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RESUMO

O Brasil se engloba como o terceiro maior produtor de frutas com uma ampla
variedade de frutos e alto potencial para producdo de novos produtos como: licor, geleias,
doces entre outros. A pitaya (Hylocereus polyrhizus) é uma fruta de espécie Cactaceas exotica
que desperta um alto potencial alimenticio com um amplo espago no setor agricola do Brasil.
O presente estudo teve como objetivo a elaboracéo e caracterizagéo através de analises fisico-
quimicas (Ph, Acidez total, Teor Alcodlico e Soélidos Soluveis) do licor de pitaya. Para
producdo do licor de pitaya foram utilizados os seguintes ingredientes: Alcool de cereais,
agua, acucar e pitaya. O processamento de obtencdo do extrato alcodlico foi através de
infusdo durante 15 dias. Apos a adi¢cdo do xarope o licor foi mantido em um ambiente escuro
e com temperatura ambiente por mais 15 dias. A elaboracdo de licor artesanal trata-se de uma
tecnologia simples capaz de agregar como uma alternativa econdmica e aproveitamento de
frutos. Ao caracterizar o licor obteve se resultados dentro do parametro exigido pela
legislacdo Brasileira com resultados satisfatorios de teor alcodlico, pH, acidez total e sélidos
solveis com respectivos valores 17,94 %vl/v, 5,84, 0,01 g/100 mL e 48,91 °Brix. Concluindo
que o licor de pitaya se classifica como um licor creme pois, contém mais de 350 gramas de
acucar por litro.

Palavras-chave: licor, pitaya, caracterizacéo.
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1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos 0o mercado mundial de frutas vem-se modificando e tornando mais
competitivo devido a grandes tendencias de frutas tropicais e exéticas com a importancia do
seu valor nutricional e sensorial como aroma, cor e textura. Diversos frutos no mundo sdo
transformados em inimeros produtos dentre eles o licor, e entre diversas frutas designadas a
producdo de licor ressalta-se a pitaya. A pitaya Hylocereus poyrhizus é uma fruta de espécie
Cactaceas exotica que desperta um alto potencial alimenticio obtendo um extenso espaco no
setor agricola do Brasil (NUNES et al. 2014).

As bebidas alcodlicas sempre se destacaram nas diversas civilizacbes e sao
classificadas conforme a legislacdo brasileira em bebidas fermentadas, destiladas, destilo
retificadas e misturas. O licor é uma bebida alcoolica caracterizada pela elevada proporcéo de
acucar misturado com alcool, frutas ou aromatizantes (TEIXEIRA et al., 2005).

Em condic¢des legislativas o licor € uma bebida com graduag&o alcodlica de 15 a 54%
em volume, a 20°C e um percentual de actcar superior a 30g/L é produzido com alcool etilico
de origem agricola ou vegetal e complementado de substancias aromatizantes, saborizantes e
corantes (BRASIL, 2009).

Os licores de frutas artesanais concedeOs licores de frutas artesanais concedem
vantagens para aproveitamento de frutas e acrescer valor nutricional & bebida de modo a
agregar valor na producdo. O processo de producdo de licor se enquadra em uma alternativa
para aumento de renda de pequenos produtores considerando que a tecnologia de producédo do
licor é simples, e o produto é de longa vida de prateleira quando armazenado em temperatura
ambiente (TEIXEIRA et al. 2005).

Considerado uma bebida bastante saborosa, a aromatizacdo com frutas é super
benéfica pois além de agregar valores ao licor sdo de grande atrativo em cores, aroma,
vitaminas e sabor. Leva-se em consideracdo a cautela na preservacdo dos elementos para que
0s consumidores consigam estabelecer uma relagdo com a fruta que foi utilizada no preparo
(PENHA,2016).

O licor de pitaya € uma bebida inovadora pois, com bases em pesquisas bibliograficas
encontra-se apenas uma referéncia de desenvolvimento dessa bebida pelo autor Fernandes et
al (2018). Portanto desenvolver um licor de pitaya torna-se uma grande oportunidade de

inovacdo tecnoldgica. Considerando o potencial exdtico e nutritivo da pitaya o presente



trabalho teve como objetivo a elaboracdo de licor artesanal de pitaya e analisar as
caracteristicas e qualidades finais do produto atraves de andlises fisico-quimica.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 Pitaya (Hylocereus polyrhizus)

A pitaya consiste em uma fruta de espécie Cactaceae exotica que manifesta grande
potencial alimenticio e comercial (NUNES et al., 2014). A pitaya é uma planta de origem
americana com 4 géneros especificos Stenocereus, Cereus, Selenicereus e Hylocereus e trés
espeécies distintas tais como Hylocereus Polyrhizus, Hylocereus Costaricensis e Selenicereus
megalanthus, sendo de maior conhecimento a pitaya vermelha (Hylocereus polyrhizus) com
casca vermelha, a de polpa branca ou vermelha e a pitaya amarela (Selenicereus megalanthus)
de casca amarela e polpa branca (DONADIO, 2009). (Figura 1)

Figura 1: Exemplos de espécies da pitaya.

