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RESUMO

Com o crescimento populacional cresce também a demanda por alimentos, interferindo
diretamente na agroindustria, que por sua vez, vem acompanhando a demanda, sempre voltando seus
esforcos para maiores quantidades de produgdo em menor tempo, para que aja alimentos para todos.
Porém, a producdo agroindustrial apresenta geracdo de residuos aos quais ndo é realizado o seu
reaproveitamento, se tornando materiais de baixo valor agregado, sendo considerados rejeitos da
agroindustria, como € no caso de cascas e sementes de frutas, aos quais ndo sdo consumidos in natur
ae geralmente também néo sdo beneficiadas em prol de novos produtos. Um produto muito comum
da agroindustria brasileira é a banana, com diversidade de tipos e caracteristicas, sendo o Brasil um
dos maiores produtores dessa cultura, com um comércio desse produto muito voltado ao consumo in
natura que traz, como consequéncia, a geracao de residuos com as cascas de banana, apresentado
poucas propostas de reaproveitamento desse tal rejeito. Diante desse exposto, este trabalho tem como
objetivo sugerir uma opg¢éo de reaproveitamento das cascas de banana nanica (Dawrf Cavendish)
propondo duas formulacgdes de licores tipo fino inovadores a base de cascas de banana, com o intuito
de agregar valor, transformando um rejeito em matéria-prima para um subproduto da agroinddstria
da banana. A metodologia adotada teve como etapas do processo, selecdo, lavagem e sanitizacéo,
descascamento e corte, maceracdo alcodlica, trasfega, formulacdo do xarope e engarrafamento,
seguindo pelas analises fisico-quimicas nos parametro de pH, sélidos sollveis, acidez total e teor
alcoolico, tendo como resultado dois produtos se distinguindo entre amostra A, apresentando na sua
formulacdo 50% de cascas de banana nanica e 50% de poupas de banana nanica como agente
saborizante e a amostra B que teve como agente saborizante 100% cascas de banana nanica. Os
resultados obtidos demostraram que os produtos sdo possiveis de serem elaborado, atendendo os
requisitos para serem classificados como licores finos, se apresentando fora do padrdo somente
quanto ao teor alcodlico, onde os resultados encontrados foram abaixo do que a legislacdo permite

para serem classificados como licor fazendo-se necessario o ajuste das formulagdes.

Palavras-chave: Licor, agroindustria, rejeitos, cascas de banana.
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1 INTRODUCAO

Em 2018 a OMS (Organizacdo Mundial de Saude), realizou um levantamento sobre o
consumo de bebidas alcoolicas no mundo, chegando a uma média do consumo per capta/ano de 6,4
L de alcool puro. O Brasil apresenta uma média de consumo per capta/ano de 7,8 L de alcool puro,
que demonstra que o pais esta acima da média mundial de consumo de bebidas alcodlicas, embora
esteja abaixo da média de consumo da regido da América Latina, representada por 8 L per capta/ano
de consumo de alcool puro.

Estes dados sugerem que o Brasil apresenta uma cultura consumidora de bebidas alcodlicas
que pode ser verificada a partir da histéria do descobrimento do pais. Os portugueses descobridores
do pais, ao primeiro contato com o0s nativos da terra, perceberam que era produzida uma bebida de
sabor e aroma forte e caracteristicas peculiares, processada a partir da mandioca. Em breve seria
produzida, como algo novo e exclusivamente regional, a cachaca, elaborada a partir do extrato do
caldo da cana-de-agucar fermentado, que se apresentava como um “caldo grosso” que era usado para
alimentac&o de escravos e animais (EDUCAGCAO, 2020).

Em 2018, foi apresentado um mercado bastante variado de bebidas alcodlicas no Brasil,
mercado este que é liderado pelo consumo de cerveja, seguido por cachaca e em terceiro, vinho. O
licor, que é ponto de foco deste trabalho, se encontra no nono lugar do ranking, segundo o
levantamento elaborado em 2018 pela Euromonitor.

As bebidas alcodlicas sdo tdo antigas quanto a humanidade e apresentam uma variedade
extremamente diversificada, se comparando ao grande numero de etnias no mundo. Elas sdo
mencionadas por povos muito antigos e cada um desses povos apresentam suas técnicas de elaboracédo
e matérias-primas naturais para obtencdo de bebidas de exclusiva cultura regional (AQUARONE,
1993).

De acordo com VENTURINI FILHO (2010), tudo se inicia pela ingestao de alcool por prazer.
Vinhos e cervejas, muito antigamente, eram ingeridos pelo homem para seu deleite, sem que ele
soubesse da presenca do &lcool nestas bebidas, porém, com a descoberta do &lcool e do processo de
destilacdo no seculo X, comecgou-se a produzir bebidas atraves de misturas de vegetais no alcool para
fins medicinais, dando inicio a um produto que, posteriormente, com a adi¢do de aromas, sabores e
acucar, viria a ser conhecido como licor, propriamente dito.

No periodo da Idade Média ja havia relatos de licores, um exemplo deles sdo os hippocras

que séo licores aromaticos obtidos por infusdo ou maceragdo de produtos muito odorantes em vinhos



generosos durante alguns dias, depois adicionado de tinturas apos a cba e submetido a filtracéo
(VENTURINI FILHO, 2010).

Diversas matérias primas podem ser empregadas na producdo de licores que agregam
diretamente na qualidade do produto final, resultando em um produto amplamente difundido por
apresentar caracteristica adocicada, sem sabor e aroma alcodlico tdo pronunciado como encontrado
em bebidas destiladas como cachaca, vodca, e uisque, por exemplo (SCHMIDT, 2014).

Por outro lado, o0 mercado de frutas e seus derivados tém apresentado um aumento
significativo na geracdo de residuos agroindustriais, tendo como principais residuos cascas, sementes,
carocos e centro de frutas. Esses residuos apresentam possibilidade de aproveitamento para producao
de geleias, barras de cereais, doces, fermentados, biscoitos, chas e licores (UCHOA, 2007).

