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Resumo

Este estudo objetivou caracterizar a composicdo centesimal do fruto da currioleira (Pouteria ramiflora) e verificar
caracteristicas fisico-quimica e sensoriais de licores do fruto. Quantificou-se teores de umidade, fibra alimentar,
proteina, lipideos, cinzas e carboidratos e o valor energético da polpa do fruto. Preparou-se licores da polpa e fruto
inteiro, com concentraces de aglicar de 150 e de 250g.Lt. Os licores foram submetidos a anélise sensorial de
aceitacdo e intencdo de compra e determinados o teor alcodlico, acidez total, pH, solidos sollveis, parametros de cor,
compostos fendlicos totais e capacidade antioxidante. Na composicdo centesimal da polpa de curriola destaca-se o
alto teor de fibras 12,75¢9.100g™ e baixa caloria 54,11kcal.100g™. Diferencas significativas p<0,05 foram observadas
nos licores nas andlises fisico-quimicas e sensoriais. Licores de polpa obtiveram maior intensidade de amarelo com
médias de b* 44,36 e 44,42 e tenderam a coloragdo verde com valores negativos de a* -0,89 e -1,87, em contrapartida
licores de fruto integral apresentaram maior grau de vermelho com valores positivos de a* 9,6 e 5,43. A cor de licores
de polpa foi menos aceita (4,23 e 4,32) em relacdo aos licores do fruto integral (5,46 e 5,46). As concentragdes
alcodlicas de 20,58, 22,75, 33,58 e 42,75 influenciaram na impressdo global, no sabor e na intengdo de compra dos
licores. Os licores do fruto curriola com menores teores alcoolicos foram os que obtiveram a melhor aceitacéo.
Palavras-chave: Pouteria ramiflora; Composicdo proximal; Licor; Aceitabilidade; Bebida alcodlica.

Abstract

This study aimed to characterize the centesimal composition of the fruit of the currioleira (Pouteria ramiflora) and to
verify the physicochemical and sensorial characteristics of the fruit liqueurs. The levels of moisture, dietary fiber,
protein, lipids, ashes and carbohydrates and the energetic value of fruit pulp were quantified. Liqueurs of pulp and
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whole fruit were prepared with sugar concentrations of 150 and 250g.L*. The liqueurs were submitted to sensory
analysis of acceptance and purchase intention and determined the alcohol content, total acidity, pH, soluble solids,
color parameters, total phenolic compounds and antioxidant capacity. In the centesimal composition of the curriola
pulp, the high fiber content is 12.75¢g.100g™* and low calorie 54.11kcal.100g™. Significant differences p<0.05 were
observed in the liqueurs in the physical-chemical and sensorial analyzes of the liqueurs. Pulp liqueurs obtained a
higher intensity of yellow with averages of b* 44.36 and 44.42 and tended to color green with negative values of a* -
0.89 and -1.87, in contrast, whole fruit liqueurs presented a higher degree of red with positive values of a* 9.60 and
5.43. The color of pulp liqueurs was less accepted (4.23 and 4.32) in relation to the liqueurs of the whole fruit (5.46
and 5.46). The alcoholic concentrations of 20.58, 22.75, 33.58 and 42.75 influenced the overall impression, taste and
intention to buy liqueurs. The liqueurs of the curriola fruit can reach better acceptance and purchase intention with the
decrease of the alcoholic content.

Keywords: Pouteria ramiflora; Proximal composition; Liqueur; Acceptability; Alcoholic beverage.

Resumen

Este estudio tuvo como objetivo caracterizar la composicion préxima del fruto de curriola (Pouteria ramiflora) y
verificar las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de los licores de frutas. Se cuantifico el contenido de
humedad, fibra dietética, proteinas, lipidos, cenizas e hidratos de carbono y el valor energético de la pulpa de la fruta.
Se prepararon pulpa y licores de frutas enteras, con concentraciones de aztcares de 150 y 250g.L. Los licores fueron
sometidos a andlisis sensorial de aceptacion e intencién de compra y se determind el contenido de alcohol, acidez
total, pH, sélidos solubles, pardmetros de color, compuestos fendlicos totales y capacidad antioxidante. En la
composicion préxima de la pulpa de curriola destacan el alto contenido de fibra de 12,759.100g y el bajo en calorias
54,11kcal.100g*. Se observaron diferencias significativas p <0,05 en los licores en los analisis fisico-quimicos y
sensoriales. Los licores de pulpa tuvieron mayor intensidad de amarillo con medias de b* 44,36 y 44,42 y tendieron al
color verde con valores negativos de a* -0,89 y -1,87, por otro lado, enteros los licores de frutas mostraron un mayor
grado de rojo con valores positivos de a* 9,60 y 5,43. El color de los licores de pulpa fue menos aceptado (4,23 y
4,32) en comparacion con los licores de frutas enteras (5,46 y 5,46). Las concentraciones de alcohol de 20,58, 22,75,
33,58 y 42,75 influyeron en la impresion general, el gusto y la intencion de compra de los licores. Los licores de frutas
de curriola con menor grado alcoholico fueron los de mejor aceptacion.