Fonte: Jardim exatico,2021

Pertencentes a familia das Cactaceaes, tribo Hylocereeae e de género Hylocereus a
pitaya é uma planta perene, com habitos de liana com pouca exigéncia associada ao solo que
requer grande quantidade de matéria organica e macronutrientes podendo desenvolver-se em
copas de arvores e rochas (ALVARADO et al. 2003).



O plantio da pitaya pode ser realizado durante todo o ano sendo evitavel os meses
mais quentes e frios do ano, concernindo como a melhor época para plantio de agosto a
outubro. Sendo uma fruta extremamente exdtica e devidamente valorizada vem concebendo
um alto valor de mercado e sua produtividade pode totalizar de 25 a 30 toneladas por hectares
de cultivo em condicdes ideais apds trés anos de plantacdo e atinge sua excelente qualidade
quando colhida madura (PITAYA DO BRASIL, 2021).

A pitaya possui caracteristicas organolépticas que garante atributos de qualidade e
utilizacdo da polpa para produzir, industrializar e comercializar diferentes produtos
(FERNANDES et al. 2018). Nesse contexto € despertado um grande interesse nas industrias
alimenticias a utilizacdo da pitaya como matéria prima de corantes alimenticios que sao
utilizados em alimentos com pH baixo e em agdo antioxidante. E memoravel que alimentos
coloridos estimulam o paladar pois, € visivel que comemos primeiramente com os olhos, no
caso da pitaya que é uma fruta chamativa principalmente por ser uma fruta exdtica e com
cores vibrantes (ROCHA et al. 2012).

2.1.1 Dados produtivos da Pitaya

Com o avango crescente da agricultura no Brasil o mercado de frutas exdticas
posiciona-se em grande impulso, expandindo formidavelmente com uma grande perspectiva
de crescimento (NEPOMOCENO et al. 2019). O cultivo da pitaya no Brasil ¢ moderadamente
novo sendo poucas areas de cultivos ocasionando em grandes partes a importacdo dos frutos
comercializados atualmente no Brasil (NUNES et al. 2014).

O Brasil se encontra em terceiro lugar no ranking mundial de producédo de frutas. A
producdo nacional da pitaya esta concentrada na regido Sudeste onde se destaca tanto pelo seu
cultivo, quanto pela quantidade comercializada, subsequente temos Sul, Norte, Centro Oeste e
Nordeste conforme dados apresentados na Tabela 1. (NEPOMOCENO et al. 2019).
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TABELA 1. Producdo em toneladas de Pitaya nas regides brasileiras, 2017.

Regides Producéo (Ton.)
Sudeste 804
Sul 425
Norte 152
Centro Oeste 23
Nordeste 5
Brasil 1.409

Fonte: IBGE, 2021
A producao da pitaya atualmente encontra-se concentrada na regido Sudeste em torno
de 804 toneladas, a regido Sul com 425 toneladas e a regido Norte com 152 toneladas
consideradas as trés regides com maior producdo. Baseando-se em dados do IBGE 2017 é
notavel que o Estado de S&o Paulo € considerado o maior produtor nacional produzindo 586
toneladas no ano seguido de Santa Catarina e Minas gerais que produz em média 350 e 181

respectivamente como mostra no grafico 1.
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GRAFICO 1. Producdo em toneladas dos 10 estados brasileiros produtores de pitaya no ano
.de 2017.
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Fonte: IBGE, 2021

Com a precificacdo presumida para comercializacao regional, nacional e internacional
incentiva a ampliacdo e fortalecimento da producdo da pitaya em diversas plantacbes e
diferentes paises com clima tropical. Onde o valor do quilo da fruta varia conforme
determinada época do ano, safra anual ou baixa safras, formato de manejo, demanda no pais
(CATUXO e COSTA, 2019).

2.1.2 Compostos quimicos e propriedades da Pitaya

Estudos apontam que as pitayas tem como fontes de vitaminas Bl, B2, B3,
betacaroteno, licopeno, vitamina E, polifendis, &cido ascorbico, potassio, magnésio e
carboidratos, tornando um alimento conhecido como funcional, saudavel, sendo bastante
explorada no Brasil ndo apenas por ser uma fruta exodtica, mas também pelas caracteristicas
organolepticas, nutricionais, medicinais e funcionais (SILVA,2014).

Entre inUmeras propriedades da pitaya aponta-se como destaque a propriedade
termogénica que acelera a queima de gordura proporcionando o emagrecimento de forma
saudavel, a fruta mais propicia para esse fim € a de polpa vermelha apesar disso as

propriedades descritas no quadro 1 ndo se diferem entre as demais frutas sendo elas a rosa,



12

vermelha e amarela, independente da pitaya consumida a alimentacdo serd abundante
contendo todos os nutrientes da fruta (PITAYA DO BRASIL, 2021).