Uma das frutas com grande atuacdo na agroinddstria € a banana. A banana ocupa o quarto
lugar no ranking mundial dos alimentos mais importantes, depois do arroz, milho e leite (FAO, 1999;
INIBAP, 2002). Segundo a EMBRAPA (2008), o Brasil é o segundo maior produtor mundial de
bananas, tendo a cultura de consumo dessa fruta muito disseminada no pais.

Geralmente, a agroindustria e industrias de derivados de banana tém como residuo comum as
cascas de banana, que na qual, normalmente sdo descartadas ou usadas para compostagem e
alimentacdo animal (BAKRY et al., 1997).

Diante do exposto, este trabalho visa a elaboracdo de duas propostas de formulacao de licor a
base de cascas de banana da variedade nanica (Dwarf Cavendish), sendo uma com 100% da matéria-
prima saborizante a base de cascas e outra com 50% da matéria-prima saborizante a base de cascas e
0s outros 50% a base de polpa, tendo como objetivo tornar este rejeito da agroindistria em matéria-
prima para uma alternativa de um subproduto de carater inovador, focando-se nos parametros fisico-

quimicos caracteristicos do produto, por fim, verificando-se a viabilidade das formulagdes propostas.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 Licores

A palavra licor vem do latim liquefacere que significa “fundido, dissolvido em liquido”
(TEXEIRA et al.,2007), e tem por defini¢do ser uma bebida obtida através da mistura de uma fonte
de alcool potavel, aclcar e uma fonte saborizante, aromatizante e corante de origem vegetal ou
animal, apresentando graduacao alcoodlica de 15% a 54% em volume, a 20°C, com um percentual de
acucar superior a 30g por litro (BRASIL, 2008).

2.2 Classificagdo dos Licores

De acordo (BRASIL, 2009), os licores apresentam diferentes classificacdes distinguidas pela
quantidade de acucar por litro presente na bebida e pela matéria-prima base da producdo, com o

intuido de regulamentar a denominacao desta bebida.

Quanto a quantidade de acgucar por litro ha quatro classificacdes segundo (BRASIL, 2009)

que sugerem denominacdes para licores, que s&o:

e Licor seco: apresenta de 30g a 100g de acucar por litro em sua composi¢ao;
e Licor fino ou doce: apresenta de 100g a 350g de acUcar por litro em sua composi¢ao;
e Licor creme: apresenta de mais de 3509 de acucar por litro em sua composicao;

e Licor escarchado ou cristalizado: é saturado de agUcares parcialmente cristalizados.

Quanto a matéria-prima, a classificacao é atribuida & denominacéo do licor, de acordo com o
que é empregado de matéria-prima e 0 quanto a mesma é presente na composi¢do da bebida. O licor
que apresenta nome de substancia de origem vegetal ou animal, deve conter esta substancia em sua

composicao, sendo proibida a sua substituicdo (BRASIL, 2009).

Os licores que apresentam mais de uma matéria prima vegetal como base, ndo havendo
predominancia de nenhuma delas, podem ser denominados de maneira generica como licor de ervas,

licor de frutas ou outras denominac@es que caracterizem o produto (BRASIL, 2009).

Além das classificacBes quanto a denominacdo, os licores, conforme dito por Galego e

Almeida (2007), sdo divididos em duas categorias, sendo elas:

e Licores naturais: bebidas preparadas por destilacdo da fermentagdo de matérias-primas
acucaradas (Frutas, cereais, melagos ou tubérculos);



e Licores artificiais: sdo licores que tém por base a agua e o alcool, diferindo nas
substancias aromatizantes usadas, espécie e concentracdo de acuUcar utilizado na

preparacdo do xarope que € acrescentado aos destilados, macerados ou nas infusdes.

Vinhos aromatizados: sdo vinhos que diferem também nos aromatizantes e nos xaropes

utilizados, mas ndo incluem a destilagcdo no processo de fabricacao.
2.3 Processamento de Licores

A etapa de processamento na producdo de licores apresenta algumas metodologias que sdo
aplicadas de acordo com o perfil da producéo (industrial ou caseira) e com as caracteristicas desejadas
no produto final. Basicamente, essas metodologias se diferem no modo de extracdo da esséncia
contribuindo, também, para classificacdo do licor quanto ao método. Estes métodos séo divididos em
producdo de licor por destilacdo, producéo de licor por maceragdo ou infuséo (efetuado a frio ou a
quente), e producdo de licor por juncao de esséncia (BARATA, 2013).

2.3.1 Processamento por destilacao

O método por destilacdo consiste em mergulhar a matéria-prima em alcool potavel ou agua no
periodo de algumas horas, seguindo com a realizacdo de uma destilacéo e a mistura do destilado com
0 xarope de glicose para se obter o licor. Este processo é mais comumente encontrado em industrias
devido ao fato de que o processo de destilacdo € complexo para elaborar em producdes caseiras,

levando em consideracdo o equipamento necessario (REVENTOS, 1971).

Este procedimento é bastante utilizado em producéo de licores fabricados a partir de sementes
(destilacdo alcodlica),(REVENTOS, 1971).

O termo destilacdo faz referéncia a separacdo de substancias volateis presentes na bebida
atraves da diferenca entre o ponto de ebulicdo das mesmas. Inicialmente, essas substancias séo
transformadas em vapor pela elevacdo de temperatura e posteriormente sdo condensadas por
resfriamento da temperatura do sistema (EMBRAPA, 2008).

A destilagdo geralmente se baseia no ponto ebulicdo da &gua (100°C) e no ponto de ebulicéo
do alcool (78,4°C). Essa mistura pode apresentar variabilidade no ponto de ebulicdo em funcéo do
gral alcodlico, ou seja, quanto maior a concentracdo alcodlica da solugdo, mais préximo de 78,4°C o
ponto de ebulicdo da solucgdo estarda (EMBRAPA, 2008).



