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RESUMO

O presente trabalho refere-se a um licor inovador preparado com Hibiscus sabdariffa
seco que confere a bebida cor, sabor e aroma. Foram obtidos dois licores com teores de
alcodlicos de 30 e 26°GL. Os licores foram preparados com a mesma técnica, diferindo apenas
no preparo do xarope. Os calices do Hibiscus sabdariffa, apds devida higienizacdo, séo
colocados em maceracdo como o alcool de cereais (96% v/v) durante vinte dias, com agitacédo
diaria. Dois xaropes foram preparados, um com 500 g de acUcar e 2,5 L de agua (para o primeiro
licor) e 0 segundo com 200 g de agUcar e 660 mL de &gua (para o segundo licor). No primeiro
licor, misturou-se o xarope a 700 mL do liquido macerado. J& no segundo, acrescentou-se 35
mL de 4gua a 250 mL do liquido macerado e depois adicionou-se o0 xarope de agUcar e ainda se
completou com agua até 1 L. Em seguida, os licores ficam em repouso por 10 dias, para o
envelhecimento da bebida. Foram realizadas analises fisico-quimicas: sélidos totais, pH, acidez
total, teor alcodlico; analises microbioldgicas de coliformes totais, e analises sensoriais através
da escala heddnica mista de nove pontos e com intencao de compra, sendo 20 julgadores de 19
a 28 anos. Todos os testes provaram que os licores, produzidos neste trabalho, estdo dentro dos
padrdes estabelecidos pela legislacdo brasileira e os testes sensoriais mostraram resultados
promissores. Dessa forma, conclui-se que a producdo de licor € mais uma alternativa para a
utilizacdo do Hibiscus sabdariffa, que tem seu uso bastante difundido como um produto natural

benéfico a salde humana.

Palavras-chave: Producéo de licor; Hibiscus sabdariffa; Calices;



ABSTRACT

The present assignment refers to a new liquor, prepared with dried “hibiscus
sabdariffa” as feedstock that gives smell and flavor to alcohol. It was obtained two
kinds of liquors with alcohol content 30 and 26° GL. The liquors were prepared in the
same way, except by the syrup and misture procedure. The petals of “hibiscos
sabdariffa” after the necessary cleaning are deposited in maceration in alcohol 96%
v/v for 20 days. The daily misture, the first syrup were prepared with 500g of sugar and
2.500L of water and the second syrup with 200g of sugar and 660 mL of water. The
first were misture of the syrup with 700 mL of maceration liquid, and completing with
1L of water. Both rested for 10 days. They were evaluated with microbiological physical
chemical analyses and sensory, the analyses were done by total solids, pH, total acid,
alcohol content, total coliforms, and acceptance by sensory tests using the mixed
hedonistic scale and sales intention formed by 20 judges between 19 and 28 years
old, we can assume that “hibiscus sabdariffa” is an alternative feedstock to produce
liquors, have your very widespread use as a natural product, beneficial to human
health.

Key words: Produce Liquors; Hibiscus sabdariffa; Petals;



LISTA DE FIGURAS

Figura 1- Consumo per capta dos licores em 2000...........ccccevveriereiieerieere e 5
Figura 2- Producdo de licoresS IVBAM ..ot 6
Figura 3- Esquema geral da composSiGA0 dOS HHCOIES...........cceviririiiiieieie e 7
Figura 4- Processamento do licor de NibISCUS .........ccoereiiiiiiniiiicceeee e 7
FIQUIA 5= PIANTA.......ccviiieiic et ste e esre e 11
Figura 6- Morfologia do Hibiscus Sabdariffa............ccccceviiiiiiiiiiiic e 12
Figura 7- Calices de hibiscus desidratados............ccoeiririreiiniieneese e 13
Figura 8- FrutOS COM SEMENTES......cuiiiiiieitisiesiieee et 14
FIQUIA 9= SEIMENTES ......viiieieiie ettt et e e re e te e e s aeesteesnesraesreeneeas 14

Figura 10- Esterilizacdo do material. 1) limpeza com sabdo neutro. 2) fervura. 3)
=072 0[] 1 TSP PP PPN PPRRPR 16
Figura 11- Maceracdo. 1) escolha e higienizacdo. 2) hidratacdo. 3) célices no pote. 4)

alcool no pote e 5) mistura no pote. 6) O pote € SElado ........ccccvveceiieiicie e 17
FIQUIA 12- FIHTFACAOD ....cvveivieiiecie ettt ettt re e 17
Figura 13- Xarope HCOT 1 .....c.ooiiiiiiieesese e 18
Figura 14- Xarope HHCOT 2 .....c.ooiiiiieeeee s 18
FIQUIA 15- LECOT Lottt 19
FIQUIA 16 LICOT 2 ..ttt ettt ste e e sra e re e e 19
Figura 17- ENVASe 0O HICOT.........couiiiiiiiie ittt 20
FIQUra 18- DESHIAGAD ... ....ecuiiuiiieeiieiee e 21
Figura 19- Titulagdo. 1) [icor 1. 2) HCOI 2 .....coiiiiiiiiie s 23
Figura 20- licor 1 € 2 titUlados.........coveeiiiiiccc e 23
FIQUIA 20 PH e e 26
Figura 22- MiICrODIOIOgIA. .. ....ciueiiiiiiie e 30
Figura 23 - Resultado analise sensorial para 0 Sabor dos liCOres...........cccccevvevvrvnienne. 32
Figura 24 - Resultado analise sensorial para a Cor dos liCOres ............cccovveveiieneennnns 32
Figura 25 - Resultado analise sensorial para 0 Aroma dos liCOres..........ccoeevvvverreennens 33
Figura 26 - Resultado analise sensorial para o quesito Aspectos Gerais.............c....... 33

Figura 27 - Intencdo de compra dos [ICOTES .........cuviiiiiieiiicieseeee s 34



LISTA DE TABELAS

Tabela 1- Tabela de Guillemin (parcial) para diluicdo de alCOOIS...........cccccvevvrverrennnns 8
Tabela 2- Concentracdo de agucar nas SOlUGOES A SACAIOSE. .......c.ccvververeerieereerieseeniens 9
Tabela 3- Porcentagem de alcool em volume a 20°C (%v/v) correspondente a densidade
=] F UL USSR 21
Tabela 4- Resultados Analises FiSiCO QUIMICAS.........cceivveeiiiiiieeiie e 30

Tabela 5 Resultados de Coliformes em amostras de licores de hibisco. ........cccceo....... 31



LISTA DE ABREVIATURAS

g - Grama

L - Litro

mL - Mililitro

pH - Potencial Hidrogenionico

cm - centimetro

mm - milimetro

D - densidade

P.A. - Para analise, reagente com alto grau de pureza
mol/L - Concentracdo molar

GE - Gostou extremamente

GM - Gostou muito

G - Gostou

GP - Gostou pouco

NGNDSG - Nao gostou nem desgostou
DSGP - Desgostou pouco



LISTA DE SIGLAS

H20 - Agua

IAL - Instituto Adolfo Lutz

NaOH - Hidroxido de sodio

SEBRAE - Servigo Brasileiro de apoio as micro e pequenas empresas
OMS - Organiza¢do mundial de saude

IVBAM - Instituto do vinho do bordado e do artesanato da madeira
AJAP - Associacao dos jovens agricultores de Portugal