Quadro 1. Componentes nutricionais por 100 g de pitaya.

Componentes | Quantidade por 100 g de pitaya
Energia 50 calorias

Agua 8549
Proteinas 0449
Gorduras 0,1¢g
Carboidratos 13,29
Fibras 059
Vitamina C 4 mg
Célcio 10 mg
Faésforo 16 mg

Fonte: PITAYA DO BRASIL, 2021
2.2 Licor

As bebidas alcotlicas sempre desempenharam um lugar de destaque nas diversas
civilizagbes e séo classificadas como fermentadas, mistura, fermento-destiladas e destilo
retificadas, todas elas possuem a mesma base de obtencdo que se da através da fermentacédo
alcoolica (PASSOS et al, 2013). As bebidas misturadas é o conjunto de uma bebida
fermentada ou fermento-destilada com outra bebida alcodlica ou algum tipo de ingrediente
ndo alcodlico. As bebidas fermento-destiladas dispem de uma etapa a mais que € a destilacdo
para obter-se uma grande concentracdo de alcool na bebida (BRASIL, 2009). Destilo
retificadas é um tipo de alcool bem concentrado e sua purificacdo é obtida através de repetidas
destilacoes e filtracdo em carvdo ativado OLIVEIRA, 2019).

O licor classifica-se como uma bebida resultante de uma mistura e trata-se de uma

bebida adocicada e com formulag¢6es e matérias-primas diversificadas (SCHMIDT, 2014)
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O Licor vem de uma categoria de bebidas que estd em constante renovacao,
empregando cada vez mais a partir de novas tecnologias, formulacGes e sabores. A palavra
licor vem do latim liquifacere, que significa dissolver ou liquefazer (BARATA, 2013).
Considerada uma bebida doce e com alto teor alcodlico o licor é considerado uma das bebidas
mais antigas do mundo e com alto consumo como digestivo apos as refei¢ces, podendo ser
utilizado também no preparo de drink e sobremesa (ALMEIDA et al. 2012). O licor ndo
costuma ser envelhecido muito tempo como whisky e vinho (LAZZARI, 2012).

Existem diversos tipos de licores cada um com sua origem e histéria diferentes
consequentemente cada licor tem sua devida histéria. A origem do licor resulta de grandes
fatores historicos e lendarios portanto ndo ha consenso comum entre 0s autores sobre a
verdadeira origem (TEIXEITA et al. 2011). A origem mais plausivel do licor é dada a pogdes
caseiras e xaropes de ervas e frutas que eram preparados conforme receitas familiares por
senhoras do povo e passava de geracao em geracdo com o objetivo de curar males (PENHA,
2006). Portanto trata-se de uma bebida muito antiga que atualmente esta relacionada com a
tradicdo de determinada regido produtora (TEIXEIRA et al. 2011).

No mercado atual os licores se encontram em uma crescente reinvencao pela evolugédo
da tecnologia e diversidades de sabores com um alcance gradualmente positivo nas vendas
das ultimas décadas, representando 2,9% do mercado de bebidas alc6olicas no Brasil
(SCHMIDT, 2014).

2.2.1 Componentes do Licor

Um licor é composto essencialmente por quatro ingredientes agua, alcool,
aromatizante e agucar, descritos respectivamente no paragrafo a seguir (PENHA, 2016).

Como os licores sdo produzidos para o consumo humano, a agua deve ser pura de
Otima qualidade e potavel pois, a de méa qualidade influencia na alteracdo de sabor, aroma e
transparecias dos licores. O alcool é considerado a matéria prima primordial do licor e
interfere diretamente na qualidade. Pode-se usar diferentes tipos de alcoois pois, cada um
deles certifica uma caracteristica especial ao licor podendo ser: alcool de cereais, cachaca/
aguardente, conhaque, uisque e vodca. Para ndo haver interferéncia na qualidade do licor o
alcool tem que ser neutro, sendo 0 mais recomendado o alcool de cereais que é refinado e sem
odor e concede o realce do aroma e da fruta. Aromatizantes incorpora o gosto e 0 aroma que
pretende dar ao licor, na producdo artesanal os principios aromaticos de frutas sdo adquiridos
pelos processos de maceracgédo/infuséo elaborados pela imersdo ou mistura dos produtos com o