2.4 Producdo de Licores

A industria de bebidas compBe um grande segmento muito importante da inddstria de
transformacéo, sendo responsavel por 3% do valor da producdo da industria de transformacédo no
Brasil em 2014 (IBGE, 2017). De acordo com a Associacdo Brasileira da Industria de alimentacéo
(ABIA, 2017), foi faturada pela industria de bebidas brasileiras, em 2016, 117,0 bilhdes de reais,
equivalentes a 1,9% do PIB brasileiro do ano e a 4,8% da producdo bruta da industria de
transformacéo. O Grafico 01 traz, em forma de grafico a relacdo de producéo e venda em milhares de

litros de bebidas alcodlicas no periodo de 2005 a 2014.
Grafico 01. Evolucéo da Producéo e Vendas de Produtos da Industria de Bebidas
Alcoolicas do Brasil, em Milhares de Litros: 2005 — 2014.
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Fonte: IBGE, 2017.

Os licores representam uma categoria de bebidas em crescente no mercado por conta de
inovacBes em ambito tecnoldgico e na diversidade de sabores possiveis de se obter esses produtos.
Esse segmento de bebida no Brasil atinge em torno de 7 milhdes de litros vendidos por ano (SEBRAE,
2014).

Com a mais vasta categoria de variedades, o licor chama aten¢do do mundo todo. No mundo,
somente as cinco marcas mais importantes de licores dentre mais de 300 marcas comerciais, vendem
sozinhas mais de 230 milhdes de litros por ano (SEBRAE, 2014).

Uma pesquisa realizada pela BRAND FINANCE (2013), faz um levantamento sobre as 45
marcas mais valiosas do mundo no segmento de bebidas alcodlicas. Dentre as 45 marcas, 6 sdo de

licores tendo a mais bem colocada no ranking a marca Chinesa LuzhouHaojiao, avaliada em 1,542



bilhGes de dolares ocupando a sétima posicdo do ranking. Ja no caso do Brasil, 20% do que €é
produzido de licor é destinado a exportacdo (LAZZARI, 2012).

2.4.1 Composigao dos licores

Para se obter um bom licor, deve-se levar em consideracgdo alguns fatores importantes como
a mistura ideal de seus ingredientes por maceracao, destilacdo ou infusdo do alcool com a matéria-
prima selecionada para obtencdo das caracteristicas sensoriais, misturando-se ao xarope somado ao

repouso sobre o abrigo da luz por determinado tempo (VIEIRA et al, 2010).

Os licores geralmente se apresentam como uma solucéo hidroalcodlica, no caso, uma mistura
a base de agua e alcool somada a uma substancia aromatica que o confere sabor e aroma podendo

apresentar outros diversos constituintes em proporcoes determinadas (ALVARENGA, 2006).

A Figura 01 traz um esquema representativo sobre a interacdo dos componentes na
elaboracao de licores.

Figura 01. Esquema Geral da Composi¢ao dos Licores.
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Fonte: Adaptado de TEIXEIRA, 2004.
A Figura 02 traz um fluxograma pertinente ao processo em si da elaboragéo de licores

por maceragéao.



Figura 02. Fluxograma Geral do Processamento de Licores.
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Fonte: Adaptado de BORGES, 1975.
2.4.1.1 Agua

Tudo que é destinado ao consumo humano deve apresentar um nivel alto em qualidade de
seguranca alimentar e na producdo de licores ndo é diferente. A agua usada na producdo deve
apresentar uma boa qualidade, principalmente em processos a frio, ou seja, que nao ha presenca de
tratamento térmico em nenhuma etapa. Entdo a agua a ser usada devera ser potavel, filtrada ou
destilada, isenta de contaminagdo microbioldgica destacando os patogénicos que sdo os causadores
de doencgas, ndo apresentando sabor, cor ou aroma para que ndo aja interferéncia no sensorial do
produto final. As aguas duras devem ser evitadas pois causam turvacao no licor (BORGES, 1975;
VENTURINI FILHO, 2010).

A 4gua destinada ao consumo humano é definida pelo MINISTERIO DA SAUDE (2011)
como agua potavel destinada a ingestdo, preparacdo e producdo de alimentos e também a higiene
pessoal, independentemente de sua origem. Esta agua potavel tem por definicdo ser uma agua que se
enquadra ao padrdo de potabilidade exigido por lei e que ndo confere riscos a salde.

Os padrdes de potabilidade da agua exigidos por lei para consumo humano sdo expostos

na tabela representada na Tabela 01.



Tabela 01. Tabela de Padrao Microbioldgico da Agua para Consumo Humano.

Tipo de dgua Parametro VMP
Agua para consumo humano Escherichia coli Auséncia em 100 mL
Na saida do tratamento Coliformes totais Auséncia em 100 mL
Escherichia coli Auséncia em 100 mL

Agua
tratada

No sistema de alterrt;ativas coletiva | examinadas no més, poderé apresentar
strihicd Ari _ ue abastecem menos it
distribuicdo(reservatorio | cgliformes qde 20.000 habitantes resultado positivo

Sistemas ou solugdes Apenas uma amostra, entre as amostras

e rede i : 0
) totals Sistemas ou solugdes

alternativas coletiva s A
que abastecem menos examinadas no mes
de 20.000 habitantes

Fonte: MINISTERIO DA SAUDE, 2011.
2.4.1.2 Acucar

E definido como aclcar o produto proveniente do beneficiamento da cana-de-agtcar
pertencente as cultivares advindas da espécie Saccharumofficinarum L. através do processamento

adequado. Geralmente é constituido por cristais, com excecdo do agucar liquido (BRASIL, 2018).

Na producao de licores, a fonte de actcar pode ser o “aglicar branco” comercial ou xarope,
obtido pela fervura da mistura dgua e acglUcar até completa dissolucdo, com o intuito de trazer
homogeneidade da solucgdo. O teor de aglicar em licores a base de frutas esta em de 250 a 350 g.L ™,

por outro lado, os licores cremosos apresentam média de 350 a 400 g.L (PENHA et al, 2003).

O aclcar empregado na elaboracdo do xarope para producdo de licores pode ser o cristal
branco ou o refinado, porém o mais indicado é o refinado pois apresenta vantagens no uso quanto ao
acucar cristal branco (BRAGANCA, 2013).