Palabras clave: Pouteria ramiflora; Composicion préxima; Licor; Aceptabilidad; Bebida alcohélica.

1. Introducéo

A currioleira (Pouteria ramiflora), pertencente a familia Sapotaceae, tem sua exploracdo baseada, quase que
exclusivamente, em extrativismo nas areas de ocorréncia natural, com seu fruto conhecida como curriola, brasa-viva, fruta-de-
veado, figo do cerrado, macaranduba, pessegueiro-do-cerrado, pitomba-de-leite, e abiu-cutite (Coelho et al., 2009, SiBBr,
2019).

Os frutos curriola medem de 5 a 12mm de didmetro, possuem casca de colora¢do verde, mesmo quando maduros,
cobrindo uma polpa branca, so de forma piriforme com uma semente coberta por uma polpa doce (Valente et al., 2013). A
casca e a semente correspondem cerca de 57% do peso total do fruto. A porcdo comestivel € constituida por 43% do fruto
(Morzelle et al., 2015). Frutas sdo fundamentais para 0 homem e 0 meio ambiente, agregam valor a biodiversidade da Terra e a
salide humana, por serem alimentos funcionais e ricos em compostos bioativos e com um enorme potencial para sustentar e
melhorar a seguranca alimentar global, contribuindo para o bem-estar da humanidade (Petrovi¢ et al. 2021; Gecer et al., 2020).
As bebidas alcodlicas destiladas apresentam um perfil do aroma suave, sendo uma das principais caracteristicas devido aos
seus multiplos fatores, a presenca de varios compostos volateis identificados na anélise destas bebidas. H& evidéncias de uma
correlacdo positiva entre a capacidade antioxidante e o conteldo de compostos fendlicos, sendo esses que auxiliam na
prevencao de doencas devido a redugdo do estresse oxidativo e atividade de eliminacdo de radicais livres (Zhang et al., 2020;
Franitza et al., 2016; Bhuyan, et al., 2015; Montero et al., 2020).

Licor é a bebida alcodlica produzida pela combinagao de uma base alcodlica, aromas de frutas ou ervas com adi¢do de
xarope de agUcar, acido citrico e outros aditivos alimentares, bem como alcool e agua, também podem ser de misturas de varios
tipos de alcool, sucos, infusdes de frutas e alcoois aromaticos obtidos pelo processamento de frutas, vale ressaltar que a
preferéncia por determinado teor alcodlico dos licores esta relacionada a combinagéo de sabor doce, teor alcodlico e sabor de
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fruta (Sliwinska et al., 2015; Abramova et al., 2020; Villa et al., 2021). Com caracteristicas organolépticas tipicas e uma
grande variedade de sabores, desde 0 amargo até ao extremamente doce, com um aroma especial e cor diferente, que os tornam
distintos em cada regido (Montero et al., 2020). E um produto tradicional capaz de agregar valor & producio agricola, sua
fabricacdo é uma alternativa propicia para pequenos agricultores ou para grandes industrias. A producdo artesanal de licores é
uma opgdo interessante para proporcionar aumento da renda familiar, pois além de agregar valor aos frutos desenvolvendo
novo produto, o processamento requer tecnologia simples, o produto final é comercializado em temperatura ambiente e com
maior tempo de prateleira (Villa et al., 2021). Devido aos teores de alcool e de agucar, é possivel elaborar um licor sem o
emprego de conservantes, garantindo a preparagdo de um produto que seja ao mesmo tempo natural, estavel e seguro (Teixeira
et al., 2007). De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento [MAPA] (2009) licores sdo classificados
como bebidas alcodlicas destiladas adocicadas e aromatizados sabores compativeis, com teor alcodlico entre 15 e 54% de
volume, a 20°C e teor de aglcar superior a 30g.L%. A producéo de licor vai além do preparo de uma bebida alcodlica simples
h& também o valor sustentavel agregado tanto a salde como a valorizagdo dos frutos nativos (Silva et al., 2021). O uso
sustentavel da biodiversidade em programas relacionados & seguranca alimentar e nutricional da populacdo estimula a
preservacao e a conservagdo do bioma natural, como é recomendado pela Convengéo sobre Diversidade Bioldgica (Esquinas-
Alcazar, 2005).

E importante dar prioridade as pesquisas com espécies nativas, em virtude da grande colecdo de plantas ndo
cultivadas, com boa aceitacdo comercial e que ainda sdo exploradas de forma extrativista, sistema que pode resultar na sua
extingdo, frente a a¢do do ser humano com desmatamento e contaminacéo dos solos (Silva et al., 2008).

Deste modo, o objetivo deste estudo foi de caracterizar a composi¢do centesimal do fruto da currioleira (Pouteria
ramiflora) do cerrado goiano, e verificar a aceitabilidade sensorial e as caracteristicas fisico-quimica de licores preparados com

diferentes componentes do fruto, utilizados como forma de aproveitamento tecnolégico.

