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RESUMO: Os licores sdo bebidas apreciadas ha séculos, ao longo desse
tempo sofreu algumas altera¢cées, mas nunca deixou de agradar o paladar de
grande parte da populacdo. Com as matérias primas acucar, alcool, agua, leite
em po6 desnatado, xarope de glucose, aromas e corante é possivel criar um
licor com teor calorico reduzido seguindo a legislacao vigente. Diante deste
contexto, este trabalho objetivou a producdo de licor de formulacdo de licor
tradicional (LFT) e licor com formulacdo light (LFL) para reduzir o teor de
acucar adicionado e o teor alcodlico, com a intencéo de diminuir o teor calérico
e avaliar a aceitacado sensorial. O teste triangular ndo apresentou diferenca
significativa entre as diferentes amostras apresentadas. Todos 0s parametros
fisico-quimicos apresentaram diferencas estatisticas (p<0,05) com valores
superiores para o LFT. Foi possivel reduzir o teor alcodlico em 11,5% e a
adicdo de acucar em 51,8%. O objetivo do trabalho foi atingido, pois foi
possivel produzir uma bebida alcodlica com teor cal6rico reduzido em 27% sem
alterar a qualidade sensorial da bebida.
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ABSTRACT: Liquors are beverages that have been consumed by mankind for
centuries, but still meets the taste of a big share of the population. Using sugar,
alcohol, water, milk, glucose, coloring and flavoring as raw material, it's
possible to create a liqueur with reduced calorie degree according to the current
legislation. In this scenario, this paper's goal was to produce liqueur traditional
formulation (LTF) and a light liqueur formulation (LLF) with a reduced degree of
sugar and reduce the alcoholic degree e assess the sensorial acceptance. The
analysis of triangular tests didn't deliver any significant difference between the
formulations. All physic-chemical parameters showed statistical variations
(p<0,05), with higher values for the LTF. It was possible to reduce the alcoholic
degree in 11,5% and the amount of sugar added in 51,8%. The objective of this
paper, which was to produce an alcoholic beverage with reduced calorical
degree in 27% without affecting the sensorial quality of the beverage, has been
achieved.
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Segundo Galduréz & Carlini (2011) o consumo de bebidas alcodlicas
no Brasil antecede a vinda dos colonizadores portugueses para o pais. Pois os
indios j& produziam uma bebida a partir da fermentacdo do milho e da
mandioca denominada “cauim”, sendo que, apds a colonizacdo e o cultivo da
cana-de-acucar deu-se o inicio da producédo de cachaca, bebida com alto teor
alcodlico. Ja a producdo caseira e o consumo de licor foram trazidos pelos
portugueses e seu consumo preservado no pais até os dias de hoje como um
héabito sofisticado.

Em geral, de acordo com a legislacao brasileira, a bebida é classificada
como todo produto industrializado, destinado a ingestdo humana, em estado
liquido, sem finalidade medicamentosa ou terapéutica. Matéria-prima é toda
substancia que para ser utilizada como bebida necessita sofrer, em conjunto ou
separadamente, tratamento e transformacéo. Ja ingrediente € toda substancia,
incluindo aditivos, empregada na fabricacdo ou na preparacdo de bebidas, e
gue esteja presente no produto final, em sua forma original ou modificada
(VENTURINI, 2005).

O decreto 2.314/97, que regulamenta a Lei 8.918/94, em especifico, diz
que licores sdo bebidas com graduagdo alcodlica de quinze a cinquenta e
quatro por cento em volume alcodlico a vinte graus Celsius. Elaboradas com
alcool etilico potavel de origem agricola, ou destilado alcoodlico simples de
origem agricola, ou bebidas alcodlicas, adicionadas de extrato ou substancia
de origem vegetal ou animal, substancias aromatizantes, saborizantes,
corantes e outros aditivos permitidos em ato administrativo (BRASIL, 2009).
Sao também consideradas licores ou bebidas compostas as bebidas alcodlicas
produzidas através do processo de infusdo, que séo fabricadas a partir de
produtos acabados, obtidos pelos processos de fermentacdo ou destilagéo, aos
guais se adicionam os ingredientes que |lhes dao as caracteristicas.