O acucar refinado se torna mais atrativo na elaboracdo do xarope pois apresenta maior
facilidade de dissolu¢do em agua do que o cristal branco, especialmente para modalidades de licores
que apresentam niveis mais altos de quantidade de agucar por litro. Fazendo uso do agucar refinado
se obtém uma solucdo homogénea e estavel de maneira mais facil, sem a necessidade de empregar
calor como gente promotor da dissolucgéo, diferente do agucar cristal branco, que geralmente faz uso
do calor na elaboracdo de xaropes que podem trazer, ainda por cima, alteracdes quanto a cor e o sabor
do licor produzido (CARVALHO, 2007).

Auséncia em 100 mL 95% das amostras




O acucar refinado € definido por BRASIL (2018) como um acUcar obtido da dissolucdo do
acucar cristal branco ou bruto, que passa pelo processo de purificacdo da calda, evaporacao,

concentragéo da calda, batimentos, secagem, resfriamento e peneiramento do produto final.
2.4.1.3 Alcool

O élcool na composicdo dos licores representa a matéria-prima principal que interfere
diretamente na sua qualidade. Varios tipos de alcool podem ser empregados e cada um pode
apresentar nuancas diferentes no produto final, sendo os mais empregados: alcool de cereais, cachaga/
aguardente, conhaque, uisque e vodca (BRAGANCA, 2013).

Para a obtencdo de um licor de boa qualidade se recomenda fontes alcodlicas neutras para que
ndo aja interferéncia no gosto, cor, cheiro ou sabor do produto. Por isso recomenda-se 0 uso de alcoois
obtidos de cereais, refinados e sem odor para que se realce o agente aromatizante, saborizante do
licor. Geralmente, &lcoois dessa categoria sdo obtidos de milho, arroz entre outros cereais contendo
de 93,6° a 96,9°GL (Gay Lussac). O alcool comum obtido da cana-de-agucar ndo deve ser utilizado,
uma vez que ndo € um alcool potavel como recomenda a legislacdo anteriormente citada,

apresentando substancias toxicas em sua composi¢do como o etanol (BRAGANGCA, 2013).

Segundo o BRASIL (1973) alcool etilico potavel serd o produto que apresenta graduacdo
alcoolica minima de 80° GL (Gay Lussac) obtido através da destilo-retificacdo de mosto fermentado
ou de destilado alcodlico simples. Deve receber 0 nome da matéria-prima de sua origem, nao

contendo aditivos em discordancia com a legislagéo.

2.5 Cultivo, Industrializacao de Bananas e seus Residuos

2.5.1 Residuos Industriais

De acordo com a Organizacgédo das Nagdes Unidas Para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO),
a producdo mundial de residuos agroindustriais atinge 1,3 bilhdes de toneladas por ano, levando em
consideracdo que um terco dos alimentos destinados ao consumo humano sdo desperdicados tanto

como residuo quanto como perca na cadeia produtiva (FAO, 2013).

O Brasil € um pais bastante reconhecido pela produgéo agricola que tem em paralelo a formas
diferentes de produgdo agroindustrial. A visdo da agroindistria geralmente esta ligada ao
beneficiamento de produtos oriundos da producéo agricola, ou seja, é condicionada diretamente a

geracdo de produtos a partir da producéo agricola e, consequentemente apresenta geracao de residuos.
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Os residuos agroindustriais geralmente sdo derivados do processamento de couro, fibras, alimentos,

madeira, produtos da industria sucroalcooleira. (MATOS, 2014).

Diante da disposi¢do de residuos dessa modalidade industrial, desperdicio, beneficiamento e
processamento de alimentos, surge uma grande oportunidade de elaboracdo de subprodutos,
agregando valor de maneira sustentavel ao que era destinado a residuo. Diversas agroinddstrias ja
tém se atentado para este apelo tendo como exemplo as industrias de producéo de queijo que utilizam
0 residuo do soro lacteo na producdo de bebidas fermentadas, j& fazendo utilizacdo do soro também
para incrementacdo de racdo animal. Industrias sucroalcooleiras fazem aproveito do bagaco da cana-
de-acucar residual da producdo de etanol como fonte de energia para os fornos industriais de usinas
(COSTA FILHO et al, 2017).

2.5.2 Cultivo e mercado brasileiro de bananas

O Brasil é um dos paises com maior cultivo de bananas do mundo, apresentando como cultivos
principais a banana-nanica, banana-prata, banana-magé, banana-ouro, banana da terra, banana de Sao
Tomé, banana sapo e pacovan (JAIGOBIND et al, 2007).

A maior parte do cultivobrasileiro de bananas é destinado ao consumo in natura tendo de 2,5%
a 3,0% do cultivo destinado a industrializacdo, sendo consumido 33% dos industrializados de banana
no mercado interno (FOLEGATTI; MATSUURA, 2004).

Dentre os produtos industrializados a base de banana, o principal no Brasil é o puré de
banana que representa a maior parte da producdo, representando 55% do total de produtos
industrializados, sendo exportado para o Japdo, Estados Unidos e Europa. Outras producdes
relevantes no brasil de industrializados a base de banana séo a bananada (20%), banana-passa (13%),
flocos (10%) e chips (2%) (FOLEGATTI; MATSUURA, 2004).

2.5.3 Industrializacdo de Bananas e Seus Residuos

O Brasil ndo apresenta um tipo de banana cultivado especificamente para industrializagdo, o
que ocorre é que a industrializacdo se torna uma alternativa de aproveitamento de bananas que nao
sdo absorvidas pelo mercado de frutas frescas, seja por excedente de oferta ou por ndo atender os
padrées de qualidade exigidos por esse mercado. As frutas que apresentam defeitos que néo
comprometem a qualidade da poupa podem ser usados para processamento (FOLEGATTI,
MATSUURA, 2004).