NMP - NUmero mais provavel



LISTA DE SIMBOLOS

°C - Graus Celsius

n° - Numero

% - Por cento

°GL - Fracdo em volume, Grau Gay Lussac
%vl/v - Porcentagem volumétrica

°Brix - Indice de refracio



SUMARIO

INTRODUGAOD ...ttt 1
OBUIET IV S .. 2

. REVISAQO BIBLIOGRAFICA ....ooeeeeeeeeeeeeeeeeee e ee e ee e e e s eeeener e ee e e 3
3.0 LIC ORES ...ttt nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnns 3
3.2 CLASSIFICACAO DOS LICORES.........oiiiecieie st 3
3.2, 1 LICOIES NMALUIGUS ...t eeesnenenneennnne 4
3.2.2  LICOIES ATTITICIANS ..uvuveeeieieeeeeee et senenenenneenenne 4
3.3 PRODUGAO DOS LICORES ....cceiutieeitieeasttreastaresssnsesssseessseessseesssesssssesesssssssssessssnees 5
3.4 COMPONENTES DO LICOR ..utuuuuuuuuueueueunuennesnnennsesssnsesnsnsnsssssssnsnsssssssssssnssnsnnnsnsnnnnns 8
Vo U O 8
BA.2 ALCOO e oo ettt 8
3.3 AGUCAN ..ttt ettt 9
3.5 INOVAGAO E DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS ....ccovvveernrreernreeeineeennnns 10
3.0 HIBISCUS SABDARIFA ..ottt et eeeeeee e e e e e e e e e eee e e e e e e e e ee e eeeaeeeeeeeeeennaaneeeeeeeeenes 10
8. CAlICES .o —— 13
3.0.2  FTULOS € SBIMEBINTES 1eevvvve e eeeeeeeetete s e e e e et eeetat et e eeeeseessetsseeeesseesssnnnnseeeeeseenns 14
MATERIAL E IMETODOS ..o e e s e e s 15

4.1  OBTENGAO DA MATERIA PRIMA ....uuvtiiitieeiiieesieeesieeesieeesnteeesnteeessseessneeeannnaeans 15
4.2 ESTERILIZACAO DO MATERIAL ..eiiiiiiiiiittitreiiee e e s s seiitbberee s s e e s s s sssababesssesesssesssrasens 15
4.3 PROCESSO DE MACERACGAD ...utiiiiiii ittt ettt e st n e s e saabares 16
O I 1107\ TSR PRR 17
A5 PREPARO DO XAROPE .....iiiiitieeeteteee s e e eeeteeeteasseeeeeeeeetataaseeseeteeessaasseeeeeseeessnnnnns 17
A6 MISTURA E DESCANSO ...ieeeeteeeteteeeeeeeeteeeteeseeeeeeeeeetetasessesseeesstasseeeesseeessnnnnns 19
47 ENVASE EENVELHECIMENTO ..otetut ettt ettt e e e te e e e e e e e e e e eeneeeeeaneeeeaaa s 20
4.8 GRAU ALCOOLICO REAL E DENSIDADE ...ccvvvueieeeeeeeeeieeaeeeeeeeeeeeieeseseessesennnnnnns 20
A.8. 1 CAICUIO oot 21
4.9 A CIDEZ TOTAL e etteeeee e ettt e e e e e e e e et et eteaeseeeeeree et e e seeeeeseeenen e reeeeeeeeennnanns 22
A0 PH oo —————————— 26
A.11  SOLIDOS SOLUVEIS. ..ttt eeeeeteeeteea s e e e e e teeeteasseeeeeseeeseeassessesseeessaasseeeesseensnnnnnns 27
A.12  SENSORIAL. ... eeeteteee e et e e e et e e eeeeeee ettt ee e e seeeeeseeeseenteeeesteeesssnseeeesseeesnnnnnns 27
i B I Y/ [ ol o] =] (0] W 1V - 29



ANALISES FISICO QUIMICAS ...utttiiieeeeeeiiiitieee e e e e e e s s sintsree e e e e e s s ssnnnbaseesaaesessnnnnsenns 30

Y1 [el2T0] =1 (0] o lc] 1 N 31
SENSORIAL «..eeeeeeeeeeee ettt ettt 32
CONSIDERAC}C)ES FINAILS e 35

REFERENCIAS. ...coooooece ettt ee e e e e s et e e e es e e 36



1. INTRODUCAO

A historia dos licores é cercada de magia e alquimia, ndo se sabe ao certo quem inventou
o licor, onde e como. Tem-se conhecimento que desde a antiguidade a mistura de uma fonte de
alcool potavel, ervas e acucar (VENTURINI FILHO, 2010). Estas misturas eram usadas por
monges em tratamentos de saude, pois na maioria das vezes continham compostos fenolicos e
antioxidantes, que séo benéficos para a satde, usados para tratar doencas.

Os alquimistas durante séculos tentaram achar o elixir da vida, em destilacbes
envolvendo a base de um licor (ALCOHOLIC, 2017). Tem se que o primeiro licor feito a base
de alcool foi feito por Arnaud de Villeneuve e Raimundo Lulio (VENTURINI FILHO, 2010).
Os primeiros licores que se tem registrados apresentam data de 1575 na Holanda. O licor Bols
foi feito usando alcaravia e alcool potavel e junto a mistura destilada adicionou-se o0 xarope.
Bols usou a planta por ser conhecida pela sua eficacia na méa digestéo, junto com o alcool que
tem propriedades analgésicas criou um dos primeiros digestivos que se tem registro. A marca
Bols esta até hoje no mercado (BARBOSA, 2012). Os licores tém se reinventado tanto pela
evolucdo tecnoldgica quanto pelas diversidades de sabores.

Segundo LIDON E SILVESTRE (2007) a industria do licor se desenvolveu muito no
século XIX, com aparecimento de diversas variedades, como consequéncia, pequenos
produtores desapareceram. Porém, hoje em dia ha uma preocupacdo com estes produtores.

Os licores artesanais séo fabricados como forma de proveito para uma matéria prima,
na maioria das vezes produzidos por grupos familiares rurais, como fonte de lucro e para
consumo préprio. Entretanto para o sucesso na comercializacdo e necessario que o produto
esteja no padrdo de qualidade adequado para o consumidor e se encaixar nas normas da
ANVISA e do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (BRAGANCA, 2013). Estes
licores produzidos de formas artesanais ou industriais sdo produzidos em vérias regiées por
todo mundo. Paises com Franca, Italia, Holanda e Espanha produzem os licores mais
conhecidos do mundo (TEIXEIRA, 2004).

Inovar surge de uma alteragdo, mudanga, estimulos necessidades de uma empresa. A
inovacdo pode condicionar ou impulsionar o desenvolvimento, quase sempre representa uma
viabilidade em longo prazo (AJAP, 2009).

O licor de hibiscus é algo inovador e pouco € encontrado em literaturas. Porém, assim
como Bols, é esperado um licor com as mesmas qualidades da planta e até mesmo com seus
efeitos potencializados. O Hibiscus sabdariffa € uma espécie vegetal da familia Malvaceae

usado em varios paises principalmente no oriente médio e na Africa (MARTINS et al., 1994).



Rico em antioxidantes, acidos graxos e flavonoides, fibras, vitaminas e sais minerais,
esses nutrientes oferecem diversos efeitos benéficos para aqueles que consomem seus derivados
entre eles o efeito diuréetico, diminuicdo no acumulo de gorduras, melhora da memoria, anti-
inflamatdrio, entre outras diversas qualidades. Por proporcionar tantos beneficios a saude
inclusive prevenindo doengas como hipertensao e degeneracdo celular, é classificado como um
alimento funcional (ROSA 2013).

2. OBJETIVOS

O objetivo deste trabalho é desenvolver e qualificar, com analises fisico quimica (pH,
solidos totais, acidez total, grau alcodlico), microbioldgica (coliformes totais) e sensorial

(sabor, cor, aroma e intensdo de compra), um licor inovador de hibiscus.



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 LICORES

HEBERT (1989) afirma que a origem do primeiro licor seria a Italia no século XIIlI, que
eram apenas medicamentos, a rainha francesa Catarina Médicis teria difundido os
conhecimentos a outros povos, popularizando o consumo. Estes ainda derivados de aguas
ardentes de vinho.

