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DESENVOLVIMENTO DE LICOR A BASE DE CASCAS DE
ABACAXI

GASTL FILHO, Josef'; LABEGALINI, Marcia Cavalcante®.

RESUMO: O principal residuo do processamento do abacaxi é a casca, que constitui
fonte de varios nutrientes e seu aproveitamento na producdo de licores proporcionara
caracteristicas peculiares ao novo produto, além de agregar valor, gerar novos empregos
e diminuir o descarte de residuos organicos no meio ambiente. O objetivo da pesquisa
foi aproveitar as cascas do processamento de abacaxi e desenvolver um licor com
caracteristicas aceitaveis. O desenvolvimento do licor a base de cascas de abacaxi foi
feito de acordo com a metodologia adaptada da cartilha do Instituto Tecnoldgico de
Pernambuco; sua avaliagdo sensorial foi realizada por 50 provadores ndo treinados
utilizando o teste de aceitacdo e o teste de atitude de compra. Foi realizada a analise dos
pardmetros fisico-quimicos: teor alcodlico e sélidos solUveis totais (SST) determinados
conforme metodologia analitica do Instituto Adolfo Lutz. No teste de aceitacdo, 0s
atributos cor e aroma situaram-se entre os termos gostei moderadamente e gostei
regularmente, ja os atributos de textura, sabor, sabor alcodlico e aspecto global
situaram-se entre 0s termos gostei moderadamente e gostei extremamente. No teste de
atitude de compra, mais de 92% das respostas situaram-se entre 0s termos
provavelmente compraria e certamente compraria. Obteve-se, nas andlises fisico-
quimicas, um teor alcodlico de 15,8 °GL e um teor de solidos sollveis totais de 65
°Brix, dentro dos padrfes da legislacdo. Portanto, concluiu-se que o licor desenvolvido
apresentou um alto indice de aceitacdo representando um grande potencial de
comercializacdo ao inovar o mercado de subprodutos e contribuir para diminuicdo de
residuos e polui¢do ambiental.

Palavras-chave: Bebidas alcoolicas. Fruta tropical. Novos produtos. Residuos
agroindustriais.

INTRODUCAO

Nos ultimos anos, o crescimento do mercado de produtos processados provocou
0 aumento da geracdo de residuos provenientes do processamento das frutas, que em
alguns casos chegam, em média, até 50% da matéria-prima (MORETTI, 2006). Estes

residuos agroindustriais apresentam grande potencial de utilizagdo, pois apresentam
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caracteristicas quimicas importantes, como a presenca de compostos bioativos que
proporcionam caracteristicas sensoriais satisfatdrias ao licor.

Dentre as frutas pode-se citar o abacaxi, que é uma das frutas tropicais mais
cultivadas no Brasil e consumidas em todo mundo, tendo como um dos residuos do seu
processamento a sua casca, que é considerada uma boa fonte de fibra alimentar, rica em
vitaminas e sais minerais.

Segundo Santo et al. (2010), a casca do abacaxi pode auxiliar na dieta humana
de forma complementar, permitindo sua utilizagdo como complemento em alimentos de
baixo valor nutricional. Em estudo realizado por Gondim et al. (2005) averiguou-se que
esta € muito rica em minerais como potassio, magnésio e calcio, bem como em fibras.

O aproveitamento de cascas de frutas na producdo de licores proporcionara um
subproduto de alto valor agregado e que sera benéfico a satde do consumidor, uma vez,
que em seu processo de fabricacdo sdo 0s seus principios ativos, aromaticos e
nutricionais, além de agregar valor, gerar novos empregos e diminuir o descarte de
residuos organicos no meio ambiente. Segundo Datamark (2015), o consumo de licores
no Brasil cresce numa taxa de 5,1% ao ano, motivando investimento neste setor e
considerando que os licores sdo uma categoria de bebidas que passa por inovacdes em
Seu processo ou matéria-prima.

A produgdo de licores constitui-se de uma tecnologia muito simples, néo
exigindo técnicas complexas ou equipamentos de alta complexidade por parte do
produtor, e que se produzido de forma apropriada resulta em produtos de excelente
qualidade, de extensa vida de prateleira e que podem ser comercializados em
temperatura ambiente (BARROS et al, 2008).

O objetivo deste trabalho foi desenvolver um licor a base das cascas de abacaxi e
caracteriza-lo em termos sensoriais e parametros fisico-quimicos como uma alternativa

viavel de aproveitamento destes residuos para a agroindustria.
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MATERIAIS E METODOS

Desenvolvimento do licor

Os ensaios experimentais foram conduzidos nos laboratérios do IFTM, Campus
Ituiutaba. A metodologia de producédo do licor a base de casca de abacaxi foi adaptada
da publicagdo do Instituto Tecnoldgico do Estado de Pernambuco (1985). Os
ingredientes utilizados foram adquiridos em comércio de Ituiutaba, Minas Gerais.

