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O interesse industrial pelas frutas nativas
do cerrado foi intensificado ap6s 1940 (AVIDOS
et al., 2000; CORREA et al., 2011, RESENDE et al.,
2012). Entretanto, elas ainda sdo pouco comer-
cializadas, ou mais especificamente, sua comer-
cializagdo ainda é informal. Em geral, as frutas
sdo mais consumidas na forma in natura e mais
apreciadas pela sua comunidade local.

O araticum-do-cerrado (Annona crassiflora
Mart.), da familia Annonaceae, é uma fruta nativa
do cerrado brasileiro, popularmente chamada de
marolo, cabeca-de-negro, bruto, mas que também é
conhecida como pinha, pand, araticum liso, araticum
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cortica. A arvore que o produz é chamada de ara-
ticunzeiro, podendo atingir até 8 metros de altura.
Essa familia possui 132 géneros e cerca de 2300 espé-
cies, sendo a mais diversificada e préspera familia da
primitiva ordem Magnoniales (RIBEIRO et al., 2000;
MELO, 2006), a qual possui espécies comestiveis,
com importancia econdmica, pois produzem frutos
aromaticos, acucarados e de sabor agradavel, ligei-
ramente acidos, que tendem a ter boa aceitacao
pelos consumidores (CEAGESP, 2013). Na Figura 1,
¢ ilustrada a imagem do araticunzeiro e sua respec-
tiva fruta do cerrado, o araticum.

Figura 1. (a) Araticunzeiro e a (b) fruta araticum (imagem
ilustrativa)

Fonte: a) Aldeia, 2012; b) Avidos e Ferreira, 2000.
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De acordo com Silva et al. (2001), o araticum
possui por volta de 10 a 15 cm de diametro, po-
dendo chegar entre 9 a 15 cm de comprimento, e
seu peso pode oscilar entre 0,5 a 4,5 kg; o seu for-
mato vai de oval ao arredondado, sua casca tem
cor marrom clara e seu interior possui uma polpa
de cor creme amarelada firme. Existe grande va-
riacdo do peso do araticum relatados em diferen-
tes estudos e épocas distintas. Segundo Almeida
, Silva e Ribeiro (1987), o araticum poderia pesar
até 2 Kg; ja Cohen et al. (2010) verificaram que
0 peso do araticum pode variar de 0,7 a 3,5 Kg.
As sementes desta fruta sdo numerosas, de 60 a
190 por fruto, de formato eliptico e cor marrom
escura como ilustrado na Figura 2.

Figura 2. Sementes de araticum

g -

Fonte: Avidos e Ferreira, 2000.

A floragdo, de acordo com Soares (2009),
ocorre entre setembro e novembro com pequenas
variacdes, dependendo da regido, e o crescimento
das frutas comeca por volta do més de novembro
e a sua maturacdo ocorre de fevereiro a abril.

A producdo de frutos araticum é irregular
e estd sujeita ao intenso ataque de insetos cole-
opteros, havendo também a presenca do fungo
Cercospora annonifolii (ALMEIDA et al., 1998).

A distribuicdo geografica é bastante ampla,
sendo as seguintes regiGes produtoras do araticum:
Bahia, Distrito Federal, Goids, Maranhdo, Mato
Grosso, Mato Grosso do Sul, Minas Gerais, Para,
Piaui, Sdo Paulo e Tocantins (RIBEIRO et al., 2000).

O araticum é muito apreciado pela sua
polpa doce e amarelada, conforme ilustrado na
Figura 3, possui sabor caracteristico e pode ser
consumida in natura ou utilizada em diversos tipos
de receitas, como exemplos: doces, licores, tortas,
sorvetes, recheios para bolos, bombons de choco-
late, geleias, sucos e iogurtes (ALMEIDA et al., 2008;
SILVA et al., 2001; CORREA et al., 2011).

Figura 3. Polpa do araticum

Fonte: Arquivo pessoal

Segundo Silva et al. (2009), o araticum é uma
fruta com baixo valor calérico, rica em sais mine-
rais, principalmente potassio. Além disso, sua polpa
é considerada fonte de ferro e de pré-vitamina A.
Apresenta nove carotendides, com predominancia
do betacaroteno, que é o principal carotendide
pré-vitaminico A (AGOSTINI; CECCHI; BARRERA-
ARRELANO, 1995).

O araticum possui niveis significativos de lipideos
e fibras; € rico em magnésio e fésforo; o acido predomi-
nante nele é o malico, além de ter a presenca de subs-
tancias antioxidantes (DAMIANI et al., 2011; PIMENTA et
al., 2014; JUSTINO; PEREIRA; VILELA et al., 2016).