A palavra licor vem do latim liquefacere que significa “fundido, dissolvido em liquido”
(TEXEIRA et al.,2011). Os licores s&o bebidas alcodlicas obtidas através da mistura de uma
fonte alcool potavel, xarope de acucar e uma fonte promovedora de aromas sabores e corante,
de origem animal ou vegetal. Segundo a legislacdo brasileira e um licor a bebida que contém
entre 15 e 54% em volume de &lcool e tem acima de 30 g/L de aglcar em sua composi¢éo, a
20 °C (BRASIL, 1994).

3.2 CLASSIFICACAO DOS LICORES

De acordo com (BARROS et al.,, 2008) os licores sdo classificados devido sua
variedade, de acordo com a quantidade de acUcar, eles podem ser:
e Secos: com 30 g a 100 g de agucar por litro,
e Fino: de 100 g a 350 g de acucar por litro,
e Finissimos: 350 g de acUcar,

e Supersaturados ou cristalizados: que contém acima de 350 g de acucar por litro.

Também devido a origem da matéria a qual lhe proporciona aromas e cor,

e FErvas;
e Frutas;
e Natas;
e Esséncias;

Para que o licor receba a designacdo de uma certa substancia de origem vegetal ou
animal, é obrigado té-la em sua formulacao e proibida sua substituicdo. S&o classificados em

licores naturais ou artificiais, devido a maneira de se obter, a quente ou a frio (VENTURINI



FILHO, 2010); GALEGO E ALMEIDA (2007) falam que no século XX foram divididos em

categorias.

3.2.1 Licores naturais

De acordo com VENTURINI, (2010) Licores naturais sao aguardentes de vinho de

frutas, de cana, de gréos e aguardentes artificiais. Estes séo classificados a seguir.

Aguardente simples: sdo bebidas alcodlicas ou mistura de agua e alcool em
diversas porcdes, obtidas por destilacdo de bebidas fermentadas ou apenas pela
mistura de alcool e &gua que apresentam principios aromaticos, elevado
porcentual de alcool de 40 a 72% e minima quantidade de acutcar 2%.

Aguardente dupla: bebida de elevado porcentual de alcool com cerca de 2 a 12%

de acucar.

3.2.2 Licores Artificiais

Séo licores obtidos pela mistura do espirito aromatico com alcool, 4gua e aclcar contém
de 12 a 30% de acucar e 25 a 50% de alcool.

Vinhos aromatizados: bebidas que resultam da adicdo de aromas a liquidos
fermentados, ndo incluem a destilacdo no processo.

Licores mistos: quando envolvem varios métodos de preparacdo ou varias
substancias aromatizantes (BARATA, 2013).

Quanto ao processo os licores podem ser classificados em:

Licores por destilacdo: sdo aqueles no qual sua matéria prima é colocada em
contato com o alcool ou &gua por algum tempo em seguida segue com a
destilacdo. Entdo seu destilado é misturado ao xarope para se obter o licor
(TEIXEIRA, 2004). Apresentam elevado grau de delicadeza e perfume. A
maneira de conduzir a destilagdo influi na qualidade, quanto mais lenta for a
destilacdo, melhor sua qualidade (CORREA et al., 2006).

Licores por maceracdo: por definicdo, maceracdo € quando se coloca um

material s6lido em um liquido, para que o liquido se impregne dos principios



contidos no sélido. Sendo assim, licores por maceracdo nada mais € que a

infusdo sem adicdo de calor.
3.3 PRODUCAO DOS LICORES

Segundo a organizagdo mundial de saide (OMS, 2014) consumir bebidas alcodlicas é
um habito tdo antigo quanto a humanidade, sdo em média 6,2 litros de alcool por pessoas acima
de 15 anos porem e visto que apenas 38,3% da populacdo do mundo bebam, representando
assim um consumo médio de 17 litros por ano.

No Brasil sdo consumidos cerca de 8,7 litros de &lcool, o consumo se d& em forma de
cerveja, destilados outras bebidas contendo alcool, como a cachaca, licor entre outros.
(CAMARGO, 2015).

De acordo com BARATA (2013), A producdo de licores despertou interesse de diversos
produtores, sendo que hoje em Portugal uma vasta gama produzida, pela inspiracdo de receitas
tradicionais, novas receitas sao criadas.

O Brasil atinge 7 milhdes de vendas de litros de licores/ano, no mundo os nimeros
surpreendem, pois sdo mais de 300 marcas que vende mais de 230 milhdes de litros ao ano.
(SEBRAE, 2015).

E dito por TEXEIRA (2004) que dentre as alternativas para aumento de renda familiar,
chama a atencdo a producdo de licores pois o mercado de licores s6 vem aumentando nos
ultimos anos. TEIXEIRA (2004) ainda cita o consumo per capital anual de licor em 2000 foi o

do grafico da Figura 1.
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Figura 1- Consumo per capta dos licores em 2000
Fonte: adaptado de TEIXEIRA, 2004.




Area I: Ceara, Rio Grande do Norte, Paraiba, Pernambuco, Alagoas, Sergipe e Bahia
Area II: Minas Gerais, Espirito Santo e estado do Rio de Janeiro (excluindo os
municipios da area IlI)

Area l11: Grande Rio de Janeiro: Rio de Janeiro, Niter6i, Nova lguacu, Duque de Caxias,
Nilopolis, Sdo Gongalo e Séo Jodo do Meriti

Area IV: Grande S&o Paulo: Sdo Paulo, Santo André. Sdo Bernardo do campo, S&o
Caetano do Sul, Diadema, Maud, Guarulhos, Osasco, Embu, e Tabodo da serra

Area V: interior do estado de sdo Paulo (excluindo municipios da area IV)
Areas VI: Parana, Santa Catarina e Rio Grande do Sul
Area VII: Matogrosso do sul, Goiés e Distrito federal

Capitais Norte: Belém, Manaus, Sao Luiz e Teresina

De acordo com o IVBAM (2016) foram produzidas de 2008 a 2016 pelos produtores de
calheta, Funchal, Santa Cruz, Estreito da Colheita, Camara dos Lobos, sendo ao todo oito
produtores, os valores referidos no seguinte grafico da Figura 2.
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M litros de licor

o

Figura 2- Producéo de licores IVBAM
Fonte: Adaptado de IVBAM, 2016.

(VIEIRA et al., 2010) assegura que 0 processo basico para a obten¢do de um bom licor
¢ a mistura ideal de seus ingredientes, através de maceracdo, destilacdo ou infusdo do alcool
com a mateéria escolhida para a obtencéo do extrato alcodlico, esse e misturado ao xarope é e

feito o repouso adequado ao abrigo da luz por determinado tempo como nos mostra a figura 3.



Cereais - Frutas

Agua Cachaga - Cherry Brandy
Alcool Conhaque - Cordon Rouge

Uisque - Forbiden fruit

Vodca - Frutas

Licor

Plantas
Flores
< Cascas

Aglicar Aromas
Sementes
Raizes e esséncias

Aromas artificiais

Figura 3- Esquema geral da composi¢do dos licores
Fonte: TEIXEIRA,2004

O fluxo grama da figura 4 vem apresentar o processamento do licor

Preparo da matéria prima

Obtengao do extrato alcoolico

(Maceracio e filtracio)

Adicio do xarope
(mistura)

