termotolerantes, respectivamente a 35 °C e a45,5
°C, foi realizada utilizando-se o método cléssico do nimero mais provavel (NMP).

Para o teste presuntivo utilizou-se 0 meio de cultura Caldo Lauril Sulfato Triptose
(LST), onde trés diluicbes da amostra foram inoculadas em uma série de trés tubos de LST

por diluicdo, e incubadas a 35 °C por 24 horas.
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Para a contagem de coliformes totais 0 meio de cultura utilizado foi o Caldo Verde
Brilhante Bile 2% (VB), com incubac&o a 35 °C por 24 horas.

Para o teste de coliformes termotolerantes utilizou-se o meio de cultura Caldo E.coli
(EC) com incubacdo a45,5°C por 24 horas.

O Numero Mais Provavel - NMP de coliformes foi estimado usando-se a tabela de

HOSKINS, em funcéo da quantidade de tubos positivos nas diluicdes da amostra.

3.8.3 Deteccdo de Salmonella

Para deteccdo de Salmonella utilizou-se a técnica cléssica presenca/auséncia, pois este
garante a deteccdo mesmo em situagdes extremamente desfavoraveis.

O pré-enriquecimento foi feito em caldo ndo seletivo, Agua Peptonada Tamponada
(BPW) e incubada a 37 °C por 18 horas.

O enriquecimento foi feito em caldo seletivo, para inibir a multiplicagdo da microbiota
acompanhante, incubando-se 1 mL da amostra pré-enriquecida em 10 mL de Caldo
Tetrationato Muller Kauffman Novobicina (MKTTn) em 37 °C por 24 horas e 0,1 mL para
10 mL de Caldo Rappaporte-Vassilidis Soja (RVS) em 41,5 °C por 24 horas.

Para o plagueamento diferencial, estriou-se uma algada (estrias por esgotamento) de
cada cultura em RVS e MKTTn, em Agar Xilose Lisina Desoxicolato (LXD) e égar verde
brilhante.

Para o isolamento de colénias foi realizada a técnica de a semeadura em superficie
(estrias de esgotamento), onde de cada cultura en RVS foi retirada uma alcada e em Agar
Xilose Lisina Desoxicolato (LXD). As placas LXD foram incubadas invertidas a 37 °C por

24 horas.
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3.9 Embalagem

O licor Fino de acai foi envasado assepticamente em embalagens de vidro incolor de
500 mL, fechados com tampa roscavel que permite o fechamento hermético da embalagem e
lacrados com lacre pléastico incolor.

Para este produto foi desenvolvido rétulo que atende as normas da legislacdo vigente

para rotulagem de bebidas.

Figura 13- Produto acabado — Licor Fino de acai

3.10 O Rétulo

O rotulo parao licor de agai foi feito atendendo-se as recomendacdes da legislacdo vigente
para Rotulagem de Alimentos (BRASIL, 2002), contendo ingredientes, data de fabricacéo, data de

validade, nome fantasia, contetido liquido e identificacdo de origem (Figura 14).
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Figura 14 — R6tul o desenvolvido para o licor de acai

3.11 Anélise Sensorial

A andlise sensorial é realizada em funcéo das respostas transmitidas pelos individuos
as varias sensacOes que se originam de reactes fisioldgicas e que sdo resultantes de certos
estimulos, gerando a interpretagdo das propriedades intrinsecas ao produto com a finalidade
de avaliar a aceitabilidade do mesmo (BRASIL, 2005).

Nesta avaliagdo de aceitabilidade descrita, recomenda-se que a quantidade de
julgadores seja de 50 a 100. Utilizou-se nesta andlise um painel formado por 50 provadores,
todos voluntérios e ndo treinados.

A aceitacdo do novo produto foi avaliada atraves de teste de aceitabilidade, usando-se
escala hedbnica estruturada, numérica, com variacdo de 1 a 9 pontos, descrita nos Métodos
Fisico-quimicos para Andlise de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005). Os
resultados desta andlise indicaram o grau de aceitabilidade do licor pelo painel, variando de
excelente (9) a péssimo (1). Nesta avaliagdo sensorial os provadores utilizaram
principalmente os sentidos da visdo, olfato e paladar, pois avaliaram a cor final do produto, a

viscosidade e o sabor do licor de acai.
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A ficha de avaliacdo utilizada nas anélises foi adaptada do padr&o proposto pelo autor

de forma que os painelistas, através de uma linguagem menos técnica, pudessem opinar mais
facilmente sobre os graus de aprovagéo ou reprovacdo solicitados. A pesquisa se respaldou na
resolucéo Res. CNS 196/96. “Toda pesquisa envolvendo seres humanos devera ser submetida

aapreciacdo de um Comité de Etica em Pesquisa’ (Res. CNS 196/96).