No caso dos licores, as esséncias sdo misturadas ao alcool neutro, a
agua para regular a graduacao alcoolica do produto final e a outras substancias
qgue Ihe conferem viscosidade (GARCIA, 2011).

Fato € que o licor € uma bebida consumida desde a antiguidade,
havendo registros do consumo de licores no antigo Egito, onde eram usados

como digestivos e como produtos medicinais, especialmente para combater
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problemas relacionados ao estbmago (LICORES, BAR E BEBIDAS, 2011). Ha
relatos também que o licor foi criado na Italia pelos monges e que os
alquimistas ja dominavam essa técnica e fabricavam licores com seus diversos
instrumentos (PACHECO, 2010).

A verdade é que ndo se sabe quem criou os licores, 0 que se sabe é
qgue eles sdo consumidos ha séculos por diferentes povos, inicialmente como
remeédio e posteriormente como uma saborosa bebida, degustada e saboreada
até os dias atuais.

Para a producdo dos licores sao indispensaveis alguns ingredientes,
como, por exemplo, a agua, que devera ser potavel, filtrada ou destilada, isenta
de contaminag¢do microbiana (principalmente patogénicos). O aclUcar pode ser
o branco comercial ou um xarope de acucar obtido pela simples fervura do
acucar com agua até completa dissolucéao, procedimento este, que facilitara a
posterior homogeneiza¢cdo com a solucdo hidroalcodlica (PENHA, 2003).

Assim como a agua, o alcool etilico utilizado na producdo da bebida
também necessita ser potavel. Os alcoois vendidos em farmacia,
supermercado ou em postos de gasolina ndo podem ser usados na
composicdo dos licores ou de qualquer outra bebida, pois possuem
substéancias téxicas, como o metanol, que sao prejudiciais a saude (ZAMBON,
2013). Os ingredientes citados formam a “base” do licor, pois quem vai
proporcionar o sabor da bebida sdo os aromas utilizados, que podem ser desde
esséncias adquiridas no mercado, até extratos obtidos por processos de
maceracao alcoolica, seguida ou ndo de destilacéo.

Nos dias atuais uma das grandes preocupacdes da populacéo € com a
salde e a estética, 0 excesso de peso e a obesidade sdo preocupantes no
Brasil ja que 54,7% da populacdo masculina e 47,4% da feminina sofrem com
isso. A obesidade é o acumulo de gordura no corpo causado quase sempre por
um consumo excessivo de calorias na alimentacao (BRASIL, 2016).

Por esse motivo, existem diversos produtos light e com baixo teor
calorico no mercado, sendo possivel encontrar leite, pdo, iogurte, margarina,
até chocolates e derivados. O leque desses produtos s6 vem aumentando a
cada dia, tentando atender a essa necessidade da populagcdo. Um alimento

pode ser “reduzido” ou “light” em valor energético, acucares, gorduras totais,
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gorduras saturadas, colesterol, sodio, entre outros critérios. Para um alimento
ser considerado reduzido ou light & necessaria uma redugé@o de no minimo 25%
no valor energético ou no conteido do nutriente objeto da alegacdo, em
relacdo ao alimento de referéncia ou convencional (ANVISA, 2012).

Na udltima década surgiram muitos estudos sobre a elaboracdo de
novas formulagdes de licores com utilizagéo de frutas cultivadas no Brasil como
acai, maracuja, laranja, abacaxi, graviola (OLIVEIRA & SANTOS, 2011; DIAS
et al., 2011; PASSOS et al., 2013; SIMOES et al., 2014; SIMOES et al., 2014;
OLIVEIRA et al., 2015).

Portanto, esse trabalho teve como objetivo a producgéo de licor sabor
chocolate com morango com diminuicdo do aguUcar adicionado e do teor
alcoolico, posteriormente o produto foi avaliado quanto suas caracteristicas
fisico-quimicas e perfil de acucar, foi avaliado também o impacto provocado

pela diminuic&o destes ingredientes na qualidade sensorial.

MATERIAL E METODOS
Material

Alcool etilico potavel 96°GL, agua potavel, acucar cristal industrializado,
leite em p6 desnatado, aroma artificial de chocolate, aroma artificial de

morango, corante caramelo 150C, corante vermelho bordeux.