¥

Repouso

Envaze e envelhecimento

Figura 4- Processamento do licor de hibiscus
Fonte: Autor, 2017



3.4 COMPONENTES DO LICOR

341 Agua
Como os licores séo destinados a consumo humano, agua de fabricacdo deve
ser de excelente qualidade. De acordo com (BORGES, 1975 e VENTURINE FILHO,
2010) a &gua deve ser potavel, filtrada ou destilada, isenta de microrganismos tendo
vista os patogénicos, pois estes podem turvar o licor.
3.4.2 Alcool
Conforme ja citado, o alcool também deve ser de uma fonte potavel proprio ao
consumo humano, alcoois vendidos em farmacia ndo podem ser consumidos pois
contém substancias tdxicas para o consumo. Sdo fontes potaveis: alcool de cereais,
vodca, agua ardente, conhaque, uisque (TEIXEIRA, 2004).
Ao se elevar o teor de acucar de um licor, também se eleva o seu teor alcodlico.
Ha uma tendéncia em se diminuir o teor alcodlico dos licores, pois 0 mais comum € a
preferéncia por licores com teores de 25% (v/v) (HEBERT, 1989). O alcool deve ser
um destilado com graduacao de alcool elevada em torno de 95-96%, onde € diluido até
0s 80-85%. A tabela a seguir mostra como diluir o alcool antes da maceracdo, indica a
quantidade de agua a ser colocada a cada 100 mL de alcool.
Tabela 1- Tabela de Guillemin (parcial) para dilui¢do de alcoois
Graduagao Graduacao do alcool a diluir, em °GL a 15°C
a obter 98 97 96 95 94 93 92 91
97 1,25
96 2,53 1,26 Volume de agua para 100 volumes de alcool
95 3,8 2,51 1,24
94 5,09 3,79 2,5 1,24
93 6,38 5,07 3,78 2,5 1,24
92 7,7 6,38 5,06 3,78 2,5 1,24
91 9,03 7,69 6,37 5,07 3,78 2,51 1,24
90 10,39 9,04 7,7 6,39 4,97 3,8 2,52 1,26
85 17,54 16,11 14 13,31 11,94 10,59 9,23 7,89
80 25,41 23,09 22,4 20,94 19,49 18,06 15,62 15,2
75 34,23 32,63 31,03 29,48 27,94 26,28 24,88 23,38




70 44,19 42,29 40,8 39,15 37,4 35,88 34,25 32,64
65 55,59 53,78 51,98 50,2 48,44 46,7 44,95 43,23
60 68,77 66,82 64,88 52,97 62,28 58,2 57,32 55,47
Fonte: VENTURINI, 2010
3.4.3 Acucar

O acUcar a ser utilizado deve ser de boa qualidade visando ser isento de impurezas,
evitando assim cheiro, coloracdo ou particulas insoltveis no xarope. Além do aglcar outros
adocgantes como o mel e a glicose de milho podem ser adicionados a bebida (GOMES, et al
1998).

De acordo com (FUNDACAO INSTITUTO TECNOLOGICO DO ESTADO DE
PERNANBUCO,1985) a fonte de acucar a ser utilizada pode ser desde o agucar branco quanto
um xarope, o qual se obtém pela fervura do aclcar e 4gua até sua completa dissolucdo, o
procedimento facilita a homogeneizacdo com o extrato alcodlico.

Segundo VENTURINI FILHO (2010) adicionar agucar ao licor melhora a qualidade
ou cria melhor qualidade ao licor. Sabendo a densidade do xarope e conhecido a quantidade em
gramas de acUcar, xaropes feitos com sacarose pura pode ser determinado a concentracao e a
densidade por meio de densimetros graduados em graus °Brix, pois 1 °Brix € 0 mesmo que 1%
de sacarose na solucdo. A tabela a seguir indica o volume de &gua, o porcentual de actcar em

gramas e a densidade.

Tabela 2- Concentracdo de agticar nas solugdes de sacarose.

Massa de V;Q:LL;? ((een(;i i Densidade

aclcar em g mL °Brix 17,5°C | 20,0°C
0 100 0 1 0,99823
5 95 5] 1,0197 | 1,0197
10 90 10 1,04014 1,04
15 85 15 1,06133 | 1,061
20 80 20 1,08329 | 1,0829
25 75 25 1,10607 | 1,1055
30 70 30 1,12967 | 1,129
35 65 35 1,15411 ] 1,1533
40 60 40 1,17943 | 1,1785
45 55 45 1,20565 | 1,2047
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50 50 50 1,23278 | 1,2317
55 45 55 1,26086 | 1,2598
60 40 60 1,28989 | 1,2887

Fonte: VENTURINI, 2010

3.5 INOVACAO E DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS

Uma das tendéncias mais atuais no mundo é o grande interesse das pessoas por
novidades, algo inédito, faz com que a mudanca e a inovacgao também facam parte do dia a dia
da sociedade moderna (ANTINOSSI, et al 2007).

A inovacdo competitiva seria muito mais do que simplesmente ter ideias inovadoras,
exige que seja feito o processo bem elaborado, no qual criasse produtos novos e competitivos
em menos tempo assim mantendo ou ampliando no mercado sua participacdo (ROZENFELD
et al 2006).

ROZENFELD et al. (2006) ainda nos diz que o processo para desenvolvimento de
novos produtos consiste em um conjunto de tarefas que busca, através das possibilidades e
restricdes da tecnologia sanar as necessidades do mercado, chegando as especificagdes de um
projeto de um produto e o seu processo de producao, sendo assim capaz de produzi-lo.

MOSKOWITZ et al. (2005) fala que para se obter o sucesso de um produto é
necessario ele ser Unico e superior, satisfazer o desejo do publico alvo, suprir as necessidades
do marketing e um lancamento eficaz. O produto a ser langado deve ter economicamente viavel
em relacdo ao consumidor. E importante entender o consumidor, descrever vantagens e saber
divulga-las.

Segundo BARATA (2013) o processo de desenvolver novos produtos é dividido em
fases, estas fases sdo abordadas de formas paralela e integrada, para que 0 processo seja pensado
em um todo, de forma que a empresa deve manter-se atenta fazendo devidas alteracoes.

Neste trabalho o estudo de licores representa um servigo de um produto novo, como
uma matéria prima jamais utilizada para este fim, tendo assim um método inovador de producao

de licores.

3.6 HIBISCUS SABDARIFA

As flores além de trazer beleza ao ambiente, perfume e cor trazem sabor e bem-estar as

pessoas, pelo seu requinte. Porem na cultura gastrondmica Brasileira é pouco utilizado, sendo
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as flores utilizadas em culinarias ditas exéticas e com custo mais elevado. (SILVA; WIEST,;
CARVALHO, 2016)

De acordo com MARTINS et al., (1994) o hibiscus € mais conhecido como vinagreira,
rosela, caruru-azedo, azedinha, caruru-da-guiné, azedada-guiné, quiabo-azedo, quiabo-roseo,
quiabo-roxo, rosélia, groselha, quiabo-de-angola, groselheira. Sendo uma espécie vegetal da
familia Malvaceae vinda da Africa oriental.

A planta de Hibiscos sabdariffa segundo GONCALVEZ (2014) é um arbusto ereto
pouco ramificado com caule arroxeado, com cerca de 80 a 260 cm de altura tendo um ciclo de

180 até 320 dias, como mostra a Figura 5.

8 \ B

Figura 5- Planta
Fonte: adaptado de BACKWATER BOTANICS, 2014.

E cultivado em regides tropicais e subtropicais, pois a planta ndo resiste a baixas
temperaturas, tolera minimas de 7 a 10°C (MARTINS, 1985). Seu cultivo € devido ao interesse
em suas folhas, calices, sementes e fibras que sdo utilizadas como fontes de fibras para indUstria
de tecidos e papel e para o preparo de bebidas para uso culinario e medicinal (RAMOS et al.
2003). A Figura 6 mostra a morfologia do hibiscus, sendo a imagem de uma flor onde o fruto
com sementes esta sendo retirado.

Uma flor simples, séssil e axilar. Tem sua corola composta por cinco pétalas com
intenso vermelho, o formato de cone forma o calice. O caliculo se encontra na base do calice
em forma de circulo. O fruto possui cerca de 2 cm e abriga as sementes (MACIEL et al., 2012).

Segundo DOMINGUEZ-LO et al., (2007) a principal forma de renda seria na
elaboracdo de infusdes feitas do calice da flor, no qual é caracteristico cor avermelhada e sabor

acido adstringente. A portaria n° 519, de 1998 considera que as flores de hibiscus podem ser
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consumidas como chas, preparados por infusdo ou decocgdo, ja suas sementes seriam um

subproduto.