3.12 Delineamento Estatistico

As variaveis estudadas foram do tipo ordinal e os dados analisados através de teste ndo
paramétrico de Kruskal-Wallis, face ao ndo atendimento do pré-suposto de anormalidade dos
dados, exigéncia do teste paramétrico. Ao nivel de significancia de 5 % de acordo com analise
estatistica aplicada (andlise de variancia). Todos os testes foram realizados ao nivel de 5% de
significancia. Os célculos foram realizados no software R (R version 2.4.1 (2006-12-18)

Copyright (C) 2006 The R Foundation for Statistical Computing. ISBN 3-900051-07-0.
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4. RESULTADOSE DISCUSSAO

4.1 Caracteristicas quimicas e fisico-quimicas do acai

Os resultados das analises de composicdo centesimal e os valores das
andlises fisico-quimicas da polpa de acai tipo A estdo apresentados nas
Tabelas 7 e 8 respectivamente. Os valores encontrados, com excecao de
proteinas, atendem aos padrdes de identidade e qualidade para polpa de acai
Tipo A, estabelecidos pelo Ministério da Agricultura e Abastecimento (Brasil,

2000).

Composicao centesimal (base seca %) Valores (g)

Umidade 82,92 + 0,04
Proteina 3,49 + 0,00
Extrato etéreo 36,75 + 0,12
Carboidratos 11,35
Cinzas 2,40 + 0,01
Fibra soluvel 2,51
Fibra insoluvel 43,49
Fibra total 46,00

Tabela 7. Composic¢édo centesimal da polpa de acai Tipo A

Valores fisico-quimicos Valores
pH 4,86 + 0,01
Solidos sollveis totais (°Brix) 4,0 + 0,00
Solidos totais (g%) 16, 94 + 0,01
Matéria seca (g%) 17,08 + 0,04
Valor Calorico (Kcal) 66,63

Acidez titulavel (g acido citrico%) 0,39+ 0,05

Tabela 8. Valores fisico-quimicos da polpa de acai Tipo A
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De acordo com os resultados das andlises, encontrados para a polpa de
acai tipo A, comprova-se o elevado valor energético do acai, devido ao seu
alto percentual de gordura, constituindo-se uma excelente fonte de lipidios.

Os valores encontrados para pH, lipidios e proteina foram
respectivamente 4,86; 36,75 e 3,49. O Regulamento Técnico para Fixacdo dos
Padrdes de Identidade e Qualidade para Polpa de Acai estipula os valores
minimos de 4,0 para pH; 20,0 para lipidios (g/100gms) e 6,0 para proteinas
(g/100gms); portanto o valor encontrado para proteina esta abaixo do
esperado. Assim mesmo, o0s valores encontrados neste trabalho séo
semelhantes aos encontrados pelos pesquisadores Aguiar (1996) 3,6, e ENDEF
(1885), 3,8. A diferenca nos valores de proteina (13%) encontrados por Rogez
(2000) pode estar relacionada aos fatores variedade, trato cultural e safra. De
igual maneira, a variacao média de pH 5,09 encontrada pelos autores Bueno et
al (2002), Pereira et al. (2002) e Rogez et al. (2000), ndo é grande quando
comparada com a encontrada nesse trabalho; 4,86. Entretanto, essa diferenca
pode estar relacionada a concentracdo de soOlidos totais de 16,94 g%
encontrada, contra 15,27 de Pereira et al. (2002) e 11,04 de Bueno et al.
(2002). O valor para extrato etéreo encontrado nesse trabalho (36,75 g%) é
diferente dos encontrados por Bueno et al. (2002), 43,47 g% e Roger et al.
(2000), 48 g%. As diferencas também podem estar relacionadas a fatores
como tipo de solo, variedade e grau de maturacdo do fruto. Entretanto, todos
os resultados estdo pertinentes com os exigidos pela Legislacdo que
estabelece um teor minimo de 20% de lipidios na polpa do acai. O acai
analisado, segundo os padrdes estabelecidos por este mesmo regulamento,

Regulamento Técnico para Fixacdo dos Padrdes de Identidade e Qualidade
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para Polpa de Acai, esta classificado como acai grosso ou especial (tipo A),
pois sendo extraido com adicdo de agua e filtracdo, apresentou teor de sélidos
totais de 16,94%, dentro dos limites legais estabelecidos para essa
classificagéo, ou seja, acima de 14 %.