METODOS
Estabelecimento das formula¢des dos licores

Para estabelecer a formulacdo do produto foi necessario um estudo de
cada matéria prima separadamente. Sabe-se que as calorias calculadas nos
alimentos partem praticamente de quatro componentes basicos, sendo que
cada um deles possui um valor caldrico préprio, como: carboidratos 4 kcal,
proteina 4 kcal, alcool 7 kcal e gordura 9 kcal. Na Tabela 1 estdo apresentadas
a formulacdo padrédo e a formulacdo experimental com teor calorico reduzido.
Como ja citado anteriormente para que um produto possa ter o apelo “reduzido”
ou “light” sua composicao deve conter no minimo 25% menos do nutriente alvo
comparado ao produto tradicional. Sendo assim, a formulagéo (Tabela 1) foi

calculada para que o produto final alcance a reducéo de 27% do valor caldrico.
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Tabela 1. Formulacéo de licor tradicional (LFT) e licor com formulacéo light (LFL)

Ingredientes LFT LFL
Alcool etilico potavel (mL) 900 800
Xarope de glicose () 1000 600
Leite em p6 desnatado (g) 500 400
Sacarose (g) 1000 600
Agua potavel (L) q.s.p q.s.p

*Quantidade de agua suficiente para 5 litros de bebida.

Fonte: Elaborado pelo autor.

Processamento do licor

Todo material utilizado foi lavado e sanitizado em &gua clorada a 200
ppm por 30 minutos e enxaguado em agua clorada 20 ppm. As bancadas foram
lavadas e sanitizadas com agua clorada 200 ppm por 30 minutos. Para garantir
0 processamento correto, inicialmente foi separado cada constituinte do licor.
Com o uso do alcobmetro foi observada a graduacédo alcodlica do alcool etilico
e foram feitos os célculos da agua necessaria para a correta diluicdo para se
obter a graduacao alcodlica final desejada. O leite em pd, acucar e xarope
foram medidos em balancga digital e adicionados enquanto as quantidades de
aromas foram tomadas com uso de pipetas graduadas.

O fluxograma do processamento pode ser observado na Figural. O
processo iniciou-se com a dissolucdo do xarope, do leite em po e do agucar em
agua, em seguida adicionou-se o alcool, formando assim a “base” do licor. Para
conferir sabor ao produto, foram adicionados 0s aromas, e posteriormente 0s

corantes.
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Figura 1. Etapas do processamento para obtencdo do licor com teor calorico

reduzido.

Fonte: Elaborado pelo autor.

As bebidas LFT e LFL foram envasadas em recipientes de vidro verde
lavados e esterilizados, pois de acordo com Cabral et al., (1984) cores ambar e
verde limitam as mudancas de sabor catalisadas pela luz. Para identificacao
dos produtos (Figura 2) foram utilizadas tampas de cores diferentes e 0s
frascos permaneceram hermeticamente fechados até o momento da

caracterizacao fisico-quimica e andlise sensorial.

| ™

Figura 2. (a) licor formulagao tradicional (LFT), (b) licor formulacéo light (LFL).

Fonte: Elaborado pelo autor.
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Caracterizacdo do produto

No licor foram avaliados os sélidos sollveis - °Brix efetuando a leitura
refratométrica direta expressa em °Brix da amostra a 20°C. Sendo que, a leitura
em °Brix corresponde aproximadamente ao percentual de solidos sollveis da
amostra (ZENEBON, 2005); densidade; teor alcoodlico e Calorias (KALIL, 1975;
PASSMORE et al., 1975; USDA,1963). Os acucares foram quantificados
através de cromatografia liquida de alta eficiéncia - HPLC (BURGNER &
FEINBERG, 1992). O acucar foi extraido em meio aquoso para determinacao

dos monossacarideos e dissacarideos que compdem a amostra.

Analise Sensorial

A analise sensorial € uma disciplina da Ciéncia usada para evocar,
medir, analisar e interpretar as reacdes as caracteristicas dos alimentos e
materiais tal como sdo percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, paladar, tato
e audicado (IFT, 1981). Pode-se utilizar essa ciéncia para avaliar diversos
aspectos do produto e de diversas formas, de inicio foi aplicado um teste
triangular para checar se havia diferenca significativa entre a formulacéo
padréo e a formulacéo light.