2. Metodologia

As amostras de curriola (Pouteria ramiflora) compreenderam em polpa artesanal e frutos inteiros que foram
adquiridos em janeiro de 2017 de fornecedor local. Os frutos eram provenientes da cidade de Aragar¢as, Goias, Brasil,
localizada a 15°53'51"S de latitude e a 52°15'03"W e longitude e altitude de 310 metros. As amostras de frutos e polpa
congeladas foram transportadas em embalagem térmica refrigerada para Cuiaba, MT, Brasil.

2.1 Analise de composicéo centesimal

As anélises da composicdo centesimal da parte comestivel do fruto referente & umidade (012/1V), cinzas (018/1V) e
lipidios (032/1V) foram determinadas conforme metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz [IAL] (2008). A quantificacdo
de fibras dietética totais foi determinada segundo a Association of Oficial Analytical Collaboration International [AOAC]
(1997), secdo 45.4.07, método 985.29 e o teor de proteina total descrita na secdo 12.1.07, método 960.52 (AOAC, 1997),
multiplicando o conteGido de nitrogénio total pelo fator de conversdo 5,75, de acordo com a RDC n° 360, do Ministério da
Saude [MS] (2003). O teor de carboidratos totais foi estimado por diferenca entre 100% e o somatério dos constituintes da
composi¢do centesimal (umidade, cinzas, lipidios, proteinas e fibra), conforme a RDC n° 360 (Brasil, 2003). O valor cal6rico
total foi calculado empregando-se fatores de Atwater, 4 kcal.g, para proteinas e carboidratos, e 9 kcal.g™, para lipidios (Brasil,
2003).
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2.2 Obtencao dos licores
Os frutos foram selecionados e sanitizados separados para analises fisico-quimicas e para o processamento dos licores

de acordo com o fluxograma da Figura 1.

Figura 1. Fluxograma de produgdo artesanal de licores de curriola (Pouteria ramiflora).
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Fonte: Autores.

A elaboracéo dos licores foi realizada conforme o fluxograma da Figura 1 baseado nos procedimentos relatados por
Venturini (2010), no qual para a maceracdo foi utilizada na proporcéo de polpa ou fruto de 1:2 com a cachaca comercial.
Cachaca e acucar refinado utilizados foram adquiridos no comércio local. Pesou-se oito por¢Bes de polpa de quinhentos
gramas, as polpas foram colocadas sob infusdo em porg¢des de um litro de cachaca em potes de vidro fechado hermeticamente.
Os frutos inteiros (casca, polpa e semente) foram cortados ao meio e pesados em oito por¢des de quinhentos gramas e
colocados em um litro de cachaga foram colocados em potes de vidro fechado hermeticamente. As formulagdes foram
colocadas em maceracdo por 15 dias em local protegido da luz. Ap6s a maceracdo realizou-se a filtragdo em peneira de
material inoxidavel com orificios de 3mm e com o auxilio de tecido tipo feltro, diminuindo a presenca de residuos.

Apos esta etapa procedeu-se o calculo dos volumes de &gua e aglcar para a redugdo do teor alcodlico do macerado,
conforme as equagdes 1 e 2 e procedeu-se ao preparo calda de sacarose com agua potavel, em quantidades que no produto final
houvesse uma concentracdo de 150 e 250g de acucar para cada litro de licor. A calda, a temperatura ambiente, foi adicionada

ao filtrado, evitando a perda de &lcool por evaporagéo.

(1) VH 20 = \M—Vm
TA¢
(2 m = Vs x[a]

Onde: Vw20 - Volume de 4gua
Vm - Volume do macerado
TA, - Teor Alcodlico inicial.

TAs - Teor Alcodlico final.
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V¢ - Volume final do Licor.
m - Massa da sacarose

[a] - Concentracdo de sacarose.

Apos a adicdo da calda, o licor foi homogeneizado e deixado em repouso por 90 dias em local escuro a temperatura
ambiente. Posteriormente, os licores foram envazados em garrafas de vidro com capacidade de 900mL e vedados com rolha de

cortica.

2.3 Anélises quimicas e fisico-quimicas dos licores

Os indices de teor alcodlico (217/1V), pH (017/1V), acidez total (235/1V) e s6lidos soltveis (315/1V) foram avaliados
conforme os métodos de anélises de alimentos (1AL, 2008). Os pardmetros de cor foram avaliados pelo sistema CIE L* a* b*,
luminosidade (L*), indice de vermelho (a*, indice de vermelho) e indice de amarelo (b*, indice de amarelo), obtidos utilizando
um colorimetro CM700D (Konica Minolta, Incorporation) calibrado para um padrdo branco, iluminante D65, 10 graus para
observador padrdo e componente especular excluido (SCE). Foram realizadas trés leituras em cubeta de vidro 10mm (CM-
A98).

