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RESUMO

Objetivou-se com esse trabalho, formular e avaliearacteristica fisico-quimica e sensorial de lico
de jatobé lymenaea stigonocrp®lart.). Para elaboracdo do licor, foram utilizadosno matéria-
prima 30% de polpa de jatob4 e 70% de cachaca c@herd5 °GL, sendo ajustado o teor alcodlico
para 18 °GL. Foram realizadas analises fisico-gaisnde °Brix, pH, acidez e teor alcoodlico. A
avaliacdo sensorial foi realizada com 51 provadods treinados, entre 18 e 45 anos de idade,
utilizando a escala hedodnica de nove pontos pabaaws atributos cor, aparéncia, aroma, sabor,
textura e impresséao global, e utilizou-se a esstlaiturada de cinco pontos para avaliar a intedeao
compra. O fruto jatoba apresentou boas caractagspara o processamento de licor, bem como
avaliacOes fisico-quimicas satisfatorias e boatag@ sensorialConsiderando-se os resultados
obtidos das analises fisico-quimicas e sensoddiabricacdo de licor de jatoba é viavel, produzido
através de uma tecnologia simples, sendo uma aiteanpara o aproveitamento da matéria-prima
existente na zona rural, e como consequéncia, cranrento na renda familiar.

Palavras-chave:bebida alcodlica, fruto-do-cerrado, desenvolviroatdg novo produto.

INTRODUCAO

O licor é uma bebida alcodlica doce, elaboradartr g2 componentes alcodlicos, elevada
concentracdo de acglcar e misturado por principmsaticos, por meio de maceracdo ou infusao.
De acordo com a legislacéo brasileira, o licor pdeyraduacéo alcoodlica de 15-54 °GL, a 20 °C e
um percentual de aclcar superior a 30'dBRASIL, 1997).

A combinagdo adequada do teor alcodlico e quamtidiel acicar desempenham um papel
fundamental quanto a aceitacéo do licor por parsecdnsumidores (TEIXEIRA et al., 2007). Podem
ser denominados de seco, fino ou doce, creme stalictd, sendo que o licor seco € a bebida contendo
mais de trinta e, no maximo, cem gramas de agupardisro (BARROS et al., 2008).

O consumo de licores no Brasil cresce 5,1 %rem fato este que motiva o investimento

neste setor e aumenta as oportunidades nesse meW®AYES et al., 2010). Com isso, é
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importante a elaboracdo de licores artesanaisyveipgado frutos, hortalicas e ervas tipicas da

regido e agregando valor a esses produtos.

O jatoba-do-cerraddHymenaea stigonocrpilart.) € uma leguminosa arborea de ocorréncia
no cerrado brasileiro. Apresenta polpa seca, fegmaadocicada, comestivel e de sabor e cheiro
muito caracteristico. Apesar da utilizagdo do seuofna culinaria regional, existem poucas
informacdes disponiveis sobre seu aproveitamentmlégico.

A exploracdo econdmica do jatoba através do apmovento de seus frutos na elaboracao
de produtos alimentares com valor agregado podeegeptar uma alternativa de significancia
ecoldgica, econdmica e social para a regido daderSILVA et al. 1998).

O presente trabalho objetivou estudar o aproveitaondo jatob4 na formulacdo de um

licor e avaliar sensorialmente o produto, a finveeficar o grau de aceitacao.

MATERIAIS E METODOS

Para elaboracgéo do licor, foi utilizada polpa delja Hymenaea stigonocrpislart.) a partir de
frutosin naturg adquiridos em uma propriedade rural de Rio Pdran&linas Gerais e processadas no
Laboratorio de Alimentos do Centro Vocacional Téagioco (CVT) de Rio Paranaiba.

Os jatobas foram lavados em &agua corrente, satuizaom agua clorada (100 ppm de
hipoclorito de sédio livre) e na sequéncia quelmasa a casca dos frutos com martelo, separando a
semente da polpa, para posterior trituracdo endiitggador industrial.

Para elaboracéo do licor, utilizou-se 70 % de ogeltb °GL e 20 % de polpa de jatoba
colocadas em recipientes de vidro transparentesgda, com tempo de infusdo de 15 dias. Apds
filtragem em filtro de nylon, a infusdo alcodlichtidla foi misturada com xarope de agucar a 43
°Brix o suficiente para produzir o licor com 18 %@haracterizando-se licor tipo fino.

O licor foi acondicionado em garrafas de vidro $fzarente, vedadas com rolhas de cortica.
Ap0s dois meses de envelhecimento foi realizad&raco final nos licores.

As analises fisico-quimicas foram realizadas nootaidrio de Quimica da Universidade
Federal de Vicos@ampusRio Paranaiba (UFV-CRP). As analises de solidus/sws, pH, acidez
titulavel e teor alcodlico foram realizadas em licgta de acordo com as normas analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (2005).