As variedades de banana mais tradicionais no quesito industrializagdo séo a Nanica (Dwarf

Cavendish) e Nanicdo (Giant Cavendish), cultivadas tradicionalmente nas Regifes Sul e Sudeste do
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Brasil. Existem outras variedades que também podem ser utilizadas nesta modalidade, como a
variedade Pacovan, Prata, Prata And e ‘Thap Maeo, resultando também em produtos de étima
qualidade (FOLEGATTI; MATSUURA, 2004). No caso de producéo de licor de banana, a variedade

mais comum para producdo ¢ a banana d’agua (nanica) madura (JAIGOBIND et al, 2007).

Para a maioria dos produtos industrializados a base de banana séo utilizadas frutas maduras,
com aroma e sabor intensos. Porém alguns produtos como chips e farinha de banana requerem um
teor maior de amido, portanto sdo usadas frutas verdes ou semi-maduras nos processos
(FOLEGATTI; MATSUURA, 2004).

Para as bananas que ndo sdo aproveitadas in natura pelo mercado, tem-se a opgdo de
industrializacdo, porém, até mesmo a industrializacao nao consegue realizar 100% do aproveitamento
das frutas, apresentando residuos pouco aproveitados como, por exemplo a casca. As cascas de
bananas consumidas geralmente sdo direcionadas ao descarte, utilizagdo na alimentacéo animal, ou
eventualmente em compostagens (BAKRY et al, 1997). A grande problematica se encontra no
acumulo desse residuo descartado na natureza pois pode acarretar em perigos de doencas e
contaminagdo ao meio ambiente por este ser um atrativo para vetores como moscas, ratos e baratas
(ATAIDE et al, 2013).
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3 METODOLOGIA

O experimento foi realizado entre outubro e novembro de 2021, no Campus | da Pontificia
Universidade Cat6lica de Goias (PUC GO).

3.1 Materiais

Para a elaboracgéo dos licores, utilizou-se cascas de banana nanica, poupa de banana nanica,

alcool de cereais 96°GL, acgucar refinado e agua destilada.
3.2 Obtencao das Cascas de Banana Nanica

As cascas e as poupas de banana nanica foram obtidas através das frutas descartadas em uma
feira livre do conjunto castelo branco, na cidade de Goiénia no estado de Goias. Com o auxilio dos
feirantes, as frutas fora do padréo de consumo in natura foram separadas e colocadas em sacos plasticos
a parte do resto dos outros residuos, para que nao houvesse contaminacao por parte dos outros materiais

descartados.

Realizou-se a coleta das bananas nanica descartadas no final da feira com o consentimento dos
feirantes, armazenando-as sobre refrigeracéo de 5°C a 12°C para reduzir a atividade de microrganismos

deteriorantes que possam vir a deteriorar as frutas durante o periodo de armazenamento.

O material coletado foi transportado ao laboratoério de fisico-quimica da PUC-GO localizado
no Campus |, area 3, setor universitario para que pudesse ser empregado como matéria-prima na
producdo de dois licores tipo creme com porcentagens diferentes de cascas empregadas no processo.
Colou-se as frutas em bacias plasticas em preparacéo para o inicio do processo produtivo.

3.3 Fluxograma do Processo

Definiu-se um fluxograma para obtengéo do licor creme a base de casca de banana nanica. O

produto foi obtido por meio de maceracdo como é descrito no fluxograma seguinte da Figura 03.
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Figura 03. Fluxograma da Producéo do Licor Doce a Base de Cascas de Banana Nanica.

‘ COLETA DA MATERI-PRIMA ‘

«

‘ SELECAQ, LAVAGEM E SANITIZAGAO

‘ DESCASCAMENTO E CORTE ‘

| MACERAGAO ALCOOLICA |

TRASFEGA

‘ FORMULAGAO DO XAROPE ‘

¥

I ENGARRAFAMENTO |

«

| ARMAZENAMENTO |

Fonte: AUTOR, 2021.

3.3.1 Selecdo, Lavagem e Sanitizacao

Antes de se iniciar o beneficiamento da matéria prima, foi realizada uma selecéo das frutas
coletadas, na qual, as frutas que se apresentaram extremamente maduras, amassadas ou deterioradas

foram descartadas, aproveitando-se somente a casca das mesmas.

As frutas selecionadas e as cascas aproveitadas passaram por uma lavagem com agua
potéavel corrente, no intuito de se eliminar sujidades grosseiras e contaminantes fisicos que poderiam

estar presentes nas frutas e entre as mesmas.

Subsequente a etapa de lavagem, realizou-se uma sanitizacao das frutas selecionadas e das
cascas aproveitadas fazendo-se a imersdo das mesmas em uma solucéo de hipoclorito de soédio a 100
ppm durante 30 minutos em caixas plasticas, para que se elimine da matéria-prima qualquer tipo de
contaminante bioldgico de carater patologico. Apos o completar do tempo de imerséo, as frutas e cascas
foram transferidas para outras caixas plasticas contendo dgua potavel, fazendo-se a imersdo novamente

para retirada do excesso de cloro das mesmas.



14
3.3.2 Descascamento e Corte

Nesta etapa as frutas lavadas e sanitizadas passaram por um processo de descascamento e corte
em partes menores de 3 a5 cm de largura com de 3 a 5 cm de comprimento. As cascas foram separadas
e também cortadas em partes menores de 3 a 5 cm de largura com 3 a 5 cm de comprimento para

facilitar as etapas seguintes.

O processo foi feito de modo manual fazendo uso de faca, observando a seguranca
microbioldgica, esterilizando tanto a faca quanto a bancada e as maos do manipulador para que ndo

houvesse contaminacdo da matéria-prima ja sanitizada.
3.3.3 Maceracao Alcodlica

Com as poupas e cascas separadas e cortadas, fez-se 0 processo de maceragdo. Para esta etapa, a
producdo se dividiu em duas amostras diferentes, onde a amostra “A” foi composta por 100% de cascas
de banana nanica e a amostra “B” de 50% de cascas de banana nanica e 50% de poupa de banana nanica

em composicao da matéria-prima.