Existem muitas formas de utilizacdo do
araticum, em produtos relatadas na literatura;
Damiani et al. (2012) processaram geleia mista
de marolo e araga e obtiveram boa aceita¢do nos
testes sensoriais. Outra forma de utilizacao foi io-
gurte processado a partir do araticum por Oliveira
et al. (2008), conseguindo resultados positivos em
relagdo a aceitagdo do produto; Della Lucia et al.
(2012) também conseguiram bons resultados ao
confeccionar o iogurte na versao Light/diet. Corréa
et al. (2011) propuseram a utilizacdo da polpa do
araticum desidratada para a uso na industria de
alimentos em variados tipos de produtos, possibi-
litando seu consumo em todo o decorrer do ano,
em periodos fora de safra do fruto.

Outras propostas de produto com o araticum
foi o trabalho de Oliveira (2015), que confeccionou
barras de cereais com diferentes tipos de graos a
partir do araticum e obteve boa aceitagdo nos testes
sensoriais e de inten¢do de compra dos provadores;
e, ainda, o trabalho de barras alimenticias com a fari-
nha de polpa do marolo realizado por Silva (2016), o
qual obteve também bons resultados mostrando ser
um produto com grande potencial comercial.

A criagdo de bebidas diferenciadas e que
vem conquistando o paladar da populacdo pode
vir a ser uma estratégia boa para aumentar a
competicdo e, consequentemente, as vendas
deste tipo de produto (SEBRAE, 2015). Assim, o
licor apresenta ser boa opcao para se esquivar da
perecibilidade da fruta ou uma alternativa para a
extensdo da vida de prateleira, agregacao de valor
a mesma e por possibilitar o fornecimento do
sabor caracteristico das frutas para as regides que
estejam distantes da ocorréncia da fruta in natura
(TEIXEIRA et al.; 2010; OLIVEIRA et al., 2014).
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O licor, tanto o artesanal quanto o industrial,
estd presente em varias localidades do mundo e
em alguns paises a produc¢do se destaca, como
Itdlia, Franca, Espanha e Holanda, onde estdo os
mais conhecidos mundialmente: sendo o Advocaat
(ovos), Amarula (fruto amarula), Cointreau (la-
ranja), Benédicte (ervas), Cherry Brandy (cereja),
(TEIXEIRA, 2004).

O consumo de licores pelos brasileiros des-
fruta de um crescimento constante no mercado
em que atua, atingindo cerca de 7 milhdes de litros
ao ano em suas vendas, exigindo das empresas
produtos que oferecam qualidade e caracteris-
ticas brasileiras marcantes como o sabor forte e
caracteristico que boa parte dos frutos do cerrado
conferem aos alimentos processados a partir deles
(SEBRAE, 2015).

O licor é uma bebida alcodlica versatil e
constitui boa estratégia para conservar constante-
mente um fruto que possui um ciclo de produgdo tdo
curto ao comércio expandido. No entanto, como o
araticum é sazonal, disponivel uma vez somen-
te no inicio do ano e em limitadas regides, licor é
uma atraente forma de conservagdo dos atributos
sensoriais marcantes desta fruta, permitindo seu
acesso em qualquer estacdo do ano, além de ser
uma forma de agregar valor e aproveitar melhor
esta fruta regional.

Para incrementar a variabilidade de sabores
de licor, a incorporacdo de frutas do cerrado pode
ser uma excelente op¢do que combina um sabor
exotico a uma bebida alcodlica. Com o mercado po-
pular de licor no Brasil, 0 araticum se torna um veiculo
interessante para variadas op¢Bes de formulacées
atraentes ao produto final. Assim, a presente pesquisa
objetivou apresentar o processo tecnolégico de
producdo de licor de araticum do cerrado.

O licor é definido como uma bebida confec-
cionada a partir da mistura de alcool etilico, agucar,
agua e substancias que lhe conferem aroma e sabor,
em propor¢des adequadas, sem que haja qualquer
processo de fermentacdo durante sua elaboracdo
(CARVALHO, 2007). A confec¢do do licor artesanal se
trata de uma tecnologia simples que ndo exige uso
de equipamentos e técnicas complexas e, se produ-
zido de forma adequada, resulta em um produto de
muita qualidade e boa aceitacdo, além de ndo ne-
cessitar de refrigeracdo para seu armazenamento
e possuir extensa vida de prateleira (BARROS et dl.,
2008; TEIXEIRA et al., 2012).