A avaliagdo sensorial foi realizada no Laborat@igoAlimentos do CVT de Rio Paranaiba.
O licor foi avaliado por 51 provadores nao treirgdmntre 18 e 45 anos de idade, consumidores de
bebidas alcodlicas destiladas. Os atributos carémgia, aroma, sabor, textura e impresséo global

foram avaliados através da escala hedbnica depmes. Foi aplicado também o teste de intencao
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de compra utilizando a escala estruturada de @oatos. Os dados obtidos nos testes de aceitagéo

foram submetidos a estatistica descritiva (médieswio padrao).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analise Fisico-Quimica
Os resultados da determinacao fisico-quimica do die jatoba estéo representados na Tabela 1.

Tabela 1: Resultados médios das andlises fisico-quigas de licor de jatoba.

Licor de jatoba

Composicao Solidos soluveis totais pH Acidez total Teor alcodlico
(°Brix) (g.Lh (% VIV)
Média 35,0 5,23 0,014 18,0

Os resultados das analises fisico-quimicas estaacdelos com a legislacao brasileira,
minimo de 30 g.! de acUcar, ndo havendo limite méaximo, podend@ semcentracdo acima de
350 g.L', pH entre 4,5 e 8,8, acidez que pode variar depetal da matéria-prima utilizada e
graduacéo alcodlica entre 15 e 54 % vi/v.

O licor de jatoba apresentou teor de solidos s@isigerior aos encontrados por Teixeira et
al. (2007) e Vieira et a(2010) e semelhante ao encontrado por Nascimeratio @010) nos licores
de banana, camu-camu e acerola com abacaxi, @¥i,/33 °Brix e 35 °Brix, respectivamente.

O valor de pH encontrado no licor de jatoba foiesigr aos encontrados por Teixeira et al.
(2005), entre 4,72 e 4,79 para o licor de banaviareal et al. (2011), entre 4,61 e 4,73 para a lico
de goiaba. Ja Nascimento et. al. (2010), encomtrggbl de 3,63 para o licor de acerola com
abacaxi, muito abaixo do encontrado no licor debat Isso pode ser explicado pelo fato que o
jatoba possui pH proximo de 5,69 (MARTINS, 20063sedemais frutas sdo mais acidas, 2,5 para a
polpa de acerola; 3,5 polpa de abacaxi; 4,2 padpgothba e 4,7 polpa de banana.

A acidez do licor (0,014 g:1) foi préxima a encontrada por Teixeira et al. @0Que, ao
elaborar licor de banana, obtiveram valores de70s08,109 g.I para diferentes tratamentos.

O licor apresentou teor alcodlico de 18 °GL eglagos a infuséo do fruto com o alcool, fez-se
um ajuste com o xarope de acucar de 43 °Brix a pgtavel para obter essa graduacédo alcoolica. A

maioria dos licores industriais de frutas possari édcodlico, declarado em rétulo, entre 18 e 25 °G

Analise Sensorial
Os resultados obtidos dos valores médios dos #@ishida analise sensorial e intencéo de

compra do licor de jatoba estdo apresentados neld ab
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Tabela 2: Valores das médias da analise sensorial ticor jatoba

Licor de jatoba

Atributos Aparéncia Cor  Aromd Sabor  Textura Impressdo Intencéo de
globaf compra
Médias 7,26 7,39 7,09 7,46 7,41+ 7,48 4,03
tdesviopadrao +1,29 +123 +£129 +1,06 1,19 +0,88 + 0,69

'Escala heddnica de nove pontos.
’Escala hed6nica estrutura de cinco pontos.
De acordo com a avaliacdo sensorial, o licor ekdm@presentou aceitabilidade média de

81,3% pelos provadores, em uma escala de 1 a #dds valores das médias dos atributos cor,
aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao glatzabm entre os termos hedoénicos “gostei

moderamente” e “gostei muito”. Esse resultado @gesior ao obtido por Vieira et al. (2010), que

elaboraram licor de camu-camu e obtiveram média2da 55% de aceitabilidade, em uma escala
de 1 a 9 pontos. Em contrapartida Andrade et &971), ao elaborar licor de aragd-boi com

diferentes formulagdes verificaram aceitacéo de 86%uma das formulacdes.

O teste de intencdo de compra do licor de jatolsoe que ha boa atitude de compra, pois 77,7%
dos provadores responderam que o comprariam, pongsndo ao termo “provavelmente compraria”.
Segundo Dutcosky (2007), para que um produto seifoagquanto as suas caracteristicas sensoriais, é
necessario que seu indice de aceitabilidade sejajmmo, de 70% e, neste estudo, a avaliacaors#nso

realizada demonstrou que o licor apresenta um lot@mgal para consumo.

CONCLUSAO
A elaboracéao do licor de jatoba apresenta uma beigagéo, sendo viavel sua producéo, por
tratar-se de uma tecnologia simples, constituinda alternativa econémica para o aproveitamento

de jatoba e possibilitando a geragéo de rendaitamil
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