Fruto com

sementes

Calice

Caliculo ou

pequeno calice

Figura 6- Morfologiad'o Hibiscus Sabdariffa
Fonte: adaptado de RIGO, 2013.

E visto por PRENESTI et al. (2007) que o interesse em se cultivar hibiscus esta em
sua propriedade antioxidante presente nos célices da planta. Os calices e sementes contém uma
maior atividade antioxidante do que suas folhas e caules, mostrando assim que os célices
contém maior concentracdo de antocianinas e de antioxidantes.

ALI (2005) citou que varios estudos realizados reportam a presenca de compostos
fendlicos, &cido organicos, esteroides, terpendides, polissacarideos e alguns minerais. Estes
compostos fenolicos sdo basicamente antocianinas glicosiladas e é considerada um dos
principais componentes biologicamente ativos.

No Brasil o aumento do consumo de plantas medicinais e medicamentos derivados
foram observados pela expansdo no mercado, o que torna o mercado de produtos derivados de
plantas fitoterapicas promissoras (NASCIMENTO et al. 2005).

Utilizado tradicionalmente como diurético, para tratamento intestinal, infecgdes
hepéticas. Ensaios feitos farmacologicamente demonstram uma série de efeitos terapéuticos
como hepatoprotetor, antibacteriano, antioxidante, anticolesterol, anticancer, anti-hipertensivo
(ROSA, 2013).

Alimentos diuréticos ajudam na diminuicdo da retencdo de liquidos, pois s&o
relacionados no tratamento de uma série de doencas associadas com a retencdo de sal e agua,

em nossos compartimentos extracelulares, edemas que relacionam a insuficiéncia cardiaca e a
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cirrose (BATLOUNI, 20009). Sendo assim um diurético € um agente que leva ao aumento do
fluxo urinério, e com maior facilidade e repelido os ions de sédio e por consequéncia a agua.
(AKINDAHUNSI et al., 2003).

A resolucéo n° 19 de 30 de abril de 1999 diz que alimentos funcionais sdo aqueles que
sdo relativos o papel metabolico ou fisioldgico que o nutriente ou ndo nutriente tem no
crescimento, desenvolvimento e manutencdo das outras funges normais do organismo
humano. Nos paises da Asia, o Hibiscus sabdariffa é tratado como alimento funcional
(MACIEL et al., 2012).

3.6.1 Caélices

CASTRO et al. (2004) afirma que as pétalas vermelhas do hibiscus formam os célices
do hibiscus na corola. O caliculo estd na base do célice em forma se circulo com mesma
coloracéo.

Os calices desidratados como mostra Figura 7 sdo de maior interesse econdmico, pois
com eles sdao produzidos chés, geleias, molhos, vinho, conservantes e corantes (D’ HEUREX-
CALIX & BADRIE, 2004). Ricos em vitaminas C, fibras, compostos fenélicos, antocianinas,
entre outros compostos sollveis em agua. (ALl et al., 2005)

O cha do calice possui quantidades significantes de ferro, previne problemas como a
anemia, dor de cabeca e cansaco e usado também para problemas com a desordem
gastrointestinal, hipertensao, febre e infec¢des hepaticas (UYEDA, 20015 e MONROY-ORTIZ
& CASTILLO-ESPANA, 2007).

SAYGO-AYERDI et al. (2007) diz que é seguro consumir 0s extratos aquosos e
etanoicos, pois como ja foi dito o calice do hibisco e rico em uma serie de compostos fenolicos,

contribuindo assim para o efeito antibacteriano observado.

Figura 7- Calices de hibiscus desidratados
Fonte: Autor, 2017.
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3.6.2 Frutos e sementes

MACIEL (2011) explica que os frutos sdo capsulas aveludadas, como mostra a Figura
8, de 1,25 a 2 cm de comprimento, localizadas no interior da base do calice, esverdeada quando
imatura, e integrada por cinco valvulas que contem cerca de trés a quatro sementes em cada

valvula, quando maduro as capsulas tornam se marrons.

!

Figure; 8- Frutos com emgntes
Fonte: adaptado de RIGO, 2013

RIGO, 2013 E MAHADEVAN et al. (2009) diz que as sementes tém formato que
lembra um rim, de cor marrom clara, com comprimento de 3 a5 mm e cerca de 5g, como pode
ser visto na Figura 8.

MOHD-ESA et al. (2010) em estudo mostrou que as sementes do hibiscus mostram se
como potencial fonte de antioxidantes, aumentando assim o seu valor comercial. Suas
propriedades fisicas e quimicas sdo bem parecidas ao 6leo de milho. E composta por 25,2% de
proteina, 21,1% de lipidios, 16,3% de fibra bruta, 2,2% de amido, 5,2% de cinzas, 26,6% de
carboidratos e 5,5% de unidade, nele e encontrado apenas tracos de gossipol, composto toxico
encontrado em sementes de algoddo (DESHPANDE et al., 2000).

-..

Figura 9- Sementes
Fonte: Autor, 2017.
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4. MATERIAL E METODOS

A elaboracdo da referida bebida foi realizada de forma caseira, sendo duas receitas
produzidas e nomeadas de licor 1 e licor 2. O que as difere é apenas o preparo do xarope e a

mistura, as demais etapas sdo idénticas nas duas formulas.

41 OBTENCAO DA MATERIA PRIMA

A matéria-prima principal, o hibiscus foi compro seco em uma loja de produtos
especializados assim como o alcool de cereais, 0os demais foram obtidos em supermercados.
Foram utilizados os seguintes materiais:

e Pétalas secas de Hibiscus 0,54¢;
e Escova de cerdas macias;

e Papel toalha para limpeza e assepsia;
e Panelas e panos de prato;

e Sabdo neutro;

e Esponja;

e Pote de vidro;

e Garrafas de 1L de vidro;

e Papel filme para vedacéo;

e Papel aluminio;

e Alcool de cereais 96%;

e Luvas;

e Agua filtrada;

e Acucar refinado 500g e 200g;

e Funil;
e Papel filtro;
e pHmetro;

e Refratbmetro;
e Alcobmetro.

4.2 ESTERILIZACAO DO MATERIAL

Para a maceracgdo e o envase do licor é preciso utilizar materiais estéreis, prevenindo

contaminacdes e a oxidacao do licor. Para vidros novos so a limpeza com sabao neutro satisfaz,
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para vidros que serdo reutilizados é necessaria uma melhor higienizagdo. A maneira mais
pratica € com o uso de agua fervente.

Dispdem-se os vidros e tampas previamente lavados com sabdo neutro, enxaguados
em agua corrente. Coloca-se sobre um pano de prato limpo dentro de uma panela e preenche
com &gua, que deve passar em 2 cm a altura do vidro, em fogo deixe na agua até ferver por 10
minutos, esse tempo varia conforme a altitude. A cada 300 metros acima do nivel do mar,
aumentar em 1 minuto o tempo de fervura dos vidros. Logo apo6s, os vidros foram colocados

para escorrer em local adequado, conforme mostra a Figura 10.

—a & a3
Figura 10- Esterilizacdo do material. 1) limpeza com sabdo neutro. 2) fervura. 3) secagem
Fonte: Autor, 2017.

4.3 PROCESSO DE MACERACAO

A maceracao consiste em extrair substancias com cor aroma e sabor de um corpo
solido através do contato de uma substancia liquida e partes sélidas por um determinado tempo,
obtendo assim um extrato alcoolico.