A umidade é praticamente igual a encontrada por Bueno, S.M.et

al.(2002).

4.2 Caracteristicas biométricas do fruto de acai

Para a andlise biométrica do acai, foi coletada aleatoriamente uma
amostra de 90 frutos. Os resultados referentes a caracterizacdo biométrica do

acai estao apresentados na Tabela 9.

Peso do fruto Co_mpr_lmento Diametro (cm) NUmero de
(9) longitudinal (cm) sementes
1,12+ 0,23 1,22+ 0,08 1,20+0,09 1,0+0,0

Tabela 9-Caracterizacdo biométrica do acai (Euterpe precatoria Mart.)

Os valores encontrados para comprimento e diametro do fruto de acai
encontram-se na mesma faixa de valores apresentados por Miranda (2001)
para a espécie Euterpe precatéria Mart. e por Carvalho et al.(2005) para a
espécie Euterpe oleracea Mart. Os valores de peso do fruto encontram-se
abaixo dos valores encontrados por Souza (1996). Essa diferenca também pode estar

relacionada com a variedade estudada, sazonalidade e tipo de solo.
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4.3 Rendimento do acai

A pele esta incluida no rendimento da polpa, pois sendo muito fina é praticamente
impossivel obté-la separadamente da polpa. Cada fruto pesa cerca de um grama, sendo
necessarios cerca de 2,5 Kg do fruto para produzir um litro de suco de acai. O residuo da
despolpa mecénica é representado basicamente pelos carogos, contendo sementes oleaginosas.

Para se obter a polpa do acai usou-se uma despolpadeira mecanica artesanal. Para cada
Kg de fruto adicionou-se aproximadamente 0,334 Kg de &gua (30%). Assim, obteve-se 0,417
Kg de polpa Tipo A, com 16,9 % de sdlidos totais. O rendimento dessa operaco foi calculado
através da seguinte férmula:

Rendimento em polpa% - Mp x 100, onde: Mp = Kg de polpa obtido
Mf Mf = Kg de fruto usado

Rendimento da polpa % = 10,0 x 100
24,0

Rendimento da polpa = 41,7 %

4.4 Qualidade Microbiologica do acai e do licor de acai

Os resultados das andlises microbioldgicas realizadas para o acai e para o licor de acal,
encontram-se na Tabela 10. Estes resultados garantem a qualidade higiénico sanitéria, tanto
da polpa quanto do licor, uma vez que ambos estdo de acordo com a legislacéo vigente, ou
sgja: auséncia de Salmonella sp em 25g e um limite maximo para coliformes termoresistentes

de 10* NMP/g de amostra.
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Resultados
Descrigdo Unidade Polpadeacai tipo A Licor de acai Valor de Referéncia
Bolores e Leveduras UFC/grama 3,20 X 1? - -
Coliformesa 35°C UFC/grama 0 0 -
Coaliformes a45°C Em 1 grama 0 0 102
Samonéla sp Em 25 gramas Ausente Ausente Ausente

Tabda 10- Resultados das andlises microbiol gicas realizadas para a polpa e o licor de agai.

4.5 Caracteristicas do alcool desodorizado utilizado

As andlises fisico-quimicas do alcool estdo dispostas na Tabela 11 e

estdo de acordo com as especificacdes do fabricante.

Aparéncia Odor Acidez Densidade Relativa
(% p/p) 20/20c
Liquido limpido, Caracteristico de 0,0015 0,8015
incolor acool

Tabela 11 - Analises fisico-quimicas do alcool desodorizado

4.6 Analisesdo licor de acai - Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas do licor estdo dispostas na Tabela 12.

Composicéo licor Valores

pH 5,47
Cinzas (g%) 0,07 + 0,01
Densidade relativa 1,0855 20C/20C
Residuo seco 16,9462+ 0,01
Glicidios totais em sacarose 17,98 % m/m
Acidez total (g% acido citrico) 0,073

Tabela 12 — Andlises fisico-quimicas do licor de acai
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O pH 5,47 do licor de acai esta na faixa de amplitude sugerida por
Maeda e Andrade (2003) que estudaram as caracteristicas de bebida
fermentada de camu-camu (pH 4,7 a 5,5). Trata-se de um pH conveniente para
bebidas, uma vez que os autores ressaltaram que a bebida apresentou boas

caracteristicas organolépticas.