O contetido dos compostos fenolicos nos licores foi determinado pelo método de Folin-Ciocalteu, usando o &cido
galico como padrédo. A reagdo ocorreu com 0,5mL de cada licor, 2,5mL de reagente de Folin-Ciocalteu diluido a 1:10 em agua
destilada e 2mL de solucéo a 4% (m:v) de carbonato de sddio. A absorbancia foi medida a 740nm. Os resultados dos fendlicos
totais foram expressos como g de equivalente de acido galico (GAE).mL de licor (Woisky & Salatino, 1998).

As amostras foram avaliadas em termos de liberagdo de hidrogénio ou capacidade de eliminac&o de radicais usando o
radical estavel 2,2-difenil-1-picril hidrazil (DPPH) (Brand-Williams et al., 1995). Resumidamente, na reacdo de mistura
continha 500pL da amostra e 300pL da solugdo de DPPH. A absorbancia da mistura reacional foi medida a 517nm contra o
branco, que ndo continha amostra. Os resultados foram expressos em pg Trolox.mL™ de licor, e os valores de equivaléncia

total foram calculados usando a curva padréo de Trolox de 0 a 25ug.mL 2.

2.4 Analise sensoriais dos licores

O projeto para anélise sensorial foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa IFMT no processo
75509417.0.0000.8055. A aceitagdo e a intencdo de compra foram realizadas por 119 avaliadores maiores de dezoito anos,
compostos pela comunidade académica da Universidade Federal de Mato Grosso, entre eles alunos e servidores. Com o
objetivo de conhecer o grupo de avaliadores, estes foram orientados a preencher uma ficha do perfil do avaliador, com
questionario quanto ao género, faixa etaria e habitos de consumo de licor e os resultados apresentados em percentuais.

As amostras de licor, cerca de 20mL, foram codificados com trés digitos e avaliadas de forma monéadica, em blocos
completos balanceados, em cabines individuais, sob luz branca. Para a anélise de aceitacdo da cor, aroma, textura, sabor e
impressdo global foi utilizada escala ndo estruturada de nove centimetros, nos seus extremos “desgostei extremamente” e
“gostei extremamente”. Para a intengdo de compra foi utilizada uma escala verbal com cinco termos, de “certamente

compraria” a “certamente ndo compraria” (Minim, 2013). A frequéncia das respostas foi distribuida em gréfico de barras.

2.5 Delineamento experimental e anélise estatistica
O experimento foi conduzido em Delineamento em Blocos Casualizados (DBC), disposto por um fatorial 2 x 2, duas

fontes de aroma (polpa e fruto integral) e duas concentracdes de aglicar (150 e 250g.L 1), sendo quatro repeticdes cada uma.
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Adotou-se como uma unidade experimental uma garrafa de 900mL das diferentes formulagdes do licor de curriola.

As médias obtidas na analise fisico-quimica e de aceitacdo sensorial dos licores foram submetidas ao tratamento
estatistico de andlise da variancia e teste de Tukey com nivel de significancia de (p>0,05) pelo programa estatistico PAST
2.17c (Hammer et al., 2001).

3. Resultados e Discussao
A composicdo centesimal de polpas de frutos in natura possibilita 0 conhecimento do valor caldrico e das porcées de
cada componente em 100g da porcdo comestivel do alimento. Os resultados da composicdo centesimal da polpa de curriola

podem ser observados na Tabela 1.

Tabela 1. Composicéo centesimal (g.100g™), valor energético total e dados da literatura relativos a polpa in natura de curriola

(Pouteria ramiflora).

Componente (g.100g%)* Polpa Morzelle et al. 20152
Umidade 73,69 £ 0,24 70,68 £ 1,52
Fibra alimentar total 12,75 £ 0,03 8,18 +1,08°
Proteina (N x 5,75) 1,50 + 0,05 2,08+0,01
Lipidios 0,44 £ 0,08 0,84 +0,01
Cinzas 0,58 + 0,02 1,06 £ 0,03
Carboidratos* 11,04 17,16

Valor energético total

54,11 -
(kcal.100g™)

10s valores constituem médias + desvios-padrdo de trés repeticdes, exceto
fibra alimentar total, analisada em quatro repetices. 20 valor energético
total ndo esta disponivel na literatura citada. SFibra bruta. “Os carboidratos
totais foram calculados por diferenga. Fonte: Autores.

