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RESUMO - O objetivo foi elaborar e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de licores de tangerinas
elaborados em diferentes formas de maceracdo, a fim de reaproveitar os excedentes de produgdo. Para a
elaboracdo dos licores foram utilizadas, 1L de aguardente de cana (38°GL), calda (54°Brix) na propor¢édo 1:1
calda/licor e tangerinas das variedades montenegrina e poncd, comercializadas no municipio de Itaqui- RS.
Foram elaborados 8 licores, em triplicata, com 500 gramas de diferentes partes da fruta, 14 dias em maceracéo, a
temperatura ambiente, no escuro e em repouso. Apds, estes foram filtrados e adicionados de calda e armazenados
por mais 60 dias, no escuro e em repouso e filtrados novamente apds este periodo. Posteriormente foram
realizadas andlises fisico-quimicas (acidez total titulavel; solidos sollveis totais; pH; cor e vitamina C).Os
valores médios para as determinacdes foram: solidos sollveis totais (41,6 a 47,3° Brix); pH(4,34 a 6,45); acidez
total titulavel (0, 004 a 0,8 mg de &cido citrico por 100 g de licor); luminosidade ficou na faixa de 25,8 a 37,2;
cromaticidade(7,65 a 14,81); HUE (94,68 a 105,84) e vitamina C (0,05 a 0,29 mg de acido ascérbico por 100g de
licor), montenegrina e ponca, respectivamente. Conclui-se que os licores elaborados com tangerinas da variedade
poncd, apresentaram-se menos acidos, mais doces e mais claros do que os licores da variedade montenegrina e,
os elaborados com casca ficaram com coloracdo mais escura, sendo que os licores elaborados com tangerinas
inteiras e com casca apresentaram maior porcentagem de acido ascérbico, independente da variedade da fruta.

Palavras chave: Citrus deliciosa Tenore; Citrus reticulata Blanco; vitamina C, fruta

1 INTRODUCAO

As tangerinas auxiliam no bom funcionamento do organismo humano, devido a possuirem um elevado
valor nutricional, ricas em vitamina C e vitaminas do complexo B, minerais como ferro, célcio, potassio e sddio,
pectinas e fibras (DAMIANI et al., 2008; ALMEIDA et al., 2012). Dentre as variedades de tangerina encontra-
se a montenegrina (Citrus deliciosa Tenore) e a poncd (Citrus reticulata Blanco), sendo a variedade
montenegrina de coloracdo laranja, casca densa, com tamanho avantajado e com sabor intensamente doce.
Segundo Montalvao (2014), a tangerina poncd apresenta forma achatada com 5 a 8 sementes, peso médio de
138g, casca de cor alaranjada forte, espessura média e vesiculas de 6leos salientes e polpa de cor alaranjada e
frouxa. A producéo de licor é uma alternativa para aumentar a renda dos pequenos produtores, tendo em vista

que tecnologia de producéo de licores é relativamente simples, o preparo esta baseado na maceracédo alcodlica de
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frutas ou na destilacdo de macerados aromaticos com base de frutas, conserva-se a temperatura amblente e
apresenta uma extensa vida Util (TEIXEIRA et al., 2005; BARROS et al., 2008; ALMEIDA et al., 2012).

Segundo a legislacdo brasileira, licor é a bebida com graduacao alcodlica de 15 a 54% em volume, a
20°C, e um percentual de aglcar superior a 30 g.L™2, elaborado com alcool etilico potavel de origem agricola, ou
destilado alcoolico simples de origem agricola ou ainda bebidas alcodlicas, adicionada de extrato ou substancias
de origem vegetal ou animal, substancias aromatizantes, saborizantes, corantes e outros aditivos permitidos em
ato administrativo complementar (BRASIL, 2009).

Segundo Almeida et al. (2012), o licor é classificado como seco, fino, doce, escarchado ou cristalizado
e, sua qualidade depende ndo sé da mistura adequada dos ingredientes, mas principalmente do processo de
preparacao.

O consumo de licores, no mercado brasileiro, vem crescendo nos ultimos anos, obtendo um volume de
vendas anuais ao redor de sete milhdes de litros, representando 2,9% do mercado brasileiro de bebidas alcodlicas
(SEBRAE, 2016), fato este que poderd a vir a contribuir para o aumento da renda de pequenos produtores de
frutas, evitar o desperdicio e contribuir para a diversificacdo de produtos.