Para a confecc¢do do licor, foram utilizados
na fatiacdo do fruto talheres de aco inoxidavel
e tabua de vidro, os recipientes de vidro com
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tampas de plastico e capacidade para 3 litros foram
usados para infusdo, além de garrafas de vidro de
cor ambar com capacidade de 400 mL com rolhas
de cortica para tampar na armazenagem do pro-
duto (Invicta- Pouso Alegre/MG). Os filtros utilizados
foram os de papel (3 Coragdes - Nova Iguacu/ R)) e,
para auxiliar na filtragdo, funis de plastico.

O acucar utilizado para a confeccdo do
xarope foi o refinado da marca Unido adquirido
em comércio local e a dgua utilizada foi potavel.

O alcool utilizado no processo de infusdo foi
o de cereais (CereAlcool da Agroindustrial Taruma
LTDA - Sdo Pedro do Turvo/SP), liquido, limpido e
incolor, com graduacgao alcodlica de 96 ° GL.

As propor¢des seguidas na formulacdo do
licor foram de acordo com Carvalho (2007), que
descreveu a formulagdo para licores de graviola e,
como o araticum pertence a mesma familia, a refe-
réncia foi utilizada, sendo 1 Kg de agucar refinado
(unido), 1 L de agua potavel, 1 L de alcool de cereais
a96°GL e 1 L de polpa do fruto.

O presente produto foi desenvolvido no
laboratério de Analise de Alimentos do Instituto
Federal de Educac¢do, Ciéncia e Tecnologia do
Tridangulo Mineiro (IFTM), Campus Uberaba.

Para a producdo do licor, foram utilizados
frutos saudaveis visualmente, livres de injurias,
com uma casca em colora¢do marrom - ferrugem
de preferéncia, por ser um indicativo aparente de
matura¢do do fruto. Para o preparo dos licores,
é obedecida uma sequéncia de procedimentos,
conforme ilustrado no fluxograma da Figura 4.

Figura 4. Fluxograma da elaboracao do licor de araticum

Recepgdo da matéria-prima  [—— Selegio =t  Lavagem/Sanitizagio

Infusdo alcodlica (1 L de polpa

Despolpamento [ e 1L de alcool)

e Trasfega

Adigao do xarope (1 litro de Licor

1* filtragdo [ A aguae 1 kg de agucar refinado) Envase

Maturagio i 2*Filtragao o Armazenamento

Fonte: Adaptado de Carvalho, 2007.

Frutos do cerrado araticum (Annona crassiflora)
podem ser adquiridos de comerciantes de feira livre,
conforme seu periodo de safra compreendido entre
fevereiro a abril. Estes devem ser cuidadosamente
selecionados (Figura 5), observando sua integridade
fisica, ndo contendo injurias.
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Figura 5. O fruto araticum do cerrado

Fonte: Arquivo pessoal

B) Lavagem e sanitizacao

Na etapa de lavagem, primeiramente para a
retirada de sujidades dos frutos, deve ser utilizada
agua corrente tratada e, em seguida, realizada a
sanitizacdo com aproximadamente 1 ml de hipoclo-

rito de sédio (12%) por litro de dgua em imersao por

15 minutos, com enxdgue em agua na sequéncia
e secagem ao ar livre por vinte minutos.

C) Despolpamento

O descascamento do fruto (Figura 6) e retirada
da semente é realizado manualmente, utilizando tabua
de vidro e faca de aco inoxidavel, e os frutos sdo
fatiados em cubos de aproximadamente 2 cm.

Figura 6. Despolpamento do araticum

Fonte: Arquivo pessoal

D) Infusédo alcoéolica

A infusdo é realizada com a adi¢do da
polpa do araticum ao alcool de cereais em um
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teor de 96°GL, puro e incolor, na proporcao 1:1,
para que ocorra a extracdo dos compostos senso-
riais da fruta para o alcool, ou seja, a obtencdo do
extrato, processo denominado maceracdo alco-
Olica. As misturas devem ser acondicionadas em
recipientes de vidro (3L), hermeticamente fecha-
dos com tampa de plastico (Figura 7), guardados
em local escuro, seco e arejado. Apds 60 dias de
maceracdo, o alcool solubiliza e extrai os compos-
tos aromaticos da polpa através do processo de
difusdo, dando origem ao licor primario.