4.7 Avaliacdo da atividade enzimatica

Observou-se uma grande diferenca na atividade das enzimas peroxidase

e polifenoloxidase entre a polpa de acai tipo A e o licor de acai Tipo Fino.

4.7.1 Avaliacao da atividade enzimatica da peroxidase na polpa e licor de

acai

Grafico 1 apresenta as atividades da enzima peroxidase para o acai e
para o licor de acai. A atividade enzimética da peroxidase na polpa de acai
tipo A, durante 5 minutos de reacdo pela leitura da absorbancia a 470 nm foi
de 1248,667 unid/min/g, e a atividade enzimética para o licor de acai foi de
75 unid/min/g.

Pode-se observar que a atividade enzimatica para o licor de acai é
aproximadamente 1000 vezes menor que a atividade na polpa. A presenca de

alcool e acucar certamente contribui para essa diferenca encontrada.
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Atividade enzimética peroxidase (unid/min/g) para licor e polpa
de acai
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Grafico 1 — Atividade enzimatica da peroxidase (unid/min/g) para o licor e a
polpa de acai.

4.7.2 Avaliacdo da atividade enzimatica da polifenoloxidase na polpa e

licor de acai

O grafico 2 apresenta a atividade da enzima polifenoloxidase para o
acai e para o licor de acai. A atividade enzimatica da polifenoloxidase na
polpa de acai tipo A, durante 5 minutos de reacédo pela leitura da absorbancia
a 420 nm foi de 222 unid/min/g, e a atividade enzimatica para o licor de acai

foi de 12,66 unid/min/g.

Atividade enzimatica da polifenoloxidase para o licor e a
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Grafico 2 — Atividade enzimatica da polifenoloxidase (unid/min/g) para o
licor e a polpa de acai.
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4.8 Analise Sensorial do licor de acai

4.8.1 A amostra esudada

O licor foi avaliado por 50 degustadores ndo treinados com idade entre 19 e 56 anos.
Cinglienta e seis por cento era do sexo masculino e 44 % do sexo feminino.

Quanto ao consumo de polpa de acai, bebida alcodlica e licor observou-se que, apenas
38 % dos provadores consome algum tipo de licor, 50% consome bebida alcodlica e 90 %

consome polpa de agai, como apresentado na Tabela 13.

Freguéncia de respostas (%)

Consumo . Bebida _
Polpa agai alcodlica Licor
Sim 90,0 50,0 38,0
N&o 10,0 50,0 62,0

Tabela 13 — Fregliéncia de respostas do consumo de polpa de acai, bebida alcodlica elicor.

Na Tabela 14 encontram-se as porcentagens das notas atribuidas pelos provadores a
avaliacdo sensorial, onde observou-se que o licor de acai teve rejeicdo de apenas 4% para o

atributo viscosidade e 2 % para o atributo sabor.

Atributo Notas Freguéncia de respostas (%)
(Média+ DP) Valores £ 4 Valoress 6
Cor 8,06 +£ 1,13 0,0 90,0
Viscosidade 7,38 + 1,38 4,0 94,0
Sabor 7,56 + 1,32 2,0 94,0
NotaGera 8,26 +0,91 0,0 98,0

Tabela 14. M édia das notas e freqiiéncias de respostas do licor de acai pelos 50 provadores na andlise
sensorial.
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4.8.2 Consumo de polpa de acai, bebida alcodlica e licor

Podemos observar no Gréfico 3 que as porcentagens relativas mais baixas encontradas
referem-se a0 Nnd consumo de polpa de acai. Apenas dois por cento dos entrevistados néo

consome polpa de acai, mas consome bebida alcodlica e licor.

Consumo de polpade acai, licor e bebida alcodlica (%)

40

= 35
£
E’ 30 |
2 25 meonsumo (%)
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Fa] ] Nnc= Nao consome
g 10 ba = bebida
o 5 |_| alcodlica
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ncpolpa ncpolpa ncpolpa cpolpa cpolpa ¢ polpa ¢ polpa

nc ba cba nc ba nc ba c l:.)a cba nc ba

¢ licor ne licor nc licor ¢ licor ¢ licor ¢ licor nc licor

Gréfico 3 - Consumo de polpa de acali, licor e bebida alcodlica.

