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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi produzir um licor funcional a partir de pitanga e morango e submeté-lo
a aceitacdo sensorial. A pitanga é rica em carotenoides, vitaminas, antioxidantes, e 0 morango tem
uma grande quantidade de vitamina C, antioxidantes, compostos fendlicos, como a antocianina,
podendo este licor ser considerado uma bebida funcional, devido a estas substancias
fisiologicamente saudaveis. Este produto é tradicional, doce, com alto teor alcodlico e de extensa
vida de prateleira. O licor foi elaborado utilizando polpa de morango, pitanga, cachaca, agua e
xarope de acucar. No seu processamento a polpa e a cachaca permaneceram em infusdo por 8 dias,
em seguida procedeu-se 0 agucaramento e deixou em repouso durante 15 dias, com ajuste do teor
alcoolico para 18° GL, e envelhecimento por 30 dias. O teste de aceitacdo foi submetido a 60
provadores ndo treinados utilizando a escala hed6nica estruturada de sete pontos, avaliaram-se
quatro atributos sensoriais. Este licor tem caracteristicas funcionais, por ser rico em antocianina e
vitamina C, sendo uma bebida de grande valor nutricional e com uma grande aceitacdo sensorial em

todos os atributos.
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INTRODUCAO

Alimentos funcionais sdo todos os alimentos ou bebidas que, consumidos na
alimentacdo cotidiana, podem trazer beneficios fisiol6gicos especificos, gracas a presenca de
ingredientes fisiologicamente saudaveis. Entre os diversos tipos, destacam-se 0s que contém
substancias antioxidantes, como a vitamina C, vitamina E, carotenoides e flavonoides (CANDIDO;
CAMPOQOS, 2005; HOLLMAN; KATAN, 1999).

As frutas da pitangueira tém despertado grande interesse por apresentarem
fitoquimicos (polifenois, antocianinas e carotenoides), fazendo deste fruto uma fonte promissora de
compostos antioxidantes (V1ZZOTTO, 2006).

A pitanga apresenta elevado teor em carotendides (225,9 mg/g), com valor de
vitamina A (991 ER/100 g) (CAVALCANTE, M.L,1991) e teor de vitamina C de 29,4 mg%
(GUIMARAES, F. A et al, 1982), podendo contribuir para o requerimento diario destas vitaminas
na alimentacgéo.

O morango é realmente uma excelente fonte de antioxidantes e fibras, também
uma boa concentracdo de vitamina C. Além de antocianina e &cido eldgico, essa fruta apresenta
catequina e delphinidina, dois compostos fendlicos que potencializam a agdo contra os radicais
livres, responsaveis pelo envelhecimento precoce das células (NUTRICAO ATIVA, 2007).

O consumo de morangos exerce efeito antioxidante, antiflamatorio,
anticarcinogénico e antineurodegenerativo. Sdo fontes de compostos fendlicos, os principais
encontrados nos frutos sdo o acido elagico e alguns flavonoides, como as antocianinas, a catequina,
a quercetina e o kaempferol. (HANNUM, 2004)

Doce e com alto teor alcodlico, o licor € uma das bebidas mais tradicionais e
muito consumida apoés as refeicdes como digestivo, alem de ser utilizada também na preparacdo de
drinks e sobremesas. Sua qualidade depende ndo s6 da mistura adequada dos ingredientes, mas
principalmente do processo de preparacdo. (ALMEIDA, E. de L et al, 2012; PENHA, E. M, 2004)

Além disso, seu processamento exige tecnologia simples, o produto final é
comercializado a temperatura ambiente e apresenta extensa vida de prateleira. (TEIXEIRA et al.,
2005)

O objetivo do trabalho foi produzir um licor funcional a partir de pitanga e

morango e submeté-lo a aceitacdo sensorial.



MATERIAL E METODOS

Materiais

Os morangos e as pitangas utilizadas no licor foram obtidos no comércio local de
Bambui- MG, sendo estas lavadas em agua corrente e higienizadas em &gua clorada, para posterior
preparacéo do licor.

O licor foi elaborado utilizando polpa de morango, pitanga, cachaca, agua e

xarope de acgucar.

Métodos
Elaboracéo do licor

O licor foi elaborado no Laboratério de Frutas e Hortalicas do IFMG- campus
Bambui. Preparou-se o licor na proporcéo de um litro de cachaca para cada quilo de polpa e iniciou-
se a maceracéo alcodlica por 8 dias com leve agitacdo a cada 24 horas durante quatro dias. Ao final
do tempo de maceracdo procedeu-se a filtracdo do extrato alcoolico com peneira de nylon, e
realizou-se o agucaramento com adi¢do de xarope de acUcar na propor¢do de 30% em volume de
forma que a graduacéo alcodlica final foi ajustada para 18° GL. O macerado alcoolico agucarado foi
deixado em repouso por 15 dias, e ao final desse periodo realizou-se nova filtragem e promoveu-se
o envelhecimento por 30 dias. Os licores foram armazenados em temperatura ambiente e protegidos

da luz.

Analise Sensorial

A avaliacdo sensorial foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial do

IFMG, em cabines individuais, sendo os licores submetidos ap6s 60 = 7 dias de maturacéo,

utilizando-se uma equipe néo treinada composta de estudantes e funcionarios do campus totalizando
60 provadores.

A amostra foi servida individualmente em copos descartaveis de 50 mL, através

de teste de aceitacdo utilizando escala hed6nica estruturada de sete pontos no qual 7 correspondia a

“gostei extremamente” e 1 a “desgostei extremamente”, sendo avaliado quatro atributos (cor ,sabor,

odor e aspecto global)



Andlise Estatistica
Os dados obtidos pela analise sensorial foram avaliados através do Excel
Microsoft, avaliando os quatro atributos sensoriais.
RESULTADOS E DISCUSSAO
Anélise Sensorial

Os resultados obtidos na andlise sensorial de licor de pitanga com morango sao observados
no Gréfico 1.
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Gréfico 1: Médias dos atributos sensoriais do licor de pitanga e morango.

Observa-se nos resultados que os atributos avaliados apresentaram médias
superiores a 6,0, estas condiziam entre “‘gostei muito” e “gostei extremamente.” As maiores médias
foram atribuidas aos quesitos aspecto globais (6,22) e sabor (6,16). Estes resultados foram

satisfatorios, indicando a possibilidade de comercializacéo do produto.

CONCLUSOES

A adicdo de pitanga e morango no licor apresentou Otimos resultados,
contribuindo para acentuar o sabor do mesmo e aumentar o valor nutritivo, sendo que estas frutas
sdo pouco utilizadas in natura devido a alta perecibilidade, sendo o licor de extensa vida de
prateleira. Os resultados foram significativos e comprovados através da analise sensorial que

demonstrou grande aceitacdo sensorial e grandes chances de mercado.
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