Figura 7. Recipiente utilizado para armazenamento da
infusdo polpa e alcool

Fonte: Arquivo pessoal

E) Trasfega

Decorrido o periodo de extra¢do da infusdo
de 60 dias, é realizada a trasfega, processo em
que se transfere a massa da polpa para outro re-
cipiente com o auxilio de uma colher (CARVALHO,
2007), para assim ser descartada a polpa do fruto.

F) Primeira filtracao

Na sequéncia, é realizada a primeira fil-
tragdo do extrato obtido (Figura 8). A operacdo é
conduzida com o auxilio do filtro de papel junta-
mente ao funil de plastico para a retirada de resi-

duos suspensos.
c. boletim
tecnico
IFTM
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Figura 8. Filtracdo do extrato de araticum realizado em
filtro de papel

Tl

Fonte: Arquivo pessoal

G) Adicao de xarope

Em uma panela de aco inoxidavel e mexendo
com uma colher também de aco inoxidavel, prepa-
ro do xarope é realizado com a dissolu¢do completa
do aglcar em agua fervente (fogo baixo) na propor-
¢do 1:1, em ebulicdo até obter uma coloracdo cha-
mada ponto pérola e teor de 65 °Brix.

Apbs resfriado, o xarope é adicionado em
temperatura ambiente ao extrato obtido no pro-
cesso de infusdo. O processo ocorre em tempera-
tura por volta dos 25°C, para que as substancias
volateis agregadas ao produto ndo se percam
juntamente com a possivel evaporacao do alcool
(TEIXEIRA, 2004; CARVALHO, 2007).

H) Envase

O licor pronto é envasado em garrafas de
vidro de cor ambar (Figura 9), previamente este-
rilizadas em agua fervente por 15 minutos e, em
seguida, passa-se o alcool 70°GL pelo seu interior.
Apds o acondicionamento, os frascos devem ser
fechados com rolha de cortica e vedados, derre-
tendo-se a parafina e passando sobre o gargalo
dos frascos, a fim de se evitar troca de gases do
interior da garrafa com o meio externo, para entao
seguir com o envelhecimento da bebida.
onm
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Figura 9. Garrafa de armazenamento dos licores.

Fonte: Arquivo pessoal
I) Maturacéao

A mistura infusdo mais o xarope, ou seja,
o licor primario, permanece por mais 60 dias em
condi¢des ambiente para que ocorra uma matu-
racao da bebida.

J) Sequnda filtragao

Em seguida, passa-se a mistura nova-
mente em filtro de papel para a retirada dos
ultimos residuos que tendem a se precipitar no
licor. Apos a segunda filtracdo, obtém-se o licor
secundario, que se trata do produto pronto para
consumo.

K) Armazenamento

O licor pronto para consumo deve ser ar-
mazenado em garrafas de vidro com tampa ou
rolha de cortica, guardado em local seco, arejado
e livre de claridade.

editora.iftm.edu.br/index.php/boletimiftm



Figura 10. Aspecto geral do licor confeccionado

Fonte: Arquivo pessoal

O licor de araticum produzido enqua-
dra-se na categoria de licores finos ou doces,
devido a quantidade de acucar utilizado, que
estad entre 100 a 350 g L1, conforme declara a
legislacao brasileira (BRASIL, 2009).

CONSIDERACOES FINAIS

O produto final uma bebida transltcida
de coloracdo amarela escura a marrom claro,
com um sabor e aroma forte e caracteristico do
araticum do cerrado.

O rendimento do produto processado, con-
forme a propor¢ao de ingredientes citada anterior-
mente, foi cercade 2 Lde licorfinalizado, deduzindo
um rendimento de 50% em rela¢do a quantidade
de ingredientes inicialmente utilizados.

O licor produzido apés 60 dias de maturagao
apresentou boa aparéncia, o teor de alcool de 28
% em volume se enquadrou dentro da faixa esta-
belecida pela legislacdo brasileira, que trata o licor
como uma bebida de graduacdo alcodlica entre
15% e 54% em volume e o percentual de aglicar
maior que 30g L' (BRASIL, 2009), o que indica
uma boa possibilidade de uso do fruto para o
processamento do licor.

Boletim Técnico IFTM, Uberaba-MG, ano 4, n.2, p.06-13, maio./ago., 2018

Visto que o licor é uma bebida com extensa
vida de prateleira, quanto mais envelhecido, mais
apreciado se torna.

O licor de araticum pode ser consumido
apos as refeicdes como um digestivo, além de
poder ser utilizado em preparacdes de drinks,
doces, bombons e sobremesas diversas.
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