Para efetuar o teste sensorial, primeiramente o projeto foi submetido ao
site da Plataforma Brasil, do Ministério da saude, apds aprovado pela comisséo
nacional de ética em pesquisa - CONEP com numero
CAAE: 61460316.6.0000.5409, os  consumidores  foram  recrutados
pessoalmente, e informado sobre o produto que seria avaliado. A todos foi
apresentado o “Termo de Consentimento Livre e Esclarecido”, onde havia uma
explicacéo sobre o projeto e o produto a ser avaliado.

Os voluntarios com idade variando de 25 a 35 anos que manifestaram
interesse e consentimento participaram da avaliagcdo, sendo que esta fase foi
conduzida com 32 provadores ndo treinados, utilizando cabines individuais no
Laboratério de Andlise Sensorial de Alimentos da Faculdade de Jaguariuna —
FAJ CAMPUS II.
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Figura 3. Esquema de apresentacédo das amostras

FONTE:https://disciplinas.stoa.usp.br/pluginfile.php/951488/mod_resource/content/1/Apostila%202.pdf

Desta forma para o teste triangular foi apresentado trés amostras
codificadas para o provador, sendo que duas amostras continham o mesmo
produto e na outra o produto que diferia, apdés provar as trés amostras o
consumidor anotou qual amostra ele achou diferente, com esses dados foi
analisado se as amostras possuiam uma diferenca significativa. Os provadores
receberam as amostras de acordo com a Figura 3 e uma ficha (Figura 4) para o

teste sensorial.

Nome: Data: [/

Por favor, prove as amostras codificadas da esquerda para a direita. Duas amostras sdo
iguais e uma é diferente. Identifique com um circulo a amostra diferente.

Comentarios:

Figura 4. Modelo de ficha utilizada para aplicacado do Teste Triangular.

FONTE:https://disciplinas.stoa.usp.br/pluginfile.php/951488/mod_resource/content/1/Apostila%202.pdf

ApOs obter-se o total de respostas foi necessario analisar o0s
resultados: Entdo foi somado o numero total de respostas e verificado, se o
namero de respostas corretas era maior ao descritos na Tabela 2 (IAL 2005)
para analise de resultados do teste triangular. Foi avaliado na analise sensorial

o atributo de aceitacdo do produto como um todo, nesta etapa somente o
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produto light foi oferecido aos consumidores, para responderem dentro de uma

by

escala que variou de “desgostei muito” a “gostei muito”.

Tabela 2. Parametros para analise de resultados do teste triangular

N totl de Nivids de probabilidade [ |
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Fonte: IAL (2005) ABNT, NBR 12995.

Além do teste sensorial triangular fez-se necesséario também efetuar o
teste sensorial utilizando escala hedbnica estruturada de nove pontos com
extremos da escala que variaram de “desgostei extremamente” a “gostei
extremamente” da amostra para a avaliagcdo da aparéncia, consisténcia, sabor

alcodlico e impressédo global do produto. Foi solicitado aos consumidores que

ISSN 1679-8902



Revista Intellectus N°43 Vol. 1 Ano 2017

indicassem, também a intencdo de compra (5 = certamente compraria, 3 =
talvez compraria/talvez ndo compraria e 1 = certamente ndo compraria) de
acordo com o método do Instituto Adolfo Lutz (ZENEBON, 2005) com 58
provadores ndo treinados e recrutados pessoalmente. As amostras foram
apresentadas de forma monadica sequencial em recipientes descartaveis e
identificadas com codigos de trés digitos numéricos aleatérios. Com o objetivo
de limpar o palato, foi disponibilizada aos julgadores agua mineral natural, para

uso antes e entre as amostras.

Analise estatistica

Os resultados obtidos serdo submetidos a analise de varidncia
(ANOVA) e ao teste de Tukey (PIMENTEL GOMES, 2009), para determinacao
da diferenca significativa entre as médias (nivel de significancia de p<0,05),

utilizando o programa SAS — StatisticalAnalysis System (SAS, Cary, USA).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Analise sensorial dos licores

No teste triangular aplicado obteve-se um numero de 12 respostas
corretas conforme a Figura 5, isso significa que segundo a tabela para
aplicacdo do teste ndo houve diferenca significativa entre as diferentes
amostras apresentada.

O resultado do teste de aceitagdo do produto foi apresentado Figura 6.
Sendo que o indice maior foi de 45% dos julgadores apontaram como “gostei
muito” do licor light.