O fluxograma de produgdo (Figura 1) consiste da recep¢do da matéria-prima;
selecdo dos frutos em que se separam os demasiadamente maduros e 0s verdes, 0s com
lesGes fisicas, tais como rompimento da casca e doencas; limpeza dos frutos em agua
corrente para a eliminagdo de sujidades grosseiras; descascamento dos abacaxis;
pesagem da casca do abacaxi e sua posterior desintegragdo ou corte; formulagcdo com a
proporcao 9409 de abacaxi para 1000 mL de alcool; maceracdo em alcool de cereais 96°
GL por 15 dias, a temperatura ambiente, para extracdo do extrato aromatico. Apos este
periodo o extrato foi filtrado, e na elaboracdo do licor adicionou-se na propor¢do 3
partes de xarope de sacarose e 2 partes de extrato alcodlico; em seguida ocorreu o
engarrafamento do licor em garrafa de vidro e sua maturacdo por sete dias em

temperatura ambiente.

Figura 1. Fluxograma geral de producéo de licores.
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Fonte: Adaptado de Instituto tecnoldgico do Estado de Pernambuco (1985)

Analise sensorial, fisico-quimica e analise de dados

Apbds o repouso prévio por sete dias, isto é, envelhecimento, o licor foi
submetido a analise sensorial por 50 provadores ndo treinados, entre 18 e 60 anos,

sendo 26 do sexo masculino e 24 do sexo feminino. Os provadores foram submetidos a
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analise da amostra de licor que foram servidas em copos descartaveis com
aproximadamente 10 mL em temperatura ambiente. Posteriormente, realizou-se o teste
de aceitagdo utilizando-se a escala hedonica ndo estruturada de 9 pontos, para 0s
atributos cor, aroma, textura, sabor, sabor alcodlico e aspecto global, sendo que na
escala 01 correspondia a “desgostei extremamente” ¢ 09 a “gostei extremamente”.
Realizou-se também o teste de atitude de compra utilizando-se escala hedénica de cinco
pontos, na qual 01 correspondia “certamente ndo compraria” e 05 a “certamente
compraria”.

Os resultados da analise sensorial foram tabelados em planilha eletronica, e
analisados estatisticamente. Foram realizadas analise fisico-quimicas de grau alcodlico
real e teor de solidos solUveis totais do produto final, conforme metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analise sensorial

No teste de aceitacdo do licor a base de cascas de abacaxi, do qual participaram
provadores ndo treinados de ambos os sexos, verificou-se que os atributos cor, aroma,
textura, sabor, sabor alcodlico e aspecto global, de acordo com a Tabela 1, apresentaram
um alto pardmetro de aceitacdo uma vez que as notas situaram-se muito proximo do

termo hedonico “gostei extremamente”.

Tabela 1. Médias obtidas para cada atributo analisado do licor a base de cascas de
abacaxi no teste de aceitacao.

Sabor Aspecto

Atributo Cor Aroma Textura Sabor L.
Alcodlico global

Notas 7,96+1,31 7,84+1,49 8,04 +1,11 8,56+0.64 8,2+0,97 8,06+1,41

Escala heddnica de 9 pontos: 01 — desgostei extremamente; 02 — desgostei moderadamente; 03 —
desgostei regularmente; 04 — desgostei ligeiramente; 05 — ndo gostei e nem desgostei; 06 — gostei
ligeiramente; 07 — gostei regularmente; 08 — gostei moderadamente; 09 — gostei extremamente.

Conforme Tabela 1, o licor a base de casca de abacaxi obteve média de 7,96 para
0 atributo cor, o que o classifica com nivel de aceitacdo satisfatorio, estando entre

“gostei regularmente” e “gostei moderadamente”. Referente ao aroma pode-se afirmar
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da mesma maneira que obteve uma avaliacdo satisfatoria, com uma média de 7,84,
estando entre “gostei regularmente” e “gostei moderadamente”.

Quanto a textura, o licor apresentou uma consisténcia densa proporcionada pelo
acucar e compostos extraidos da casca do abacaxi, obtendo uma média de 8,04,
conforme Tabela 1, sendo uma avaliacdo muito satisfatoria situando-se entre os termos
entre “gostei moderadamente” e “gostei extremamente”.

O sabor do licor & base de casca de abacaxi foi 0 mais bem avaliado e mais
préximo da nota 9 e do termo “gostei extremamente”, apresentando uma média de 8,56
com o menor desvio padrdo de todos os demais atributos. A boa avaliacédo deste atributo
pode ser em funcdo do sabor agradavel e suave do abacaxi no produto, conforme
avaliadores (Tabela 1).