alcool frio. Ao manter a fruta em determinado tempo com o alcool automaticamente 0s
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componentes aromaticos sdo transferidos durante infusdo. O acUcar mais receitado é o
refinado seco, claro e sem odor para dissolver-se com maior facilidade e ndo remover cor ou
gosto do produto (BRAGANCA, 2013).
2.2.2 Definicao, Legislacao e Classificacao
O licor pode ser definido como uma bebida alcodlica, agucarada e aromatizada atraveés
de vegetais dentre eles frutas, ervas, extratos, sementes e flores através do processo de
maceracdo por tempo ilimitado e sua fabricagdo mundial pode ser industrial ou artesanal,
onde é adotado corretamente 0s procedimentos necessarios para garantir um produto
padronizado, seguro e aceito sensorialmente (TEIXEIRA et al. 2011). O processamento do
licor é consideravelmente simples portanto, deve-se conservar o produto em temperatura
ambiente prolongando sua vida de prateleira (TEIXEIRA et al. 2005).
Segundo a Lei n. 8.918, de 14 de julho de 1994, regulamentada pelo Decreto n. 6.871,
de 4 de junho de 2009, licor é definido como bebida com graduacdo alcodlica de quinze a
cinquenta e quatro por cento em volume (15-54%), a vinte graus Celsius (20°C), e um
percentual de acUcar superior a trinta gramas por litro (30g/L), composto por alcool etilico
potavel de origem agricola, ou destilado alcodlico simples de origem agricola ou bebidas de
origem vegetal ou animal, substancias aromatizantes, saborizantes, corantes e outros aditivos
permitidos em ato administrativo complementar (BRASIL, 2009).
Conforme a legislagéo Brasileira (BRASIL, 2009) os licores podem ser classificados
conforme o seu teor de agucar denominado em:
e Licor seco: é a bebida que contém mais de trinta e no maximo cem gramas de agucares,
por litro;
e Licor fino: é a bebida que contém mais de cem e no maximo trezentos e cinquenta gramas
de acucares, por litro;
e Licor creme: é a bebida que contém mais de trezentos e cinquenta gramas de agucares, por
litro;
e Licor escarchado ou cristalizado: é a bebida saturada de acgucares parcialmente
cristalizados.
2.2.3 Licor de frutas
No Brasil o licor de fruta pode ser mais estudado pois, o pais é o terceiro maior
produtor de frutas no mundo com alta variedades de frutos que podem ser agregados para
producdo de novos produtos para 0 mercado consumidor (KUASNEI et al. 2017). Licores de

frutas sdo bebidas alcodlicas preparada com auséncia de processo fermentativo e seus
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principais componentes naturais sdo as frutas e dispGe de graduacdo alcodlica em torno de
25% (v/v) e alto teor de aglicar 150 g/L (GUTIERREZ, 1995).

O licor artesanal de fruta concebe uma alternativa de suma importancia que possibilita
0 aumento da renda familiar no setor agricola, pois seu processamento exige tecnologia
simples e utilizacao de frutas para aromatizacao (TEIXEIRA et al. 2005).

Sabendo que os principais atrativos das frutas sdo cor, aroma, sabor, vitaminas e
minerais, é de suma importancia o cuidado durante o preparo do licor a base de furtas para
manter-se preservados os atributos e substancias das frutas para que o consumidor associe a
bebida com a fruta que foi preparada (PENHA, 2016).
2.2.3.1 Etapas do processo de producéo do licor
Fluxograma do processo de producdo do licor de fruta. (Figura 2)

Figura 2: Etapas do processo de producéo do licor de frutas
Recepcao e pesagem
Selecao, lavagem e enxagiie
Descascamento, corte e esmagamento
Maceracao alcodlica (infusao)
Primeira trasfega
Formulacao (agucaramento)
Repouso e segunda trasfega
Filtracao
Envelhecimento e engarrafamento

Armazenamento
Fonte: PENHA, 2016
Segundo PENHA (2016) para realizar o preparo do licor sdo necessarias algumas
etapas do processo de producdo, descritas a seguir:
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Recepcao e pesagem: as frutas podem ser recebidas em caixas, sacos ou a granel e
precisam ser pesadas, anotando os dados em um formulario para conduzir o processo.
Selecdo, lavagem e enxague: as frutas sdo selecionadas conforme o grau da maturacao
atentando a sua cor e consisténcia e ndo podem estar deterioradas, verdes e nem muito
madura. As frutas selecionadas devem ser lavadas com agua potavel e corrente para
eliminar a sujeira superficial essa etapa é denominada como pré-lavagem. Apds a pre-
lavagem é feita a lavagem em agua clorada entre 20 e 30 minutos, ap0s essa imersdo é
feito o enxague com agua potavel para eliminar o excesso do cloro.

Descascamento, corte e esmagamento: nesta etapa as frutas devem ser descascadas,
cortados ou desintegrados, dependendo da variedade utilizando facas inox, recipientes de
plastico branco, vidro ou louga. E necessario que a manipulagdo da matéria prima seja
realizada em ambientes com mesas limpas e com material higiénico. Ao realizar o
esmagamento € imprescindivel o cuidado para ndo triturar as sementes que devem ser
removidas e descartadas evitando a extracdo se substancias indesejaveis, como 0leos e
taninos que sdo responsaveis pelas alteracGes na aparéncia e sabor da polpa.