Dentro dos atributos (Tabela 3) aparéncia, consisténcia e impressao
global as formulacdes de licor light e tradicional ndo diferiram entre si
estatisticamente (p>0,05), porém com relacdo ao teor alcodlico o licor light
apresentou valor superior (p>0,05) com diferenca estatistica. A andlise

sensorial foi importante também para confirmar que a bebida com menor teor
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alcodlico foi a preferida pelos consumidores, sendo este um parametro positivo

ja que o consumo de alcool foi inferior em 11,4%.

Acertos no teste triangular

m corretas m erradas

Figura 5. Resultado da analise sensorial.

Fonte: Elaborado pelo autor.

Resultado do teste de aceitagao

m Desgostei muito

B Gostei muito

M Gostei moderadamente

M N3o gostei/nem desgostei
M Desgostei moderadamente

Figura 6. Resultado final do teste de aceitacdo do produto light.

Fonte: Elaborado pelo autor.
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Tabela 3. Médias dos atributos avaliados no teste de aceitacdo (N=58),

através do método sensorial afetivo de aceitacao.

Amostras - Atributps -
Aparéncia  Consisténcia  Sabor Alcodlico [€]
Licor Light 6,682 7,132 7,732 7,35°
Licor Tradicional 6,772 7,122 7,08° 7,432
DMS 0,57 0,64 0,63 0,60

*Médias seguidas por uma mesma letra na mesma coluna ndo diferem
significantemente entre si. DMS: diferenca minima significativa ao nivel de erro de
5% pelo Teste de Tukey. IG: Impressao Global.

Os provadores também foram questionados quanto a intencdo de
compra das amostras avaliadas. Os resultados obtidos (Figura 7) apontaram
que 45% dos provadores “certamente comprariam” e 30% “provavelmente
compraria” o licor tradicional. Ja para o licor light, 47% dos provadores
“certamente comprariam” e 27% “provavelmente compraria”. A amostra e o
padrdo tiveram percentual proximo em todos o0s critérios, principalmente em
relacdo ao “talvez comprasse/talvez ndo” com 15% de intencdo pelos

provadores para ambos licores.

Intencdo de Compra

50 aLHpLOR%

45
40
35
30
25

20 [VALGRIS&OR]%
15

[VAL
" — qMOR II
5  [VALORJ]g
|

Certamente ndo Provavelmente ndo Talvez comprasse / Provavelmente Certamente
compraria compraria Talvez ndo compraria compraria

[VALOR]%
ALOR]%

(%)

M Licor tradicional M Licor light

Figura 7. Grafico do teste de intencdo de compra

Fonte: Elaborado pelo autor.
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Os pesquisadores Teixeira et al. (2007) concluiram no estudo com licor
de banana que a preferéncia dos consumidores foi para o produto com o menor
teor de agucar e menor teor de alcool, assim como constatado neste estudo
que a preferéncia dos consumidores também foi pelo produto com menor teor
alcoolico. Entretanto é importante enfatizar que os autores produziram licores
com teor alcodlico de 18°GL, sendo que este valor € 15,4% maior que o
encontrado neste estudo que foi o equivalente a 15,60°GL (Tabela 3).

Caracterizacao fisico-quimica dos licores

Na tabela 3 estdo apresentados os resultados das andlises pertinentes
a caracteristica de cada formulacdo. Observa-se que todos 0s parametros
avaliados apresentaram diferencas estatisticas (p<0,05) com valores
superiores ao licor formulacao tradicional (LFT) em relagcédo ao licor formulacéo

Light (LFL), exceto para o pH.

Tabela 3. Comparacdo entre as caracteristicas do produto padrdo com a
formulagéo light.