Dois por cento dos entrevistados ndo consome polpa de acai, ndo consome bebida
alcodlica e consome licor. Dois por cento ndo consome polpa de acai, consome bebida
alcodlica e ndo consome licor. Seis por cento ndo consome polpa de acai, bebida alcodlica e
nem licor. Qito por cento consome polpa de agai, ndo consome bebida alcodlica e consome
licor. Dezoito por cento dos entrevistados consome polpa de acai, bebida alcodlica e ndo
consome licor. Vinte e oito por cento consome polpa de agai, bebida alcodlicae licor. Trintae

seis por cento consome polpa de acai, ndo consome bebida alcodlica e ndo consome licor.
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4.8.3Cor

A média da andlise sensorial para o atributo cor foi 8,0 + 1,0, que corresponde a 6timo
na escala hedonica estruturada. Levando em consideracdo o desvio padréo, o atributo cor

varia de muito bom a excelente.

4.8.4 Sabor

O sabor variou de bom, para o grupo que ndo consome polpa de acai, bebida alcodlica
e nem licor, a6timo, para o grupo que consome polpa de acai, ndo consome bebida alcodlica
e ndo consome licor. Esses resultados sugerem a popularidade do acai na regido, pois mesmo
0s provadores que ndo costumam consumir bebidas alcodlicas atribuiram o valor 6timo parao

produto.

4.8.5 Viscosdade

A viscosidade variou de bom para 0 grupo que ndo consome polpa de acai, bebida
alcodlica e nem consome licor, a excelente, para 0 grupo que consome polpa de acai, e ndo
consome bebida alcodlica e nem licor.

E de costume da regi& o consumo de licores artesanais com alta viscosidade ou
“licorosos’, em virtude disso, percebeu-se que o licor apresentou rejeicdo por parte de 4,0%
dos provadores nesse atributo. O aumento da viscosidade dos licores pode ser obtido por
adicdo de xarope ou por adicdo de glicerina. A adicéo de xarope ao licor com a finalidade de
aumentar a viscosidade, levaria o produto a uma alta concentragdo de agUcar por litro,

resultando num licor muito doce, caracteristica indesejada para o produto.



84
Verificou-se em andlise de bancada que a adicéo de glicerina para elevar a viscosidade
alterou significativamente o sabor caracteristico do produto e por esse motivo, 0 uso desse

espessante foi descartado.
Ha vérios licores comerciais com a viscosidade semelhante a do licor de acai

elaborado estando, portanto, o atributo dentro dos padrdes de mercado.

\

Figura 15: Aspecto final do licor de agai

4.8.6 Nota geral

A Tabela 15 mostra os dados obtidos com a analise sensorial do licor de acai.
Observa-se que a nota geral atribuida pelos provadores variou de 7,00 (muito bom) a 9,00

(excelente), mantendo uma média de 8,00 que corresponde a étimo na escala hedonica..

Pagaria
R$15,00/
Quantidade 750 mL %

Consumo  consumidor  delicor Relativa Cor Viscosidade Sabor Nota geral
NP NB NL 3 3 6 80+10 633+057 6,33+0,57 8+1,0
NP NB CL 0 - - - - - -

NP CB CL 1 1 2 9 7 5 8
CPCBCL 14 9 28 7,35+ 1,86 7+1.3 7,42 8+1,0
CPCB NL 9 8 18 84+05 7,2+ 1,39 7,7+1,39 8,3+0,70
CP NB NL 18 10 36 822+121 788+145 783+115 844+0,85
CPNB CL 4 4 8 8,5+ 0,57 75+17 7,75+095 825+05
NP CB NL 1 1 2 9 8 8 9
Tabela15 - Dados médios da andlise sensorial do licor de acai.
LEGENDA

C= CONSOME , N=NAO CONSOME, P =POLPA DE AGAI, B = BEBIDA ALCOOLICA, L =LICOR
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A andlise sensorial mostrou que o licor de acai € saboroso, viscosidade muito boa e de

coloracdo caracteristica e atraente.

4.9 - Custo de elaboracao do licor de acai

Com base nos valores expressos na Tabela 16, determinou-se 0 custo do material

necessario para afabricacdo do licor de acai.