Pesou-se 1Kg de cascas de banana nanica para a formulagdo da amostra “A” e 0,5Kg de poupa
mais 0,5Kg de cascas para a elaboragdo da amostra “B”. Nesta etapa a matéria-prima pesada e separada
foi submersa em alcool de cereais com 96° GL numa proporcdo de um para um, ou seja, 1 Kg de
matéria-prima para 1 L de alcool, dividindo-se em dois beckeres plasticos com tampa identificados

entre amostra “A” e amostra “B”.

Ap0s a imersdo da matéria-prima ja dividida em alcool nos beckeres plasticos, o contetdo dos
beckeres foi bem misturado fazendo uso do bastdo de vidro e foi deixado em repouso até 30 dias em
temperatura ambiente se fazendo necessario misturar levemente o conteldo a cada 24 horas nos

primeiros 7 dias.
3.3.4 Trasfega

Com o término do periodo de maceracdo das amostras “A” ¢ “B” realizou-se 0 processo
chamado de primeira trasfega em ambas amostras. Este processo consiste em separar o liquido
sobrenadante produto da maceragéo (licor primario), que se encontra nos beckeres plasticos, da borra
depositada no fundo dos beckeres colocando-os em outros beckeres identificados com “amostra A” e

“Amostra B”.

Esta etapa de separacdo € comumente praticada na industria atraves do uso de sifdo ou de uma

bomba de sucgdo devido a maior proporcao da producdo e dos tanques em que sdo armazenadas as
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misturas em maceracdo. Neste trabalho esta etapa foi realizada por filtracdo a vacuo dos produtos da

maceragao por ser uma producdo em menor escala.

Foi feito o uso de papel filtro, Kitassato, Funil de Bunchner e da bomba de véacuo para a
elaboragéo deste processo, montando-se o sistema com todos esses materiais, ligando-o e despejando

0 produto da maceracéo no funil de Blinchner como é mostrada na Figura 04.
Figura 04. Sistema de Filtracdo a Vacuo.

Funil de
buchner

\ Mangueira

Bomba de vacuo

Kitassato

Fonte: DIAS, 2009.
Com o sistema ligado, a bomba de suc¢do promoveu a sucgédo do ar no interior do Kitassato
criando um vacuo no seu interior facilitando e acelerando o processo de filtracdo. Com o produto da
maceracdo despejado no Funil de Bichner ja com o papel filtro, a fase liquida foi sugada para o

Kitassato enquanto os solidos heterogéneos foram retidos no papel filtro.

A borra retida no papel filtro foi armazenada em Beckeres que foram lacrados com filme PVC
esperando um periodo de 1 hora para nova decantacdo e separacdo do liquido mais limpido restante a

fim de evitar perdas.
3.3.5 Formulacgéo do Xarope

Previamente realizou-se a elaboracao de um xarope a base de acucar refinado para cada amostra,
numa proporcao de duas partes de aclcar para uma de dgua para elaborar um licor que se encaixa no
padréo de identidade e qualidade de licor creme, ou seja, tendo presente na formulagdo uma quantidade

de até 350 g de acUcar por litro de licor ou 35°Brix.

Fazendo uso de balanca e de beckeres de 500 ml, pesou-se uma vez para cada amostra, 700 g

de acucar para 400 g de 4gua destilada. Em seguida, a agua pesada presente no Becker foi aquecida em
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torno de 70° C em um micro-ondas seguida pela adicionado dos 340 g de acucar de forma gradativa

com agitacdo constante para dissolucdo completa da solucéo.

Apos a elaboracdo do xarope, este foi adicionado a 1L de cada amostra do licor primario
resultado da etapa de trasfega sendo deixado descansar por mais 15 dias para incorporacgdo do agucar

ao licor.
3.3.6 Engarrafamento

Apos as etapas anteriores serem realizadas, o licor se apresentou pronto para o engarrafamento.

O engarrafamento foi realizado em garrafas de vidro de 0,96 L previamente sanitizadas por
imersdo das mesmas em solucdo de hipoclorito de sddio a 100 ppm por 30 minutos, enxaguadas e
colocadas em banho maria com agua limpa potavel fervente por 15 minutos para eliminacéo da solucédo

de hipoclorito residual.

O licor foi depositado nas garrafas num volume de 0,96 L e as garrafas foram tampadas com
tampas modelo 3051/4 cristal, obtendo dois produtos distintos. Um elaborado com 100 % de cascas de
banana nanica e outro com 50% casca de banana nanica e 50% poupa da fruta.

3.4 Analises

Apos finalizada a producéo, o licor foi submetido a analises fisico-quimicas para verificar se

ele se encaixaria no padrao de identidade e qualidade desejado e firmado por lei.
3.4.1 Grau Alcodlico Real e Densidade

Este método é destinado a determinagdo da porcentagem de alcool em volume a 20 °C para
bebidas alcodlicas. Com a graduacdo alcoolica obtida pela tabela de conversdo de densidade relativa
de acordo com os métodos descritos pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008).

Os materiais que foram usados sdo o Conjunto de destilacdo, Erlenmeyer; Pérola de vidro;
Termdmetro; Amostra “A” do produto; Amostra “B” do produto; baldo volumétrico; Picndmetro;
Alcool; Agua destilada e Eter.

As amostras foram ajustadas para uma temperatura de 20 °C sendo medida 100 mL de cada
uma em baldo volumétrico. As amostras medidas foram transferidas cada uma para um baldo de

destilagdo de 250 mL procedendo-se entdo a destilagcdo das amostras.

Quando se obteve os destilados das amostras, estes foram transferidos novamente para baldes

volumétricos com 10 mL de agua ja presentes em cada um deles ajustando-se novamente a temperatura



17

para 20 °C e adicionando mais agua até completar o menisco sob agitacdo. Com o auxilio de um

picnémetro foi realizada a medida de densidade das amostras destiladas.

Lavou-se o picndmetro enxaguando-o com alcool, depois com éter, sendo secado naturalmente
e pesada sua massa ap0s seco e cheio de agua a 20 °C. Este processo foi repetido para as amostras de

liquido destilado.