A polpa de curriola apresentou teor de umidade de 73,69+0,249.100g™* préximo ao valor encontrado por Morzelle et
al. (2015) de 71% em polpa de curriola da mesma regi@o. Em estudo da composi¢do centesimal de onze frutos nativos do
cerrado (macauba, caju-do-cerrado, araticum, murici, gabiroba, cagaita, mangaba, pucd, araca, chicha e pitomba) Silva et al.
(2008) obtiveram média de 73% de umidade e Espirito Santo et al. (2020) encontrou resultados diferentes com 79,62+0,35 na
polpa de Pouteria glomerata frescos e superior aos encontrados nos frutos do género Pouteria sapota Jacq tendo obtido 63,8
g.100g* (Yahia & Gutiérrez-Orozco, 2011). A quantificacdo de umidade é importante, pois, pode influenciar na suculéncia, na
composicdo, na qualidade e na estabilidade dos frutos (Silva et al., 2018). A polpa apresentou teor elevado de fibra alimentar
12,75+0,039.100g%, o valor encontrado neste estudo difere se ao encontrado em estudo de estruturas quimicas da fibra
alimentar e propriedades fisico-quimicas de frutas comestiveis da Pouteria glomerata nativas do pantanal brasileiro cujo o
resultado de teor de fibras alimentares, foi maior o rendimento de fibras alimentares insoldveis com (52%) do que soluveis
(8%) obtido é fruta de P. glomerata liofilizada (Espirito Santo et al., 2020). Segundo a legislacéo brasileira do Ministério da
Saude (MS, 1998), um alimento deve conter no minimo de 6% (m:m) de fibra alimentar para ser considerado com alto teor de
fibras e o International Life Sciences Institute do Brasil [ILSI Br] (2003) recomenda uma ingestdo média diaria de 25¢g de
fibras para mulheres e 38g para homens entre as faixas etarias de 19 a 50 anos. O teor de fibras encontrado na polpa de curriola

é cerca de duas vezes maior se comparados com alguns frutos populares no Brasil como, abacate, pera Park e goiaba com
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casca, 0s quais possuem em média 6,3% (m:m) de fibra alimentar segundo o Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentacao
[NEPA] (2011), que também sdo considerados com alto teor de fibras.

Os resultados da quantificagio de proteina e lipidios foram de 1,50+0,05 e 0,44+0,089.100g* respectivamente,
quantidades aproximadas as avaliadas por Morzelle (2015) de 2 e 0,8% no mesmo fruto. O teor de proteina achado nesse
estudo é superior ao encontrado por Espirito Santo et al., (2020) na polpa dos frutos da espécie Pouteria glomerato fresca que
1,419.100g* e o resultado de lipidios da polpa do fruto de curriola analisado neste estudo foi inferior em relagéo aos frutos
frescos de P. glomerata que teve como resultado 0,799.100g™* (Espirito Santo et al., 2020).

O teor de cinzas quantificado na polpa de curriola foi de 0,58+0,029.100g™, em estudo do fruto Morzelle et al. (2015)
encontrou 1% para o mesmo componente diferente do encontrado em género de P. glomerata com 0,70+0,01g.100g™* (Espirito
Santo et al., 2020). O conteldo de cinzas esta relacionado com a quantidade de matéria mineral na amostra, solos distintos,
suas composicoes, fertilidade do solo, fatores genéticos e condi¢des ambientais em que a planta se cresceu podem interferir nas
diferencas de teor de cinzas de frutos (Silva et al., 2016).

A polpa de curriola apresentou 11,049.100g™ de carboidratos, semelhante ao estudo de Schiassi et al. (2018) que
avaliou seis frutos do cerrado (aragd, buriti, caja-amarelo, cagaita, mangaba e marolo) que tiveram em média de 10% de
carboidratos e menor quantidade de carboidratos achado nesse estudo comparando com o conteldo total de carboidratos de
(17,429.100g1) encontrados nos frutos frescos de P. glomerata (Espirito Santo et al., 2020).

Assim, com os valores de carboidratos, proteinas e lipideos foi calculado valor energético resultando em 54,11
kcal.100g?, resultado semelhante ao encontrado por Silva et al. (2008) em murici, gariroba e pitomba (46,43, 47,36 e 56,35
kcal.100g?).

Os licores de curriola foram elaborados como descrito anteriormente, em seguida, submetidos a andlises fisico-

quimicas e avaliacdo sensorial. Os resultados das analises fisico-quimicas dos licores estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas de licores de curriola (Pouteria ramiflora) de polpa e fruto integral e concentragdes
de agtcar de 150 e 250g.L .

Licor de polpa Licor de fruto
Caracteristicas® 150g.L* 250g.L* 150g.L* 250g/L"*
s
Teor alcoolico ( z/gvé‘; 20,58 + 0,63 22,750,878 33,58 + 0,31 42,75 +0,56 P
PH  477+002° 4,79 0,02° 5,27 0,117 5,63+ 0,10
Acidez total (g NaOH 01, 91 o4 0,34 +0,01°8 0,18 +0,01° 0,11 0,01
100 mL)
Solidos S‘(";‘;i's 21,24+0,71% 29,24 + 0,478 27,23 + 0,63 3414 +2,22°°
L*  4939+0,14% 50,90 + 0,31 45,06 + 0,81 49,60 + 1,25
a*  -0,89+0,03% 11,87 £0,128 9,65+ 0,32 5,43+ 0,49
b*  44,36+047° 44,42 +0,32° 32,78 +0,26" 26,93 +0,46°
fencli
Compostos fendlicos 576 15, 6 39 361,88 + 17,73° 672,28 + 21,03 397,05 + 21,60
totais (mg GAE L™)
Capacidade
antioxidante (mg 114,43 +8,20° 88,47 £ 35,19° 337,45 + 34,13 %A 211,30 + 8,63
Trolox L)