Produto Unidade unitZ;?g(zR$) Quantidade Pre((;lgg)otaj
Alcool desodorizado L 1,20 0,4 0,48
Acucar cristal Kg 1,23 0,3 0,37
Acai tipo A Kg 7,00 0,75 5,25
Garrafa Unid 2,50 1 2,50
Rétulo Unid 0,15 1 0,15

Tabela 16 — Custo de elaboracdo de 1L delicor de agai

O rendimento médio para a fabricac8o do licor de acai a partir dessas quantidades é de
1 L delicor, com o valor aproximado de R$ 8,75/L. Assim, o valor aproximado dos insumos

de cada 0.50 L delicor de acai foi de R$ 4, 38.
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5. CONCLUSOES

Polpa de acai regional pode ser considerada matéria-prima apropriada para elaboracéo

de licor do tipo Doce ou Fino;

O processo de elaboracéo de licor usado neste trabalho foi adequado e garante uma

vida de prateleirade no minimo 30 dias;

A boa aceitacdo do licor de acai, pelo painel sensorial leva-nos a concluir que o

produto tem boas chances de comercializacéo no mercado de bebidas alcodlicas;

As quantidades de dcool e aglcar usados na elaboracdo do licor foram suficientes para

inibir agdes enzimaticas que comprometessem a qualidade sensorial do produto;

Tratarse de um produto com potencialidade de aproveitamento de matéria-prima
regional mostrando-se como alternativa para elevacdo de renda de agricultores familiares que

trabalham com extrativismo;

Os custos de insumos para producéo do licor (R$ 8,75/L) poderdo ser reduzidos se 0

processo de fabricacéo ocorrer em escalaindustrial.
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A - MODELO DE FICHA DA ANALISE SENSORIAL

NOME:

IDADE: SEXO: ( ) MASCULINO () FEMININO

A- Vocé consume 0s produtos abaixo?

Polpa de Bebida Licor
acai alcodlica
Sim () () ()
N&o () () ()

V océ receberd uma amostra de um licor elaborado a partir de acai. Solicita-se suaopinido quanto
a cor, viscosidade e sabor. Assinde com um x O grau gque em sua opinido é o melhor

correspondente a cadaitem. Ao fina atribuaumanotageral parao produtode 1 a9.

COR VISCOSIDADE | SABOR

EXCELENTE
OTIMO

MUITO BOM
BOM
RAZOAVEL
NAO MUITO BOM
RUIM

MUITO RUIM
PESSIMO

NotaGerd: .................

Vocé pagaria R$ 15,00 para adquirir umagarrafa contendo 750 mL de Licor de acai?

|:|sim ] néo

Sugestao/Comentario(s) sobre o(s) produto(s) testados(s):




B - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Eu, , fui convidado(a) a

participar da pesquisa sobre Elaboracdo e avaliagdo de licor de acai (Eterpe Precatéria, Mart.),
que é coordenada pela pesguisadora Miriam de Medeiros Cartonilho da Universidade Federa do
Amazonas, do curso de Mestrado em Ciéncia dos Alimentos, que também trabalha com
pesquisas, em Manaus. Entendi que seingerir o produto numa dose apenas para saber se 0 sabor €
bom ou ruim, ndo vai trazer problemas para a minha satide. Ent&o, eu concordo em degustar, isto
€ provar o licor de acai porque jasei que ndo vai fazer nenhum mal a minha salide. Mas se eu ndo
guiser mais provar ou se eu ndo quiser responder a quaquer pergunta, sei que ndo vai ter
problema. Ndo vou ser prejudicado(a) para nada. Mas posso pedir explicacBes. Também, se eu
comecar a provar o licor de agai, e ndo quiser mais continuar, ndo tem problema: eu paro de
provar. N&o sou obrigado(a) a nada. N&o vou ter despesa de nada porque ndo vou precisar gastar
nada. Também, ndo vou receber nada, nem dinheiro, nem licor de acai, nem outra coisa. Meu
nome n&o vai gparecer em nenhum lugar. Tudo que vou falar vai ser utilizado somente para essa
pesquisa. Eu concordo em ser fotografado efou filmado e sei que poderel ter cdpias das fotos ou
do filme. Eu concordo que o entrevistador grave a nossa conversa e posso ter uma cépia dela,
gravada ou escrita. Nenhuma informagdo que eu der sera aproveitada para uma patente, se for
considerado conhecimento tradicional, quer dizer que o povo ja conhece ha muito tempo. Este
documento vai ser feito em duas cOpias, uma fica comigo e outra com o pesquisador. Sei que a
gualquer momento, posso telefonar para a pesquisadora para perguntar ou dizer alguma coisa. O
nimero dela no trabalho é: (092)3621-6735.