3.4.1.1 Grau Alcodlico Real e Densidade

De acordo com 1AL, 2008. A Formula 01 é usada para calcular a densidade relativa.

Densidade Relativa = w[ ]

MH20-Mp

Onde:
Mam= massa do picndmetro com a amostra;
M#h20= massa do picndmetro com &gua;

Mp= massa do picndmetro com vazio.

Quando se obteve os resultados dos calculos para cada amostra, estes foram referenciados com

os dados da Tabela 02 de conversédo de densidade em porcentagem alcodlica em volume.

Tabela 02. Porcentagem de alcool em volume a 20 °C (%vV/v) correspondente a densidade

relativa
d 20 °C/ 20 °C % VIV d 20 °C/ 20 °C % VIV d 20 °C/ 20 °C % VIV

0,9687 26 0,96636 28 0,96395 30
0,96858 26,1 0,96624 28,1 0,96383 30,1
0,96847 26,2 0,96612 28,2 0,9637 30,2
0,96835 26,3 0,96601 28,3 0,96357 30,3
0,96824 26,4 0,96588 28,4 0,96345 30,4
0,96812 26,5 0,96576 28,5 0,96333 30,5

0,968 26,6 0,96565 28,6 0,9632 30,6
0,96789 26,7 0,96553 28,7 0,96308 30,7
0,96777 26,8 0,96541 28,8 0,96295 30,8
0,96766 26,9 0,96529 28,9 0,96283 30,9
0,96754 27 0,96517 29 0,9627 31
0,96742 27,1 0,96505 29,1 0,96257 31,1
0,9673 27,2 0,96493 29,2 0,96244 31,2
0,96719 27,3 0,9648 29,3 0,96231 31,3
0,96707 27,4 0,96468 29,4 0,96218 31,4
0,96695 27,5 0,96456 29,5 0,96206 31,5
0,96683 27,6 0,96444 29,6 0,96193 31,6
0,96671 27,7 0,96432 29,7 0,9618 31,7
0,9666 27,8 0,96419 29,8 0,96167 31,8
0,96648 27,9 0,96407 29,9 0,96154 31,9

Fonte: Adaptado de IAL, 2008
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3.4.2 Acidez Total

E citado por CARVALHO et al, (2011) que a acidez total em bebidas alcodlicas é um fator
importante contribuinte para o aroma e sabor tendo que as fermentagdes naturais apresentam valores

maiores de acidez total em comparagdo com processos por culturas homogéneas de leveduras.

Os materiais que foram usados nesta analise sdo o pHmetro, Erlenmeyer. Becker, pipeta

volumétrica de 50 mL, fenolftaleina, Hidréxido de sodio 0,1 M, amostras A e B.

O método, segundo 0 INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008) foi baseado em uma titulagdo com
intencdo de neutralizar os acidos presentes nas amostras, fazendo uso de uma solucdo padronizada
alcalina, indicador fenolftaleina e pHmetro até o ponto de equivaléncia, tendo como resultado a acidez

total expressa em g de acido acético por 100 mL de amostra.
343 pH

Nesta analise usou-se materiais como Becker, solu¢do tampéo 4 e 7, pHmetro, amostras A e B.

Seguindo 0 método descrito pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008), o pH foi determinado
atraveés de um pHmetro eletrénico digital de bancada. As amostras foram submetidas a leitura direta
no aparelho, apds o mesmo ser calibrado com solucdo tampéo de pH 4 e 7, cerca de 15 mL de cada

amostra foi submetida a leitura no aparelho que expressara o pH em que se encontram as amostras.
3.4.4 Sdélidos Soluveis

Os sdlidos soluveis foram determinados nas duas amostras fazendo uso de um refratdmetro que
mediu o grau Brix em cada delas. O grau Brix é uma escala que mede a quantidade de s6lidos soltveis
em uma solucgdo indicando o teor aproximado de agtcar no mosto. Se uma amostra qualquer apresenta
10 °Brix, pode-se dizer que esta amostra contém aproximadamente 10% de aclcar em sua composi¢do
(CORAZZA; RODRIGUES; NOZAKI, 2001).
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Com a finalidade de determinar, quantificar e qualificar os componentes dos dois licores,
realizou-se as andlises de pH, solidos soluveis, acidez total, e teor alcodlico. Os resultados estdo
expressos na Tabela 03.

Tabela 03: Resultados das Andlises Fisico-quimicas das Amostras A e B

Parametro Resultados amostra A Resultados amostra B
pH 5,39 5,72
Sélidos Soltveis 33,59 °Brix 33,15 °Brix
_ 0,03 g de &cido acético/ 100 0,02 g de &cido acético/ 100
Acidez Total
mL mL
Teor Alcoodlico 11,95% (v/v) 10,39% (v/v)

Fonte: AUTOR; 2021

A amostra A apresentou um valor de pH igual a 5,39 enquanto a amostra B obteve valor de pH
igual a 5,72, um valor um pouco mais elevado em relacdo a amostra A, porém, ambas apresentaram

resultados préximos.

Os valores encontrados de pH para as amostras A e B apresentam-se acima do valor encontrado
por Vieira et al. (2010), que foi de 3,6 para licor de camucamu, apresentando-se também acima dos
valores encontrando por Teixeira et al. (2005), de 4,72 a 4,79, mesmo sendo um licor com certa
similaridade aos licores propostos neste trabalho, por ser um licor de banana prata.