As pétalas de hibiscus secas, aproximadamente 0,54 g, foram devidamente limpas com
auxilio de uma escova de cerdas macias, quebradas com o intuito de terem maior superficie de
contato. Foram hidratadas com agua filtrada, cerca de 1:2. O alcool de cereais 96% (Vv/v),
aproximadamente 1 L, foi acrescentado ao hibiscus ja hidratado em um pote de vidro bem
fechado e envolto por papel aluminio, para conter a agéo da luz. Essa mistura fica em maceracgao
em local ao abrigo da luz e de odores durante 20 dias, porém todos os dias é necessario a
agitacdo do pote, para a melhor absorgéo pelo &lcool da propriedades da planta. A Figura 11

mostra 0 processo até esta etapa.
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Figura 11- Maceracéo. 1) escolha e higienizacdo. 2) hidratagéo. 3) calices no pote. 4) alcool no pote e 5)
mistura no pote. 6) O pote é selado
Fonte: Autor, 2017.

44 FILTRACAO

A filtracdo garante a estabilidade e clareza da bebida. Ap6s a maceragdo, através da
filtracdo é que se obtém o extrato alcodlico, a filtracéo foi realizada com auxilio de um funil e
filtros de papel, onde todos os sélidos solUveis decantados séo retirados.

Figura 12- Filtracéo
Fonte: Autor

45 PREPARO DO XAROPE

Para o preparo dos licores 1 e 2 todos os procedimentos foram idénticos exceto o
preparo do xarope.

Para o licor 1, colocou-se em uma panela limpa 2,5 L de agua e 500 g de agucar
refinado, esperando obter um licor comum, foram homogeneizados e levados ao fogo por cerca
de 40 minutos até formar uma calda fina e levemente caramelizada, conforme ilustra a Figura
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13, sendo assim colocada em repouso para o resfriamento. Ao final do processo, notou-se uma

perda de liquidos, o xarope obteve um volume final de aproximadamente 2L.

.Ag

"Figur 13- Xarop licor 1
Fonte: Autor, 2017.

Para o preparo do xarope foi usado uma rega basica de diluicdo

96°.700mL — 20°.V
4 - 3,360L

Levando em conta que durante o processo do xarope mais de 500 mL foram perdidas.
E esperado um rendimento de 3L de licor.

Para o licor 2, baseado em VENTURINI (2010) em uma panela limpa foram
adicionados 660 mL de 4gua e 200g de acucar refinado, esperando obter um licor comum, foram
homogeneizados e levados ao fogo por cerca de 40 minutos até formar uma calda fina e
levemente caramelizada, como mostra a Figura 14, sendo assim colocada em repouso para o
resfriamento. Notou-se uma perda de liquidos, que foram repostos para completar 1L na
mistura.

Figura 14- Xarope licor 2
Fonte: Autor, 2017.
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4.6 MISTURA E DESCANSO

Para o licor 1, com o xarope ja em temperatura ambiente, foi feito a mistura do extrato
alcoolico com o xarope com a intencdo de obter um licor mais suave e delicado, como pode ser
observado na Figura 15. A mista foi feita com agitacdo constante para que depois ocorrer um
periodo de descanso, no caso de 10 dias, caso houvesse necessidade, poderia realizar uma nova

filtracdo ou uma clarificacdo ou final deste tempo.

)

N

Figura 15- Licor 1

Fonte: Autor, 2017.
Jé& para o licor 2 além de o xarope estar em temperatura ambiente na mistura com o
extrato, foi feito uma diluicdo do alcool, foram colocados cerca de 35 ml de agua filtrada no
extrato alcodlico, de acordo com a Tabela 1. Assim a mistura foi feita com agitacdo constante

e logo apos, colocado em descanso, por 10 dias. A licor 2 pode ser visto na Figura 16.

Figura 16- Licor 2
Fonte: Autor, 2017.
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4.7 ENVASE E ENVELHECIMENTO

Feito apos o descanso do licor, o envase (Figura 17) leva a dois caminhos, ou ao
consumo ou ao envelhecimento, licoristas classicos recomendam que os licores devem ser

armazenados por um ano. Porém, a questdo econdmica é que determina 0 momento.

“ Figura 17- Envase do licor
Fonte: Autor, 2017.

48 GRAU ALCOOLICO REAL E DENSIDADE

O método é aplicavel para determinacgdo da porcentagem de &lcool em volume a 20°C
em bebidas alcodlicas. Sendo a graduacdo alcodlica obtida pela tabela de conversdo de
densidade relativa. Seguidos métodos descritos pelo instituto Adolfo Lutz (2005).

Materiais

e Conjunto de destilacao,
e Erlenmeyer,

e Pérolas de vidro,

e Termbmetro,

e Amostra,

e Picnémetro,

e Alcool,

o Eter.

Métodos
Com a temperatura da amostra ajustada em 20°C, mediu- se 100 mL em um baléo
volumétrico, foi transferido a um bal&o se destilagdo de 250 mL, sendo o baldo volumetrico

lavado aproximadamente por 4 vezes este liquido junta-se ao conteildo do baldo volumétrico e
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procedeu- se a destilagdo (Figura 18). Destilou- se % do volume inicial da amostra de licor este
volume foi recolhido em um bal&o volumétrico de 100 ml e j& contendo 10 mL de &gua. Ajusta-
se a temperatura a 20 °C e adicionou agua até completar o menisco e agitou. Com o auxilio de
um picnémetro foi feita a medida da densidade do liquido destilado. Lavou devidamente o
picndmetro e enxaguou com alcool, posteriormente com éter, secou naturalmente e pesou,
encheu o com 4gua a 20°C e pesou, repetiu a lavagem e procedeu da mesma forma com o

liquido destilado.

Figura 18- Destilacéo
Fonte: Autor, 2017.

4.8.1 Calculo

Segundo 1AL, 2008. A formula (1) e utilizada para calcularmos a densidade relativa

M M . .
P —densidade relativa
Mpyz20 — Mp

Mam = massa do picnébmetro com a amostra
Mh20 = massa do picnémetro com agua
Mp = massa do picndmetro vazio

Utilizando a tabela referente a conversao de densidade em porcentagem de alcool em volume.

Tabela 3- Porcentagem de alcool em volume a 20°C (%ov/v) correspondente a densidade relativa

D D D
20°c/20°C | %v/v | 20°c/20°c| %v/v | 20°C/20°C | %vyv
0,9687 26 0,96636 28 0,96395 30
0,96858 26,1 | 096624 | 281 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 311
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

49 ACIDEZ TOTAL

22

CARVALHO et al. (2011) cita que as acidezes totais em bebidas alcodlicas destiladas

contribuem para o aroma e o sabor, sendo que as fermenta¢Oes naturais mostram maiores

valores de acidez total do que as comparadas a processos induzidos por culturas homogenias de

leveduras
Materiais
e pHmetro,
e Erlenmeyer,
e Béquer,

Pipeta volumétrica de 50 mL,
Fenolftaleina,
Hidroxido de sédio 0,1 M.
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De acordo com as técnicas descritas pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008) o
método se baseia em uma titulacdo que neutralize os acidos com solucdo padronizada alcali,
usando indicador fenolftaleina ou com pHmetro até o ponto de equivaléncia. Sendo a acidez
total expressa em g de &cido acético por 100 mL de amostra. O procedimento pode ser visto nas

Figuras 19 e 20.

Figura 19- Titulacéo. 1) licor 1. 2) licor 2
Fonte: Autor, 2017.

Figura 20- licor 1 e 2 titulados
Fonte: Autor, 2017.

O célculo da acidez foi feito utilizando a seguintes férmula:

nXMXfXPM

AT =
10 XV

Onde:
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AT: a acidez total (expressa em gramas de acido acético por 100 mL de amostra);

n: volume gasto na titulacéo as solugdes de hidroxido de sédio, em mL;

M: molaridade da solucédo de hidroxido de sodio;

f: fator de correcédo da solucédo de hidréxido de sédio;

PM: massa molecular do &cido acético (60g);

V: volume tomado da amostra em mL.