!Médias e desvio padrdo seguidas pela mesma letra minGsculas nas linhas nao diferem estatisticamente pelo teste de Tukey (p>0,05).
Diferentes letras mailsculas nas linhas denotam diferenca estatistica entre os licores de mesma fonte de aroma pelo teste de Tukey
(p>0,05). 2Equivalente de acido galico (GAE).L™. Fonte: Autores.
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O teor alcodlico dos licores de curriola mantiveram-se dentro dos limites preconizados pela legislacdo para o produto,
que é entre 15 e 54% volume por volume a 20°C (MAPA, 2009), variando com diferenca significativa de 20,58+0,63 a
42,75+0,56% volume por volume a 20°C (p> 0,05), na bebida destilada de morangos envelhecida em madeira teve resultados
de teor alcodlico nas suas formulacdes variando de 46,8 e 47,9%, sendo valores superiores aos encontrados nesse estudo
(Anjos et al., 2021). E valores proximos foram achados por Leonarski et al., (2021) em seu trabalho de desenvolvimento e
caracterizacdo de licor de trés diferentes frutas nativas brasileiras (jabuticaba, amora-preta e guabiroba) tendo variado de
19,00+0,01 a 22,10+0,00. O pH nos licores de curriola avaliados esteve entre 4,77+0,02 e 5,63+0,10, o pH do licor nesse
estudo foi superior ao encontrado por Anjos et al. (2021) na caracterizacdo de uma bebida destilada produzida com frutos de
morangueiro (Arbutus unedo L.) e envelhecida em madeira de carvalho em escala laboratorial, em diferentes formulaces cujo
0 pH variou de 3,85+0,03 a 4,01+0,09. Estudos avaliando pH em licores de frutas como tangerina e acai verificaram pH entre
4,77 e 3,52 respectivamente (Almeida et al., 2012; Oliveira & Santos, 2011), a variacdo é decorrente da diferenga da
composi¢do da matéria-prima utilizada no processamento dos licores.

Outrossim, segundo Teixeira et al. (2012), licores com pH inferior a 4,5 junto com teor alcodlico acima de 12%
formam um fator positivo para preservacdo da bebida.

A acidez total em gramas de NaOH.100mL* variou entre de 0,11+0,01 no licor de fruto integral e 250g.L™* de aglcar e
0,38+0,01 no licor de polpa e 150g.L* de aglcar, os valores de acidez total deste estudo se apresentaram acima dos valores de
acidez fixa das formulacGes de bebida destilada produzida com frutos de morangueiro (Arbutus unedo L.) encontrados por
Anjos et al. (2021) cujo os resultados variaram de 0,009+£0,001 * (bebida controle) a 0,083+0,005, mas inferiores a valores de
acidez fixa da formulagcdo MT6 (MT6 - envelhecido em madeira torrada e média durante seis meses) com 0,105+0,006. Os
valores de acidez total deste estudo foram inferiores em relacdo aos valores de acidez total analisados por Anjos et al. (2021)
cujo os resultados variaram de 0,140£0,00 a 0,330+0,024. Em estudo das caracteristicas fisico-quimicas da polpa de curriola
de Morzelle et al. (2015) a acidez titulavel foi 0,12%, resultado aproximado para os licores de fruto integral.

Possivelmente a variagdo de acidez e pH estejam relacionadas com a dissolugdo dos acidos orgénicos durante os
quinze dias de maceracdo alcodlica, pois a area de contato da polpa com o alcool € maior em relagdo ao fruto integral,
facilitando a dissolucédo dos acidos, fazendo com que aumentasse a acidez e abaixasse o pH, o pH &cido é um fator limitante
importante para o crescimento de microrganismos patogénicos e em deteriora¢do nos alimentos e contribui para a longa tempo
de prateleira do alimento (Leonarski et al., 2021; Silva et al., 2016).

O percentual de so6lidos sollveis nos licores de curriola variou de 21,24+0,71 a 34,14+2,22°Brix, com diferencas
significantes (p>0,05), entre amostras e entre 0s grupos licor de polpa e de fruto integral, resultados proximos foram achados
por Leonarski et al., (2021) em seu trabalho de desenvolvimento e caracterizagdo de licor de trés diferentes frutas nativas
brasileiras (jabuticaba, amora-preta e guabiroba) tendo variado de 16,3+0,05 a 38,9+0,00. a variacdo nas concentracfes de
solidos soltveis nas formulacdes de licor pode ser explicado como a consequéncia de concentracao inicial de aglcares e outros
solidos soltveis naturalmente ocorrendo na fruta, e até mesmo as caracteristicas das matérias-primas, pois os sélidos soliveis
sdo o total de todos os solidos dissolvidos incluindo aglcar, sais, proteinas e acidos entre outros (Leonarski et al., 2021; Silva
et al., 2016).