O aspecto mais alcalino percebido nos resultados de pH encontrados nas amostras A e B podem
ser explicados pela influéncia da matéria-prima empregada no processo, no caso, cascas de banana-
nanica, que segundo NERIS et al (2018) apresenta, quando o fruto esta maduro, valor de pH igual a
6,7+0,16 como é demostrado na Tabela 04.
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Tabela 04: Analise Fisico-Quimica da Casca Das Bananas de Diferentes Cultivares e

Estagios de Maturacgao

i

Banana maca

Parametros VERDE MADURA SENESCENCIA
Umidade (%) 86,7240 2954 87,190, 2424 84,61+0, 56
Cinzas (%) 1,59+0,03424C 2,27+0,070A 1.55+0,062~
pH 6,21+0,33a4 5,84+0,05% 4,52+0,0104
Acidez(%) 0,25+0,013~ 1,100,045 0,690,054

Banana nanica

Umidade (%) B7,23+5 218 83,61+4,033/6 88,68+0,08=8
Cinzas (%) 1.12+0 0GaE 1,44+0 0908 1,370 11bA
pH 6,70+0, 1697 6,77+0,0096 5,99+0,01%C
Acidez({%) 0,13+0,026 0,07+0,01% 0,29+0.04cE

Fonte: NERIS et al.2018

Vale observa que a amostra B, por mais que os resultados entre as amostras se apresentem
proximos, apresentou pH mais elevado que a amostra A, provavelmente pelo fato de que a formulacgéo
da amostra B foi 100% a base de cascas engquanto a amostra A teve em sua formulacéo a adicdo da

poupa de fruta além das cascas.
4.1 Sélidos Soluveis

O valor obtido como resultado de solidos soluveis para a amostra A foi de 33,59 °Brix enquanto
a amostra B apresentou 33,15 °Brix de resultado apresentando proximidade de resultado entre as duas
amostras. Em outras palavras, como base no que afirma Venturini Filho (2010) que diz que, licores
que possuem guantidades de acgucar igual a 350 g/L correspondem a 35,0 °Brix, a amostra A obteve
entdo 335,9 g/L de acucar na composi¢do do licor enquanto a amostra B obteve 331,5 g/L de agUcar
presente em sua composicao, os classificando, de acordo com (BRASIL, 2009), como licores finos ou

doces gue se apresentam com quantidade de aclcar entre 100 e 350 g/L.
4.2 Acidez Total

O resultado encontrado de acidez total para a amostra A foi de 0,03 g de acido acético/ 100 mL,
enquanto o resultado da amostra B foi de 0,02 g de &cido acético/ 100 mL apresentando uma diferenca
entre as amostras de 0,01 g de acido acético/ 100 mL. Pode se observar que a acidez presente nas
amostras resulta valores baixos para ambas, explicando-se pelo carater alcalino da matéria-prima

empregada na producdo, ou seja, as cascas de banana.

Verifica-se também que, a diferenca entre a porcentagem de cascas empregadas na producéo

de cada amostra influéncia nos valores obtidos de acidez total, pois a amostra que se demostrou menos
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acida é exatamente a amostra que se demostrou mais alcalina, no caso, a amostra B que, por sua vez,

foi elaborada 100% a base de cascas de banana.

A acidez total corresponde aos teores de &cido malico, tartarico, citrico, lactico, succinico e o0s
acidos inorgéanicos. Teixeira et al. (2007) ao avaliar o licor de banana obteve acidez de 0,01g/100ml

em &cido acético. Essa diferenca pode ser em virtude da composicao do fruto em si e da casca.
4.3 Teor Alcodlico

Obteve-se como resultado de teor alcoolico para amostra A 11,95% (v/v) e para amostra B
10,39% (v/v), se apresentando, ambas, abaixo do padréo de qualidade identidade de licores previsto
em (BRASIL, 2008), que confere licores com graduacdo alcoodlica de 15 a 54 °GL. Os resultados

obtidos podem ser relacionados ao excesso de solvente usado na dilui¢do das amostras, no caso, a dgua.

Segundo Teixeira et al. (2004) e Penha (2000), a faixa alcoolica de maior preferéncia pelos
apreciadores de licor, estd entre 18 a 25% de teor alcoodlico, sendo um pardmetro importante na
avaliacdo da aceitabilidade das bebidas alcodlicas, pois acima desta faixa, ha uma diminuicdo da

aceitabilidade.
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5 CONCLUSAO

Embora as amostras tenham apresentado teor alcodlico abaixo do esperado, necessitando de
uma revisao na formulacdo das mesmas, nota-se que é possivel elaborar licores a partir de cascas de
banana nanica em diferentes porcentagens do seu emprego como matéria-prima principal na
formulacéo, viabilizado seu uso, transformando-as de um rejeito da agroindustria, com pouco valor
agregado, em um subproduto de baixo custo de producdo, que traz um apelo ecoldgico de
reaproveitamento de rejeitos deixados pela agroindustria e comércio de produtos agricolas.

Verificou-se que, exceto quanto ao teor alcodlico, todos os outros parametros foram
favoraveis a viabilidade de producdo deste produto, se fazendo necessaria uma corre¢do quanto a
quantidade de solvente introduzido na composi¢do deste abrindo espaco para possiveis estudos
complementares quanto a formulacéo e aceitabilidade do produto para o consumidor do segmento.
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APENDICE s TCC

Tenmo de aumorizagio de publicagio de prodacio scaddoncs

O{A) estudaste Gabnel Alesandre Campos dos Samtos Pedroso do Oarso  de Engenhana de
Almnentos,  matricala  20171002900330, tedefone. (62) 9 K2972526 c-mail
gabrclalexandrecsp99a gmesl com. ma quabidade de trular dos drcitos mmonis, em cossondocia com 2
Lei 0® 961098 (Lei dos Dureitos do autor), autonza a Poatficia Unsversidade Catdlica de Goids (PUC
Goids) a dispomibilizar o Trabalho de Cooclusio de Curso intisulado Producio de Duss Vaniedudes de
Licor Creme Fazendo Aproveitamento de Cascas ¢ Poupa de Banma da Vanedade Nanica (Dwarf
Cavendish), gratuitamente, sem ressarcimento dos dirctos autorais, por 5 (cinco) anos, conforme
permussdes do documento, em meio clewdaico, ma rede mundial de computadores, no formato
especificado (Texto (PDF) lmagem (GIF ou JPEG), Som (WAVE, MPEG, AIFF, SNDY; Video (MPEG,
MWV, AVL QTY; outros, especificos dadrex para fins de lenuna ¢'ou impressio pela imemet, a titulo de
divalgacio da prodecio cientifica gerada nos carsos de graduagso da PUC Goids.
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