Maceragdo alcodlica (infusdo): nessa etapa a fruta triturada é encaminhada para o
recipiente de mistura onde seré incorporado o alcool na proporcéao de 1 litro de alcool para
cada quilo de fruta deve-se misturar bem e deixar em repouso por pelo menos 15 dias em
temperatura ambiente, misturando-se suavemente a cada 24 horas durante os primeiros 7
dias, ap0s os 7 dias € mantido em repouso até o final da maceracao.

Primeira trasfega: apds o tempo de infusdo é necessario transferir o liquido sobrenadante
(licor primario) para outro recipiente essa etapa é conhecida como separacao do liquido
mais limpido da borra depositada no fundo. Essa borra depositada no fundo deve-se
transferida para um recipiente menor protegido da luz, com tampa e mantido em repouso
para que ocorra uma nova decantacdo e separacdo do liquido mais limpido, evitando
possiveis perda no processo.

Formulacdo (xarope): o xarope de agucar deve ser preparado antecipadamente através da
adicdo de duas partes de aglucar para uma de &gua. Para cada litro de licor primério
adiciona-se 250 g de xarope de agucar para obter uma concentracdo de aproximadamente
150 g por litro de licor, apds € misturado e mantido em repouso.

Repouso e segunda trasfega: o licor priméario agucarado é mantido em repouso por mais

15 dias para que aconteca o0 processamento do acucar ao licor e a sedimentacdo de
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particulas. Seguidamente do repouso o liquido sobrenadante (licor secundario) é
transferido para outro recipiente

e Filtracdo: a filtracdo é de suma importancia para remocao das particulas em suspensao e
pode ser realizada em malha bem fina para conceder a qualidade e aparéncia final do licor.

e Envelhecimento e engarrafamento: nessa etapa é estabilizado a mistura final e mantida em
repouso por alguns dias produzindo um licor mais harmonioso com aroma e sabor da fruta
sobreposto ao sabor do alcool. O licor deve ser engarrafado em frascos de vidros
sanitizados e bem vedado sendo recomendada garrafas de vidros novas.

e Armazenamento: a garrafa necessita ser guardada vedada e em pé para evitar a evaporagao
do alcool. Recomenda-se armazenar a garrafa em local escuro pois, a incidéncia da luz
altera a cor e o sabor da bebida.

2.2.4 Andlises fisico-quimicas

As caracteristicas principais de qualidade na elaboracdo do licor sdo determinadas
através da realizacdo de analises fisico-quimicas dentre elas solidos soluveis totais (Brix)
(MARTINS et al. 2015), teor alcodlico, acidez total (SCHMIDT, 2014). Conforme
SCHIMIDT (2014) o pH € considerado outro pardmetro importante para anélises de bebidas
pois estabelece o indice de atividade enzimatica, deterioracdo, retencdo de sabor e odor,
textura, estabilidade e escolha de embalagem.

Segundo a Legislacdo Brasileira as bebidas alcodlicas usadas na elaboracdo de licores
apresentam padrdes de identidade e qualidade sendo os principais limites estabelecidos para
os licores: teor alcodlico (15-54 °GL), concentragdo de agucares (superior a 30 g.L™), acidez
(inferior a 150mg de &cido acético/100mL) e pH (3,5 a 5) (BRASIL,2009).
2.2.4.1 Sdélidos solaveis

Os solidos soltveis encontrados no fruto abrangem importantes compostos
responsaveis pelo sabor e pela aceitacdo final do consumidor, sendo 0s mais consideraveis
acucares e acidos organicos. O teor de sélidos soluveis pode ser definido através de um
equipamento denominado refratbmetro que fornece os valores em °Brix e s&o usados como
indice de maturidade dos frutos e designa a quantidade de substancias encontradas dissolvidas
no suco da polpa composto por agucar (LIMA, 2021).

2242 pH

Realizar a analise de pH em alimentos e bebidas é de grande importancia para
determinar as deterioracdes do alimento com crescimento de microrganismos, atividades das

enzimas, retencdo de sabor e odor. O pH é um indice que aponta a acidez, neutralidade ou
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alcalinidade de uma determinada amostra onde a determinacdo é feita através de um phmetro
com escalas que variam de 0 a 14 (SOUZA et al. 2010).
2.2.4.3 Teor alcodlico

A graduacdo alcoolica € o principal controle de qualidade nas bebidas destiladas. O
teor alcodlico ¢ indicado por uma porcentagem em escala Gay Lussac (°GL) que calcula a
quantidade de mililitros de alcool absoluto em 100 mililitros de mistura alcodlica. Essa
andlise é realizada através da medicdo da densidade da bebida, como a bebida alcodlica é uma
mistura de agua, aromatizante, xarope e alcool, quanto mais alcool tiver menor sera a
densidade. O valor da densidade é determinado atraves de um densimetro (BRAGA, 2018).
2.2.4.4 Acidez total