Ingredientes LFT LFL
Densidade (g/mL) 1,135 +0,0012 1,072 +0,002°
pH 6,42 + 0,002 6,46 + 0,012
Solidos soltveis (°BRIX) 44,5 +0,0° 30,5 +0,0°
Teor alcodlico (%) 17,60 +0,172 15,60 +0,17°
Acucar Total (%) 19,50 +0,0° 9,40 +0,07°
Sacarose (%) 17,57 +0,04° 9,24 +0,03°
Glicose (%) 1,91 + 0,012 0,16 +0,01°
Calorias** (kcal/100mL) 2012 146°

*Resultados expressos como média + desvio padrdo das analises em triplicata.
Médias seguidas por uma mesma letra na mesma linha ndo diferem
significantemente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05). **Calculada pela
porcentagem de proteina multiplicado pelo fator 4 (kcal/g) somado ao teor de alcool
multiplicado pelo fator 7 (kcal/g). AcUcar Total: Somatéria dos acucares quantificados
por HPLC. LFT: Licor formulacéo tradicional; LFL: Licor formulagéo Light.

O valor estabelecido pela legislacdo brasileira para a graduacao

alcoolica do Licor € de 15 a 54% (v/v) a 20°C, e com percentual de acucar
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superior a 30g/L (BRASIL, 2009). Sendo que, o teor alcodlico € um parametro
importante na avaliacdo da aceitabilidade das bebidas alcodlicas, pois segundo
Barros (2008) apud Oliveira & Santos (2011) a medida que aumenta o teor
alcoolico, ocorre uma diminuicdo na aceitabilidade do produto pelos
provadores.

Portanto, em relacdo ao teor alcodlico foi possivel reduzir em 11,5%,
sem alterar a qualidade sensorial do LFL, além disso, o produto similar
encontrado no mercado apresenta 18% de graduacéo alcodlica.

Os resultados de monossacarideos e dissacarideos quantificados em
HPLC (Figura 8) e apresentados na Tabela 3, evidenciaram uma diminui¢ao de
glicose e sacarose em 51,8%, sendo que a reducdo de agucar adicionado
(sacarose) correspondeu a 47,5%. Desta forma o consumidor sera beneficiado
com o menor consumo de sacarose, sendo atualmente uma das maiores
preocupacfes das agéncias internacionais como USDA (United States
Department of Agriculture), WHO (World Health Organization) e o FDA
(Food and Drug Administration). De acordo com essas agéncias o acgUcar de
adicao € um dos principais causadores de doencas cronicas nao transmissiveis
(DCNT), como por exemplo, obesidade e diabetes.

Sendo que, em 2015 foi langado pela WHO um novo guia com
recomendacdes de consumo de aguUcar para adultos e criancas, onde afirma
gque se 0 consumo diario de acucar for reduzido para 5% das calorias ingeridas
(ou cerca de 25g de agucar por dia) ird diminuir o impacto negativo provocado
por este ingrediente na saude do consumidor (WHO, 2015). Além disso, o FDA
- Food and Drug Administration (2016) lancou o0 novo documento com todas as
informacdes sobre o assunto, inclusive a alteracdo do modelo de tabela
nutricional onde se torna obrigatério a declaracdo pelo fabricante do acgucar
adicionado ao produto, e estabeleceu o prazo maximo até 26 de julho de 2018
para que as empresas se adequem.

Foi de fundamental importdncia as agéncias internacionais
regulamentadoras tomarem tal iniciativa, embora ndo se aplica a bebida
alcodlica, porém néo deixa de ser algo positivo a diminuicdo do acucar de
adicao neste tipo de produto.
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Figura 8. Cromatogramas das analises de acucar por HPLC. (a) licor
formulacéo tradicional (LFT), (b) licor formulacao light (LFL).

Fonte: Elaborado pelo autor.

O objetivo proposto neste trabalho foi atingido, uma vez que foi
possivel produzir uma bebida alcodlica com teor calérico reduzido. Sendo que
para efeito de calculo das calorias da LFT e LFL foi considerado (Tabela 3) o
teor alcodlico e o teor de acucar total do LFT e LFL que foi de 201kcal/100mL e
146kcal/100mL, respectivamente, o que resultou em uma reducéo real de 27%
do valor calérico. Sendo uma alternativa viavel para o mercado a producao de

uma bebida alcodlica com baixa caloria em versao “light”.

ISSN 1679-8902

20



Revista Intellectus N°43 Vol. 1 Ano 2017

CONCLUSAO

Foi possivel a elaboracdo de um licor sabor chocolate e morango com
teores reduzidos de agucar e &lcool. O produto apresentou uma boa aceitacao
sensorial, com potencial para ser lancado no mercado consumidor com teor

calorico reduzido em 27%, sem alterar a qualidade sensorial da bebida.
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