Com auxilio do seguinte procedimento foi feito a padronizacdo do Hidroxido de sédio

0 s procedimento foi sugerido por RAMOS et al. (2003) e para tal utilizou-se:

Hidrdxido de sodio P. A.,

3 Erlenmeyer 250 mL,
1Erlenmeyers de 50 mL,

1 Bureta de 50mL,

Biftalato de potéssio P.A.,

Solucdo indicadora de fenolftaleina,
1 Baldo volumétrico de 250 mL,

3 balGes volumétricos de 100mL,

3 Becker.

Os calculos foram realizados para saber a quantidade exata dos reagentes a serem

pesados para o prepara de 250 mL de solu¢édo hidroxido de s6dio 0,1 mol/L e 100 mL de solu¢éo

de Biftalato de potéssio.

Calculo do hidréxido se sodio para preparo se 250 ml a 0,1 mol/L
0,1 mol de NaOH---------------- 1L de solucédo a 0,1 mol/L
X mol de NaOH----------------- 0,250 de solucéo a 00,1 mol/L
X=0,025 mol de NaOH

1 mol de NaOH-------------- 40,0 g de NaOH puro
0,025 mol de NaOH---------- M g de NaOH puro
M =1,0 g de NaOH puro

Considerando o NaOH a 97% de pureza:
100g de NaOH -------------- 97 g de NaOH puro
R g de NaOH -------------- 1,0 g de NaOH puro
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R=1,031 g de NaOH a ser pesado

Célculo do Biftalato de potéssio para ser preparado a 100 mL tendo em conta uma

aliquota de 20 mL para reagir com o hidroxido de sodio:

1L de solucdo NaOH ----------- 0,1 mol de NaOH
0,02L de solucdo NaOH -------- N de NaOH
N= 0,002 mol de NaOH

1 mol do sal --------------------- 204,22 g do sal puro
0,002mol do sal----------------- M g do sal puro
M=0,408g de Biftalato de potassio puro a ser pesado para cada amostra de 100 mL

As solugdes foram preparadas com as suas devidas medidas e tituladas em triplicata, os

resultados obtidos nas trés analises foram as seguintes:

e Primeira aliquota: volume gasto 1= 20,1 mL.
e Segunda aliquota: volume gasto 2 = 19,9 mL.

e Terceira aliquota: volume gasto 3 =20,0 mL.

Para saber o fator de correcdo real da solugédo de hidréxido de sddio e feito a média dos

volumes gastos nas analises e uma divisao do volume tedrico pelo volume gasto:

(volume gasto 1 + volume gasto 2 + volume gasto 3)

volume gasto =

3
20,1+ 19,9 + 20,0
volume gasto = 3
volume gasto = 20mL

(volume teorico)

Fator de correcdo =
(volume gasto)

20
20

Fator de correcao = 1

Fator de corre¢do =
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Concentracdo real da solucdo e dada pela seguinte formula:

concentragdo real = concentragdo teorica X Fator ded corre¢do
R mol
concentragcaoreal = 0,1 - x1
. mol
concentracioreal = 0,1 -

Entdo a concentracgdo do hidréxido de sddio padronizada, de acordo com a padronizagéao

e célculos feitos e de 0,1 mol/L.

410 PH

Materiais:

e Becker

e Solucdes tampdo 4e7

e PHmetro

e Amostras

Para determinagéo do pH foi utilizado um pHmetro eletronico digital de bancada. As

amostras foram submetidas a leitura direta no aparelho, depois que o aparelho foi calibrado com
solucBes tampdo de pH 4 e 7 com 98,8% de precisdo. Logo depois cerca de 15 ml de cada
amostra foram submetidas a leitura direta no aparelho, a analise pode ser conferida na Figura

21. De acordo com as técnicas descritas pelo instituto Adolfo Lutz (2008).

Figura 21- pH
Fonte: Autor, 2017.
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4.11 SOLIDOS SOLUVEIS

A determinacdo dos solidos soluveis é feita a partir de um aparelho chamado
refratdmetro que mede o grau Brix, que nada mais € do que uma escala que mede a quantidade
de solidos soltveis em uma solucéo de sacarose. O grau Brix indica o teor aproximado de agucar
no mosto, assim podemos dizer se um mosto tem 10° Brix nele contém aproximadamente 10%
de aclcar (CORAZZA; RODRIGUES; NOZAKI, 2001)

412 SENSORIAL

A andlise sensorial do licor de hibiscus tem base na escala heddnica. NORONHA,
2003 nos fala que a anélise sensorial e uma técnica cujo objetivo e determinar as propriedades
sensoriais e organolépticas dos alimentos. Isto é a medida de um modo cientifico dos produtos
atribuidos pelos sentidos, visao, audicéo, tato e paladar.

As amostras foram servidas individualmente em copos descartaveis de 50 mL,
primeiras amostras do licor 1 foram servidas, posteriormente amostras do licor 2 foram
servidas, foi degustado e uma ficha avaliativa de acordo coma escala heddnica foi preenchida
pelos 20 avaliadores.

Muito obrigada por participar da analise sensorial do licor de hibiscus, vocé recebera
duas amostras do licor para ser avaliada. Leia 0 questionario com atencdo, depois prove o
produto e responda as questdes a seguir:

1. Indique o quanto vocé gostou do sabor do produto, cologue nos parénteses o n° da
amostra:
() () gostei extremamente

(O () gostei muito

() () gostei

O () gostei pouco

(O () n&o gostei nem desgostei
() () desgostei pouco

(O () desgostei

(O () desgostei muito

() () desgostei extremamente

2. Indigue o quanto vocé gostou da cor do produto, coloque nos parénteses o n° da
amostra:
() () gostei extremamente



3.

4.

5.

(O () gostei muito

() () gostei

O () gostei pouco

() () ndo gostei nem desgostei
() () desgostei pouco

(O () desgostei

() () desgostei muito

() () desgostei extremamente

Indique o quanto vocé gostou do aroma do produto, coloque nos parénteses o n° da
amostra:
() () gostei extremamente

() () gostei muito

() () gostei

O () gostei pouco

() () ndo gostei nem desgostei
(O () desgostei pouco

() () desgostei

(O () desgostei muito

() () desgostei extremamente

Indique o quanto vocé gostou de maneira geral do produto, coloque nos parénteses o
n° da amostra:
O () gostei extremamente

(O () gostei muito

0 () gostei

(O () gostei pouco

() () ndo gostei nem desgostei

() () desgostei pouco

O () desgostei

(O () desgostei muito

() () desgostei extremamente
Indique se vocé compraria o produto, colocando no paréntesis o n° da amostra

Sim  Néo

() O)

() O

28
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4.13 MICROBIOLOGIA

Microbiologia vem do grego: mikros (“pequeno”), bios (“vida™) e logos (“ciéncia”). E
0 estudo dos organismos microscopicos e de suas atividades. Atenta-se com a forma, a estrutura,
a reproducéo, a fisiologia, 0 metabolismo e a identificagdo dos microrganismos. (VEIRA,;
FERNANDES, 2012)

Materiais

e Erlenmeyer 250 ml

e Pipetas

e Tubos de ensaio

e Bico de Bunsen

e Estante

e Pipetador automatico

e Lauril Sulfato

e Bacterilogical peptone

e Amostras

Para a andlise de coliformes totais foram preparadas as duas amostras de licor de

hibiscus contendo 30%, 26% de &lcool. Sendo inoculados em 3 series de trés tubos contendo
Lauril sulfato. Como trata-se de uma amostra liquida na qual se espera baixa contagem
microbiana a diluico feita com diluente bacteriological peptone, com diluicdes de 102,102 e
10. E inoculada uma amostra de 25 mL no Erlenmeyer 10, uma aliquota de 1 mL deste é
passada para o tubo 102 do qual é retirada uma aliquota de 1 mL para o tubo 103, Como dito
0s ensaios foram realizados em triplicata, assim de cada tubo foram retirados 3 mL sendo uma
aliquota de 1ml colocada em cada meio de cultura. Os tubos inoculados foram incubados por
48 horas. Um teste para confirmacdo de coliformes foi feito em meio EC-Bouillon, foi feito
sendo uma alca do tubo 10 do licor 2 que apresentava estar contaminado e colocado no meio
e posto em banho maria por 24 horas para sua confirmacdo. A Figura 22 mostra a preparagao

para a analise microbiologica.
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Figura 22- Microb'iologi S
Fonte: Autor, 2017.