Os acidos organicos presentes em alimentos e bebidas influenciam na cor, sabor, odor,
estabilidade e qualidade. A acidez é decorrente dos acidos organicos presentes nos alimentos
daqueles que sdo adicionados na producdo e daqueles provindo das alteracdes quimicas. Para
indicar a acidez total é realizada andlises titulométricas onde o componente desejado €
indicado por medicdo da capacidade de sua reacdo com um reagente adequado usado na
forma de uma solucédo padrdo (SOUZA et al. 2010).

3 METODOLOGIA
3.1 Materiais

Para a producdo do licor de pitaya foram necessarios a utilizacdo dos seguintes
ingredientes: Pitaya da espécie Hylocereus poyrhizus de casca vermelha e polpa vermelha,
alcool de cereais 96 °GL, agua mineral indaia e aclUcar refinado. Todos os materiais
necessarios foram adquiridos na cidade de Goiania-Go.

A elaboracdo do licor de pitaya foi realizado nos laboratérios de Tecnologia de
Alimentos e Analise fisico-quimica de alimentos localizados no Campus 2 da Pontificia
Universidade Catolica de Goias, em Goiania entre agosto e novembro de 2021.

3.2 Matéria Prima

Para realizar a producéo do licor foram utilizados 500 g de pitaya vermelha, 650 ml de
alcool de cereais 96 °GL, 1000 g de acucar e 950 ml de &gua mineral . A producédo do licor
consiste na mistura dos ingredientes (pitaya, alcool, &gua e acucar).

3.3 Produgdo do Licor
A producédo do licor de pitaya foi adaptado do processamento descrito por PENHA

2016, conforme a figura 3.
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Figura 3: Fluxograma do processamento do licor de pitaya.
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Fonte: Autora, 2021

3.3.1 Selecéo, lavagem e enxague

A pitaya foi selecionada conforme o seu grau de maturacdo foi selecionada em um
hortifruti localizado em Goiania conforme dia de recebimento da fruta e aspectos visuais,
apos a selecdo, realizou-se uma pré-lavagem em agua corrente e potavel eliminando toda
sujeira superficial. Em um recipiente com &gua clorada com a proporcéo de 1 L de agua para
10 ml de hipoclorito de sodio 2,5%. Apos essa imersao foi feito o enxague em agua corrente
para que ocorra a eliminacdo do excesso do cloro. Em seguida realizou-se o descascamento e
desintegracao da polpa da Pitaya.

Em um ambiente limpo e esterilizado foi realizada o descascamento das pitayas e em
seguida separou-se a polpa e colocou-se em um recipiente de vidro e foi pesado 500 g de

polpa para realizar a maceracao (Figura 4).
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Figura 4: Polpa da pitaya

Fonte: Autora, 2021
3.3.2 Maceracao alcodlica (infuséo)

Nessa etapa a polpa da pitaya é destinada para o recipiente que foi submetido a
sanitizacdo em &gua clorada, onde ocorreu a mistura e incorpora¢do do &lcool em uma

proporcao de 1 L de alcool para 500 g de pitaya durante 15 dias. Figura 5.

Figura 5: Infusdo da pitaya com o alcool.

Fonte: Autora, 2021
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3.3.3 Preparo e elaboracéo
Ap06s os 15 dias da infusdo da pitaya com o &lcool em temperatura ambiente, foi feita a
separacgdo do liquido para outro recipiente e a polpa foi armazenada para uma nova extracao
do liquido (Figura 6).
Figura 6: Separacdo do liquido e da polpa.

Fonte: Autora, 2021
Em seguida foi realizado o preparo do xarope na proporcao de 1000 g de agucar e 600

ml de &gua potavel fervente (Figura 7).
Figura 7: Liquido filtrado e xarope de agUcar.

Fonte: Autora, 2021

Apos resfriar, o xarope foi incorporado e misturado na infusdo filtrada e mantida em
repouso por mais 15 dias em temperatura ambiente. Decorrido esse tempo o licor foi filtrado
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através de um funil e papel filtro, e foi envasado em um recipiente de vidro como mostra na
(Figura 8).

Figura 8: Licor filtrado e envasado.

|

Fonte: Autora, 2021

3.4 Analises Fisico-quimicas

O licor foi caracterizado conforme os seguintes parametros: Sélidos soltveis, pH, Teor
alcodlico e acidez total, sendo determinados em duplicatas seguindo metodologias detalhadas
nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).
3.4.1 Solidos Soluveis

Segundo as normas analiticas Instituto Adolfo Lutz (2008) para determinar o teor de
solidos soluveis totais (°Brix) foi utilizado um refratbmetro analégico manual em uma escala
de 0 a 90%, calibrado com agua destilada, o resultado é expresso em °Brix que representa a %
(p/p) de sacarose soltvel em uma solucdo a 20°C.
342 pH

Para determinacdo do pH foi utilizado o processo eletrométricos por meio de aparelhos
que sdo potencidmetros especialmente adaptados e permitem uma determinacdo direta,
simples e precisa do pH.