Manaus,........ [0 [T de 2007.

Assinatura ou impressdo digital da pessoaque va
responder as perguntas, ou do seu representante legal
Nome:

Documento:

Assinatura do pesguisador
Nome:
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I - LAUDO DE ANAISES MICROBIOLOGICAS NA POLPA DE AtA[

RELATORIQ DE ENSAIOS N° 0483/08 NUfr icon

A~ INFORMAGOES GERAIS Conuons & Arim o8 ATaDs
1. |dentificagdio da(s) Amostra(s): Agai

2. Procedéncia: —

3. Responsavel pela Coleta/Amostragem: Miran Cartonilbo,

4, Data da Entrada no Laboratorio; 08,08.2008

5. Acondicionamento da Amostra: Saco Plastico.

6. Interessado: Mirian Cartonilho.

7. Endereco: Manaus-AM.

8. Contato: Mirian Cartonilho.

B - ENSAIOS MICROBIOLOGICOS

R ey PR e g il el =, L = s i e i __.__.\.Cal.ur.dﬂ_ -
Descrigdo Unidade Resultado Referéncia

Bolores e Leveduras UFCigrama 5,20 X 107

Coliformes a 35°C UFClgrama 0 -

Coliformes a 45°C ! Em 1 grama 0 107

Salmonelfa sp 5, Em 25 gramas Ausente Ausenta

Moda: MMP: Nimara Mals Pravavel I LF.C: Unidade Farmadars de Coldniva

Métades: APHA, 1892 & ACAC Officis! Melhnds of Analyeis, D08 08,

{7) Referancia; Resolugio = ADG 0™ 12, de 2 de Janoim de 2001.

Mot Ofe) resultadeds) refene{m)-oe exciushamante d(s) amosira(s) recebldals).

C — COMENTARIO TEGNICO
Segundo a legislacdo vigente Resolugio — RDC N* 12, de 02 de Janeiro de 2001 ANVISA-
Ministério da Salde, os resultados dos ensaios demanstram que:

A amostra encontra-se dentro do valor de referéncia.

ina 11
12 \ia

|

R trancnn AT Coomand Visicies Mosso Senhoid 0B Giocs CFP 690 53060 Monous-AM Fone; 2] 3362 4821 Roecifdy 3584 4293
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2—-LAUDO DE ANALISE - FIBRAALIMENTAR DA POLPA DE ACAI POR VIA
ENZIMATICA

“Hraea

SEENLR SriieTGnL

CPCS Pl s TS e o E— Bl I
A i Frarr e .
B B e S Sl . Tecoaloo)e T emrmaoe PR e R AR "

LAUDO DE ANALUISE

N°05/2008

SOLICITANTE: Prof. José Merched Chaar

ENDERECO:

MATERIAL OU IDENTIFICAGAOQ FORNECIDA PELO SOLICITANTE: polpa agaf
desengordurado

N° DE AMOSTRAS =01 DATA DE COLETA =
HORA =

LOCAL DE COLETA = Enviado ao laboratdrio

NOME DO COLETOR =

ENTRADA DO MATERIAL =

HORA = 10:00

TIFO DE ANALISES = Fibra alimentar por via enzimatica

1.Resultados (matéria integral)

Fibra solivel.......................0,43 (g/100qg)
Fibra insolUvel.......cissseens 7,43(9/100g)
FIDIA ROt comssnnsssrassissinnrains 7,86(g/100g)

2.Metodologias
Asp, N.G.; Johansson, C.G.; Hallimer, H.; Siljlestrom, 1983. Rapid enzymatic assay of
insoluble dietary fiber. J. Agric. Food Chem., 31: 476-482

OBS:
NOTA: Este resultado tem valor restrito & amosir& analisada sendo vedade seu uso
para fins de propagand

'

' Fieos cfrico
.%.E?pﬂgj " il .

ONSAVEL (eis) PELA(S) ANALISE(S)

B, Ancka Araijo, 2996 - Alaice CEP G9060-001 -Fone: (02) 3843-3062 Fax (92) 3643-20671