5. RESULTADOS E DISCURSOES

As analises e os célculos realizados neste trabalho foram feitos nos laboratérios de
andlises fisico-quimicas e microbioldgicas nas dependéncias do campus aeroporto da
Universidade de Uberaba, e na central de analitica no campus da Univerdecidade, da

Universidade federal do triangulo mineiro.

5.1 ANALISES FISICO QUIMICAS

Os resultados das anélises fisico quimicas estdo expressos na Tabela 4. A anélise dos
solidos soluveis totais nos leva a quantidade de solidos presentes na bebida, de maneira que
possamos classificar o licor. De acordo com PINA (2014) um licor com 30,5 °Brix contém 249
gramas de acucar por litro de licor de caju, sendo um licor classificado com fino ou doce. No
presente trabalho foi encontrado para o licor 1 um °Brix de 27,25% e no licor 2 °Brix de 19,25%.
Segundo VENTURINI (2010), licores fabricados com xaropes compostos por 125 g de agucar
e 660 mL de agua sdo classificados em licores comuns, caso dos dois licores.

Tabela 4- Resultados Analises Fisico Quimicas

Resultados

Parametros Licor 1 Licor 2

Solidos solGveis totais 27,25 °Brix 19,25 °Brix

Teor alcodlico 30,2%(Vv/v) 26,1%(Vv/V)
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Acidez total 0,168 mg de ac. Acético por L de licor | 0,136 mg de ac. Acético por L de licor
Densidade 0,96369 g/mL 0,96869g/mL
pH 2,74 2,70

Fonte: Autor, 2017.

Quanto ao teor alcoolico, como é mostrado na Tabela 4, para o licor 1 foi de 30,2% e
para o licor 2; 26,1%, sendo assim os dois licores se enquadram na legislagéo brasileira que diz
que a faixa de teor alcodlico em licores é de 15% a 54% de graduacéo alcodlica a 20°C. As
densidades encontradas no produto foram para o licor 1 de 0,96369g/mL e para o licor 2 de
0,96869 g/mL.

RIBEIRO et al., 2016 diz que a legislacdo brasileira ndo cita valores fixos de pH e
acidez total para licores, porém deve respeitar a legislacdo da bebida da qual € tirada como base.
MOURA et al., 2016 tem como resultados para o extrato de hibisco grau alimenticio (50%)
para acidez total 3,735 mg de acido acético por litro e pH 2,92, sendo assim os valores de acidez
total se encontram abaixo do citado pelo autor pois para o licor 1 foi encontrado 0,168 mg de
acido acético por litro de licor e para o licor 2 foram encontrados 0,136 mg de &cido acético por
litro de licor. Os valores de pH encontram-se aproximados, sendo o pH do licor 1; 2,74 e do
licor 2; 2,70. De acordo com OLIVEIRA et al. (2012) o valor baixo do pH é um fator
importante para contribuir na inibicdo da contaminacdo bacteriana, além do desenvolvimento

favorecido de leveduras que apresenta 6timo crescimento em meio &cido.

5.2 MICROBIOLOGIA

Para o teste de coliformes totais como mostra a Tabela 5, ndo houve resultado positivo
em nenhum dos ensaios de licores de hibiscus analisados, 0 que mostra que os dois licores séo
préprios para consumo. Deve-se ressaltar que a qualidade da matéria-prima utilizada e sua
correta manipulacdo e higienizacdo durante a formulacdo dos licores pode interferir nesses

resultados.

Tabela 5 Resultados de Coliformes em amostras de licores de hibisco.

_ _ ) ) Amostras de Licores de Hibisco
Microrganismos investigados

Amostra 01 Amostra 02
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NMP/100mL de Coliformes Auséncia em Auséncia em
Totais 100 mL 100 mL
NMP/100mL de Coliformes Auséncia em Auséncia em
Fecais 100 mL 100 mL

Fonte: Laboratério de Microbiologia de alimentos UNIUBE.
5.3 SENSORIAL

Os resultados dos licores de hibiscus tiveram boa aceitacdo pelos provadores, tendo o
licor 1 se destacado do licor 2, o que é mostrado pelas Figuras 23 a 26. Foram analisados 0s

quesitos: sabor, cor, aroma, aspectos gerais e intensdo de compra.

Sabor

60%
50%
40%

30%
20% I I
10%
O(yz I I I | n

& 8PS
Q

M Licor1 Mlicor2

Figura 23 - Resultado analise sensorial para o Sabor dos licores

Fonte: Autor, 2017.

Cor
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Figura 24 - Resultado analise sensorial para a Cor dos licores

Fonte: Autor, 2017.
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Aroma
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Figura 25 - Resultado andlise sensorial para o Aroma dos licores

Fonte: Autor, 2017.

Aspectos gerais
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Figura 26 - Resultado anélise sensorial para o quesito Aspectos Gerais.

Fonte: Autor, 2017.

Quando se avalia os atributos sabor, cor, aroma e aspectos gerais € possivel notar que
o licor 1 tem maiores notas se tratando de sabor e aspectos gerais. No quesito cor a um empate
entre os dois licores, no quesito aroma e observado maior nota ao licor 2. Porém é incontestavel
que o licor 1 obteve maior aceitagdo dos provadores, isso pode ser visto na Figura 26 de aspectos
gerais.

De acordo com a Figura 27, a qual nos mostra a intensdo de compra dos dois licores,
sdo satisfatorios os resultados pois mostram que 75% dos provadores teriam a intensédo de
comprar o licor 1 e 55% teriam a intensdo de comprar o licor 2. Sendo assim e visto que o licor
de hibiscus teria sim um seu mercado consumidor, podendo ser um produto vidvel a

comercializacao.



Intensao de
compra

Hintensdo de
compra Licor
1

Hintensdo de
compra licor
2

Figura 27 - Intengdo de compra dos licores

Fonte: Autor, 2017.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Foram produzidos dois licores de hibiscus com teores alcodlicos de 30,2 e 26,1° GL,
respectivamente. Ambos passaram por analises fisico-quimicas, microbiologica e sensoriais,
que atestaram que os licores estdo dentro dos padrdes exigidos pela legislacdo do Brasil e aptos
a0 consumo.

Com a realizacdo deste trabalho foi possivel concluir que a producdo de licores
artesanais € um ramo de negocios em ascensao, ja que ha nichos de mercado cada vez mais
interessados em produtos naturais e sem excessos de conservantes e estabilizantes quimicos.

O uso do hibiscus para a producéo de licores possibilita o aproveitamento desse vegetal
para um novo produto. O hibiscus € utilizado normalmente para a preparacéo de chas e produtos
emagrecedores, pois seu beneficio ao bom funcionamento do organismo é conhecido e bem
difundido nos meios técnicos e na midia. Sua utilizacdo para a fabricacdo de licores traz um
novo conceito e um novo valor para o hibiscus, com possibilidade de agregagdo de valor
comercial ao produto.

Outros estudos relacionados ao processo de producdo do licor de hibiscus devem ser
feitos no sentido de melhorar as qualidades fisicas, quimicas e sensoriais do novo produto,
porém desde ja € notado que o produto obtido é perfeitamente aceitavel do ponto de vista
sensorial, sendo uma alternativa ao uso desse vegetal. E devido a escassez na literatura, o tema
deste trabalho possibilita o desenvolvimento de estudos mais aprofundados sobre beneficios a

salde humana e também sobre melhorias do processo produtivo.
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