Nesse procedimento adotando o método do Instituto Adolfo Lutz serdo utilizados os
seguintes materiais e reagentes:

- Béquer;
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- Proveta;

- pHmetro,

- Solugdes-tampéo de pH 4, 7 e 10

O pH foi medido diretamente em aparelho pHmetro de bancada (PG 1800) com o
aparelho previamente calibrado, operando-o de acordo com as instru¢des do manual do
fabricante. Como a amostra de licor de pitaya € liquida o pH é medido diretamente na amostra
em duplicata utilizando 20 mL de amostra.
3.4.3 Teor alcoolico

O teor alcoolico foi determinado conforme as normas analiticas do INSTITUTO
ADOLFO LUTZ (2008) a partir da destilacio de 25 mL de amostra de licor e
posteriormentdeterminado em densimetro eletrénico (Densimetro Anton Paar, Meter DMA
1001) e expresso em (%ov/v).
3.4.4 Acidez Total

A determinacdo da acidez total baseia-se na titulagdo de neutralizacdo dos acidos com
solucdo padronizada alcalina, com o uso de indicador fenolftaleina ou com o pHmetro até o
ponto de viragem. A acidez total é expressa em g de acido acético por 100 mL de amostra
(INSTITUDO ADOLFO LUTZ, 2008).

Nesse procedimento adotando o método do Instituto Adolfo Lutz serdo utilizados os
seguintes materiais e reagentes:

- pHmetro;

- Agitador magnético;

- Barra magnética;

- Béquer de 250 ou 500 mL;

- Proveta de 50 mL;

- Erlenmeyer de 500 mL;

- Bureta de 10 mL;

- Pipetas volumétricas de 50 ou 100 mL;

- Pipeta graduada 1 m L

- Solucdo fenolftaleina;

- Solucéo de hidroxido de sodio 0,1 M ou 0,05 M.

Ap0s realizacdo do procedimento é feito o calculo da acidez total a partir da equacgéo

Equacdo 1: &cidos totais, em g de &cido etanoico por 50 mL de amostra.



nxMx*f+*PM
10xM

Onde:

n = volume gasto na titulacdo da solucéo de hidréxido de sédio, em m L
M = molaridade da solucéao de hidréxido de sédio

f = fator de correcédo da solucdo hidréxido de sédio

PM = peso molecular do acido acético (60g)

V = volume tomado da amostra em m L

24
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES
4.1 Avaliagdo fisico-quimica dos licores
Apols o processamento realizou-se as andlises fisico-quimicas em duplicatas para
caracterizacdo do licor de pitaya. A médias dos resultados obtidos estdo descritos na Tabela 1.

Tabelal. Acidez Total, pH, Teor alcodlico (°GL) e sélidos soltveis (°Brix) do licor de

pitaya.
RESULTADOS
Parametros Licor de Pitaya
pH 5,84
Sélidos Soluveis (°Brix) 48,91
Teor Alcodlico (% v/iv) 17,94
Acidez Total (g/100mL) 0,01

Segundo Ribeiro et al., 2016 a legislacdo brasileira ndo cita parametros aceitaveis
fixos de pH e acidez total para licor, entretanto, deve-se considerar a legislacdo da bebida
utilizada como fonte alcodlica. O licor de pitaya apresentou uma média de pH de 5,84 valor
superior ao encontrado por Fernandes et al. (2018) (licor de pitaya a base de aguardente, pH =
4,52) e (licor de pitaya a base de vodca, pH = 4,46) e valor inferior ao encontrado por Martins
et al (2015) (licor de castanha do pard pH = 6,18) e Silva et al. (2017) (licor de casca de
tangerina, pH=6,04 e pH= 6,35). A variacdo encontrada é devida as diversas caracteristicas e
concentracdes dos tipos de frutas e condicGes de producdo como maceracdo, infusdo e
envelhecimento durante o processamento do licor. O pH fornece uma indicacdo de grau de
deterioracdo sendo importante para a conservacdo de um alimento. O valor encontrado
comparado ao encontrado por Fernandes et al. (2018) sugere que o licor de pitaya ndo é tdo
acido pois, o pH encontra-se perto da escala neutra. Tendo em vista que o pH é um fator
importante para conservacdo do produto e inibi¢do do crescimento de bactérias patogénicas e
deteriorantes, quanto mais baixo o valor do pH melhor para a conservagéo do licor.