A coloragdo do licor foi avaliada nos parametros de L*, a* e b*, separadamente. Quanto a luminosidade (L*), a
formulacéo de polpa e 250g.L™* de aclcar apresentou coloragdo mais clara, 50,90+0,31, enquanto o licor mais escuro foi de
fruto e 150g.L™* com valor de L* 45,06+0,81. Para a coordenada a* os licores do fruto integral apresentaram valores positivos
com maior grau de vermelho (9,6+0,32 e 5,43+0,49). Enquanto os licores de polpa tenderam a coloragdo verde com médias
negativas para a* (-0,89+0,03 e -1,87+0,12). Para b*, notou-se maior intensidade do amarelo para os licores de polpa com

médias de 44,36+0,47 e 44,42+0,32.
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Observou-se uma coloracdo diferenciada dos licores de fruto integral e de polpa, essa diferenca pode ser atribuida a
matéria-prima, pois nos licores de polpa o alcool interagiu somente com a polpa do fruto, enquanto na maceracéo do licor de
fruto inteiro o alcool extraiu parte da cor da casca e principalmente da semente, resultando numa coloracdo castanho-claro ao
castanho-escuro, enquanto os licores de polpa apresentaram cor amarelada e esverdeada.

Os licores de fruto integral apresentaram teor de compostos fendlicos totais de 672,28+21,03 e 397,05+21,60mg
GAE.L e capacidade antioxidante de 337,45+34,13 e 211,30+8,63mg Trolox.L™* com médias superiores que os licores feitos
com polpa de curriola 376,15+6,39 e 361,88+17,73mg GAE.L?, e 114,43+8,20 88,47+35,19mg Trolox.L™, valores préximos
de compostos fenolicos totais foram achados em fruta de amora-preta com 113,4+32,95, guabiroba 394,65+8,42 e 567,30+6,18
em jabuticaba (Leonarski et al., 2021). Esta diferenca pode ser atribuida a interacdo da fonte alcodlica com a casca e a semente
do fruto, como relatou Roesler et al. (2007) que os compostos fendlicos e a atividade antioxidante em extratos de semente e
casca de araticum, de semente de cagaita, de cascas de pequi e de banha de galinha se sobrepuseram aos extratos de polpa
desses frutos.

Desta forma diferentes fontes de aroma de licores resultam em quantidades diferentes de compostos bioativos. Serreli
et al. (2017) em estudo de licores de mirto branco de Cagliari, Italia quantificou 636mg GAE.L de compostos fenolicos e
930mg Trolox.L* de capacidade antioxidante. Na Silésia - Pol6nia, Polak & Bartoszek (2015) avaliaram 10 licores de amora,
framboesa, cereja, especiarias, nozes, sabugueiro e sorbus encontrando em média de 861mg GAE.L e 566mg Trolox.L™?, essa
variacdo também depende dos compostos fenolicos especificos presentes nas diferentes frutas.

A analise sensorial dos licores de curriola contou com 119 avaliadores, apresentando uma maioria de jovens 84%
(Figura 2A) entre 18 e 25 anos de idade e de mulheres 61% (Figura 2B). Quando questionado aos avaliadores, se consomem
licores, 55% declararam que consomem (Figura 2C), destes consumidores 54% disseram consumir uma vez por semestre e

somente 23% consomem ao menos uma vez por més (Figura 2D).
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Figura 2. Distribuicdo dos 119 avaliadores de licores de curriola (Pouteria ramiflora) quanto ao género (A); Distribuicéo

quanto a idade dos avaliadores (B); Distribuicdo do consumo de licores (C); Distribuicdo quanto a frequéncia de consumo de

licores (D).
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Fonte: Autores.

Os valores médios de aceitagdo dos licores estdo apresentados na Tabela 3.
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Tabela 3. Valores médios de aceitacdo de licores de curriola (Pouteria ramiflora) de polpa e fruto integral e concentracdes de
acUcar de 150 e 250g.L .

Fonte de Concentracao de
aroma acucar Cor Aroma Textura Sabor Impresséo global
Polpa 150 (g.L ) 4323 4,96 5,78 5,533 5233
Polpa 250 (g.L ) 4,232 4,85 5,84 6,09 5,572
Fruto 150 (g.L ) 5,68° 544 5,45 4,56° 5,04 PA
Fruto 250 (g.LY) 546" 5,22 5,19 4,16° 4,428

!Médias seguidas por diferentes letras mindsculas nas colunas diferem-se estatisticamente pelo teste de Tukey (p>0,05). Diferentes letras
maiUsculas nas linhas denotam diferenca estatistica entre os licores de mesma fonte de aroma pelo teste de Tukey (p>0,05). Fonte: Autores.