De acordo com a Tabela 1, quanto ao sabor alcodlico, este obteve uma média de
8,2, 0 gque o classifica com nivel de aceitacdo bastante satisfatdrio, situando-se entre os
termos “gostei moderadamente” e “gostei extremamente”.

Por fim, no que se refere ao aspecto global do produto, ou seja, o todo obteve
uma média de 8,06, sendo um resultado positivo e satisfatorio, localizado entre “gostei
moderadamente” e “gostei extremamente”.

Nascimento et al. (2010) elaboraram e avaliaram licor de acerola e abacaxi.
Obtiveram para o atributo cor uma nota de 7,35 correspondendo aos termos "gostei
regularmente” e "gostei muito" sendo este valor proximo ao encontrado na presente
analise. No que se refere ao atributo aroma, a nota obtida foi de 6,98, correspondendo
aos termos "gostei ligeiramente™ e "gostei regularmente”, sendo abaixo do obtido nesta
presente analise.

Nascimento et al. (2010), obtiveram uma nota de 7,42 para a textura,
correspondendo aos termos "gostei regularmente” e "gostei muito", estando abaixo ao
encontrado na presente andlise. Quanto ao sabor, a nota obtida foi de 7,83,
correspondendo aos termos "gostei regularmente” e "gostei muito”, estando abaixo na
nota e termos obtidos nesta presente analise. Por fim, quanto ao aspecto global, a nota
foi de 7,6, correspondendo aos termos “gostei regularmente™ e "gostei muito™, estando

abaixo da média e termos encontrados no presente estudo.
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Passos et al. (2013), ao avaliarem a intensidade do sabor alcodlico de licores de
cenoura e laranja e de cenoura e maracuja obtiveram, respectivamente, as médias 4,42 e
4,30, estando entre os termos "bom" e forte". Em nosso estudo, o sabor alcodlico esteve
préximo a nota maxima na escala hedénica. Em comparagdo com o trabalho de Passos
et al., (2013), o sabor alcodlico do licor a base de cascas de abacaxi foi bem avaliado.

No teste de atitude de compra, averiguou-se que, conforme o grafico da Figura
3, mais de 92% dos provadores realizariam a aquisi¢do do produto situando-se entre 0s
termos “certamente compraria” e “provavelmente compraria”. Menos de 8% afirmaram
que tinham duvidas se comprariam o produto se ele estivesse disponivel no mercado.
Nenhum dos provadores marcou os termos “provavelmente nao compraria” ou
“certamente ndo compraria”. A média obtida foi de 4,44. Isto indica que o produto, se
comercializado, poderia ter uma demanda favoravel e aceitacdo no mercado. A atitude
de compra encontrada por Nascimento et al. (2010) para o licor de acerola e abacaxi foi

de 4,23, sendo similar a encontrada neste estudo.

Figura 3. Resultados obtidos para a atitude de compra de licor a base de cascas de
abacaxi.
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compraria. 5 - certamente compraria.

Anélise fisico-quimica

De acordo com os resultados das analises fisico-quimicas, o teor alcodlico
obtido no licor a base de cascas de abacaxi foi de 15,8 °GL, e o teor de sélidos sollveis
foi de 65 °Brix, estando o licor em conformidade com a legislacdo vigente no Brasil
(BRASIL, 2009).
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Passos et al. (2013) em estudo com licor de cenoura e de laranja e de cenoura e
maracuja, obtiveram para teor de sélidos sollveis, respectivamente, 30 °Brix e 31 °Brix,
sendo a metade do encontrado no presente estudo, uma vez que a casca de abacaxi
apresenta menor umidade e, consequentemente, maior concentracdo de solidos sollveis
em relacdo a cenoura e laranja. Para o teor alcodlico, Passos et al. (2013) obtiveram 18
°GL para ambas as formulacdes desenvolvidas, sendo 3° GL maior que a encontrado

neste estudo.

CONCLUSOES

O licor desenvolvido a base de cascas de abacaxi apresentou resultados
sensoriais bem positivos e apresentou parametros fisico-quimicos dentro dos exigidos
pela legislacdo brasileira. As médias obtidas para os resultados sensoriais foram bem
elevadas, o que confirma a alta potencialidade de aceitacdo e mercado para este
subproduto.

O desenvolvimento de um novo produto, como o licor de cascas de abacaxi,
torna-se uma inovagdo no mercado de subprodutos, contribuindo para o aproveitamento
de residuos que sdo muitas vezes descartados no processamento de frutas em
agroindustrias, além de obter um produto final com caracteristicas peculiares com boa

aceitacdo e grande potencial de comercializacéo.
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