A acidez é um parametro importante na apreciacdo do estado de conservacdo de um
produto. Ao analisar a acidez total do licor de pitaya obteve-se o valor de 0,01 g/100m L valor
inferior ao encontrado por Fernandes et al., (2018) de 0,222 a 0,231g/100m L. A acidez
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encontrada € considerada uma acidez baixa, que correlaciona ao valor do pH mais proximo da
neutralidade conforme observado pois, quanto mais acidos presentes na formulacdo menor
sera o valor do pH. O valor de pH e acidez encontrado sugere-se que o licor artesanal de
Pitaya seja bem acondicionado para prevenir o crescimento de microrganismos e evitar
futuros problemas no consumo.

Os sdlidos sollveis apresentaram média de 48,91 °Brix valor préximo ao encontrado
por Pereira et al. (2012) (licor de corte de umbu, 47 °Brix), Araujo et al. (2016) (licor de
maracuja, 45,8 °Brix) e Santos et al. (2018) (licor de maracuja, 48 °Brix). E comum a
variacdo de solidos sollveis em bebidas classificadas como licores pois, a legislacdo
Brasileira permite uma extensa faixa de utilizacdo de acucar, sendo que valor encontrado, esta
dentro do parédmetro exigido pela legislacdo em valores superiores a 30g/L. Segundo a
legislacdo Brasileira o licor de pitaya se caracteriza como licor creme pois, possui mais de
350¢/L de aclcar (BRASIL, 2009).

O teor alcodlico do licor de pitaya de (17,94% v/v) encontra-se dentro do parametro
conforme o permitido pela legislacdo Brasileira que recomenda uma variagdo de 15 a 54%
(v/v) de alcool para licores de frutas (BRASIL, 2009). A maioria dos licores inddstrias de
frutas possui teor alcoolico declarado em rétulo de 18 a 25 °GL, considerando 0 mais comum
o0 licor com teor alcodlico inferior a 25% v/v. O teor alcodlico é um parametro de grande
importancia na aceitabilidade das bebidas alcoodlicas, pois conforme aumenta o teor alcodlico
ocorre uma diminuicdo na aceitabilidade (SIMOES et al., 2014). De acordo com a avaliagdo
de aceitabilidade de licor de Teixeira et al., (2017), observa-se que o licor com menor teor

alcodlico e menor teor de agucar foi 0 que obteve melhor aceitacao.
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5 CONCLUSAO

A producdo do licor artesanal € uma boa alternativa para agregar valor a producéo
agricola, devido a sua tecnologia simples. Sendo possivel produzir um licor artesanal natural e
seguro j& que possui nichos de mercados que tem preferencias em produtos naturais sem
adicionar conservantes quimicos e aditivos.

O licor de pitaya produzido artesanalmente apresentou caracteristicas fisico-quimicas
satisfatoria podendo concluir-se que o licor se enquadra dentro dos parametros de identidade e
qualidade exigidos pela legislacdo Brasileira. Os valores de teor alcodlico, pH, acidez total e
solidos sollveis totais foram respectivamente 17,94 %v/v, 5,84, 0,01 g/100 m L e 48,91 °Brix.
Sendo caracterizado como licor creme devido a quantidade de acucar ser superior a 350

gramas por litro de bebida.
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RESOLUCAO n‘ 038/2020 — CEPE

ANEXO |
APENDICE ao TCC
Termo de autorizagdo de publicacdo de produgdo académica

O(A) estudante Vitoria Alves de Castro

do Curso de Engenharia de Alimentos, matricula 20162002900497, telefone:
62993061499 e-mail vitoria_alvesofc@hotmail.com, na qualidade de titular dos direitos
autorais, em consonancia com a Lei n°® 9.610/98 (Lei dos Direitos do autor), autoriza a
Pontificia Universidade Catélica de Goids (PUC Goids) a disponibilizar o Trabalho

de Concluséo de Curso intitulado
Producdo e caracterizacdo fisico quimica de licor artesanal de Pitaya (hylocereus
polyrhizus), gratuitamente, sem ressarcimento dos direitos autorais, por 5 (cinco) anos,
conforme permissdes do documento, em meio eletrbnico, na rede mundial de
computadores, no formato especificado (Texto (PDF); Imagem (GIF ou JPEG); Som
(WAVE, MPEG, AIFF, SND); Video (MPEG, MWV, AVI, QT); outros, especificos da
area; para fins de leitura e/ou impressdo pela internet, a titulo de divulgacéo da producéo
cientifica gerada nos cursos de graduacdo da PUC Goiaés.

Goiania, 15 de Dezembro de 2021

Assinatura do(s) autor(es): 2idonio, LDdves de Laviows

Nome completo do autor: Vitoria Alves de Castro

Assinatura do professor-orientador: \fﬁam& /Cm\m&g Jrouopuas

Nome completo do pmfessor-orientador: Flavio Carvalho Marques