A anélise sensorial da aceitacdo dos aromas ndo apresentou diferenca significativa (p>0,05) entre os licores de polpa
ou fruto integral nas concentragdes de aglicar 150 e 250g.L™%. Assim, a fonte do aroma sendo a polpa ou o fruto integral ndo
interferiu no grau de aceita¢do dos aromas dos licores.

Quanto as texturas dos licores, embora as concentra¢des de aglcar possam alterar a viscosidade de solugdes, as
concentracdes de aglicar 150 e 250g.L™ ndo alteraram a aceitagdo sensorial da textura sentida pelos avaliadores no grau de
significancia (p>0,05).

A cor mais aceita foi a dos licores de fruto integral com médias de 5,68 e 5,46 enquanto os de licores de polpa
apresentaram 4,32 e 4,23. A melhor aceitacdo dos licores de fruto integral pode ser atribuida a sua cor castanha contra a
coloracdo amarela e esverdeada dos licores de polpa. Segundo Teixeira (2009), a cor e a aparéncia é o primeiro contato do
avaliador com um produto, as rea¢des individuais de aceitagdo de um produto estdo associadas a uma aparéncia e uma cor
esperadas. Se as caracteristicas forem muito diferentes da forma natural ou comercial podem causar rejeigao.

Foram observadas diferengas significativas na aceitacdo dos atributos sabor e impressdo global com maior
aceitabilidade para os licores de polpa de curriola. A concentracdo de agucar dos licores de polpa interferiu significativamente
no atributo sabor, resultando em média de 6,09 para o licor de polpa mais doce. As médias de analise sensorial atribuidas pelos
provadores nesse estudo sdo proximos aos achados nas bebidas de jabuticaba nos pardmetros de cor com 6,60+1,47, sabor
5,21+2,02, aroma 6,05+1,58 e impressdo global 5,66+1,70 e na bebida de guabiroba teve médias aos pardmetros cor com
6,67+1,81, sabor 4,89+2,15, aroma 5,25+1,87 e impressdo global 5,48+1,99, cujo a concentragdo de aclcar foi de 80g.L™!
(Leonarski et al., 2021).

O licor de fruto integral com maior concentragdo de agUcar foi a amostra com menor aceitagdo na impressao global
4,42, possivelmente o teor alcodlico de cerca de 43% tenha contribuido para o aroma e sabor menos aceite e ainda tenha sido o
responsavel pela baixa aceitacdo. O aroma estavel desempenha um papel critico na aceitagdo do consumidor e contribui
significativamente para a decisdo das bebidas além de que, os compostos fendlicos presentes nas bebidas a base de frutas
contribuem para o sabor agradavel pela complexa natureza dos perfis volateis, a composicao volatil que muda continuamente
nas frutas durante o processo de maturagao.

Observa-se na Figura 3 a distribuicdo da frequéncia da intencdo de compra dos licores de curriola. Os licores
produzidos com polpa da fruta obtiveram maior nivel de intencdo de compra em relacdo aos licores de fruto integral. Foram
atribuidas ao licor de polpa com mais aglcar a melhor atitude de compra de certamente e provavelmente compraria em relagao

aos outros licores.
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Figura 3. Distribuicdo percentual de intencdo de compra dos licores de curriola (Pouteria ramiflora) produzidos de polpa e do

fruto integral e em concentracdes de aglcar de 150 e 250g.L™.
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Fonte: Autores.

Possivelmente a concentragdo alcodlica dos licores influenciou na aceitagéo e atitude de compra dos mesmos. Estudos
denotam que a diferenca do teor alcodlico influencia diretamente na aceitagdo de bebidas. Embora a legislagdo brasileira para
licores estabeleca limites entre 15 e 54% volume por volume a 20 °C, autores tem trabalhado com teor alcodlico prdximo a
20%. Em trabalho sensorial de Odello & Braceschi (2009) com vinte cachagas, os resultados dos métodos sensoriais descritivo
e afetivo indicaram que a porcentagem alcodlica é uma das caracteristicas decisivas para baixas classificagcdes. Assim como em
estudo de Oliveira et al. (2014) de licores de graviola com teor alcodlico de 15,0 a 16,7% (V:V), a maior preferéncia foi para

licores com menor graduacg&o alcodlica.

4. Concluséo

A caracterizacdo de uma bebida a partir deste fruto curriola (Pouteria Ramiflora) foi avaliado pela primeira vez. Os
resultados revelam que este fruto é rico em fibras e com baixa concentracéo de carboidratos, proteinas, lipidios e calorias. As
diferentes formulages de licores de curriola apresentaram diferencas significativas nos parametros fisico-quimicos e sensoriais
avaliados. As diferentes formulagGes de licores de curriola apresentaram diferencas significativas nos parametros fisico-
quimicos e sensoriais avaliados. A padronizacdo da concentragdo alcodlica dos licores de fruto de curriola é imprescindivel
para obter maior aceitacdo quanto ao sabor, impressdo global e a inten¢do de compra. Em geral, a qualidade sensorial do licor

teve aceitacdo por parte dos provadores.
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