Devido ao exposto acima o presente estudo teve como objetivo, elaborar e avaliar as caracteristicas

fisico-quimicas de licores de tangerinas elaborados de diferentes formas de maceracéo.

2 MATERIAL E METODOS

As tangerinas das variedades montenegrina (Citrus deliciosa Tenore) e ponca(Citrus reticulata Blanco),
aguardente de cana e acucar foram adquiridos no comércio local do municipio de Itaqui/RS, no més de agosto de
2016. As tangerinas foram selecionadas pelo grau de maturacdo e pelas deformidades nas cascas, tais como
lesOes fisicas e contaminagdes (ALMEIDA et al., 2012). Apds esta selecdo as frutas foram encaminhadas para o
laboratdrio de analises de alimentos da Universidade Federal do Pampa- Campus Itaqui onde foram lavadas com
agua potavel corrente para a retirada das sujidades mais grosseiras, em seguida sanitizadas com cloro livre 100
mg.L?, por cerca de 20 minutos e novamente lavadas com agua potavel corrente (PENHA, 2006).

Foram utilizados aguardente de cana, &gua, aglcar e tangerinas, para a elaboracdo dos 8 licores, em
triplicata, sendo 4 licores da variedade poncé e 4 licores da variedade montenegrina com diferentes partes das
frutas: T1 -500 g de casca de tangerina, fatiadas manualmente; T2- 500 g de gomos de tangerina cortadas em
pedacos, T3- 500 g de tangerina inteira e com casca colocadas sobre a aguardente, de modo que as frutas ndo
encostassem na aguardente; T4- 500 g de gomos de tangerina inteiros. Apds cada tratamento recebeu 1 litro de
aguardente de cana a 38°GL, onde foram armazenados em recipientes fechados de vidro transparente,
permanecendo por 14 dias em maceracdo, a temperatura ambiente, no escuro € em repouso.

Ap0s esse periodo de maceracdo, o extrato foi filtrado para retirada das frutas e cascas e adicionado de
uma calda fria na quantidade necessaria para que o licor obtivesse um teor alcodlico de 18 °GL (ALMEIDA.
2012). A calda foi elaborada com 54° Brix e adicionada ao extrato na proporcdo de 1:1 de calda/extrato. Em
seguida os licores foram armazenados em potes de vidro e deixados em repouso, no escuro, a temperatura
ambiente por aproximadamente 60 dias, para que ocorresse a estabilizacdo do aglcar com o extrato e a
sedimentacdo de particulas, sendo filtrado novamente ap0s este periodo. As andlises fisico-quimicas realizadas

foram de acidez total titulavel (expressos em % de acido citrico) e quantificacdo de acido ascorbico (expresso em
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% de acido ascoérbico) segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008); sélidos sollveis totais cbm refratometro dABE)é
modelo DR201/95 (marca Kruss), pH em potencidémetro digital modelo PG 1800 e cor por colorimetro (modelo
Konica) Minolta CR-400, utilizando o sistema Cie Lab para a obtencdo dos parametros de luminosidade (L),
angulo de cor ("(HUE) e cromaticidade (croma).

A analise estatistica dos resultados foi organizada em programa Microsoft Excel 2013 para obtencao
das médias e desvios padrdo da média. Os dados fisico-quimicos foram avaliados pelo programa ActionStat,

guanto a analise de variancia, seguida pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 encontram-se os resultados médios das determinacdes fisico-quimicas realizadas nos
licores de tangerina da variedade montenegrina e poncd com 60 dias de armazenamento.
Tabela 1: Licores elaborados com tangerinas das variedades montenegrina (Citrus deliciosa) e ponca

(Citrus reticulata blanco) com 60 dias de armazenamento

VARIAVEIS
TRATAMENTOS SST pH ATT CORL CROMA  HUE VIT.C
TIM 47,3a 523b 0,04b 25,8 f 14,81 a 94,68 f 0,05b
(0,01) (0,01) (0,01) (x0,1) (£0,01) (£0,03) (£0,01)
ToM 41,6 b 4,35¢ 0,04b 36,81b 9,66 ¢ 105,35ab 0,06 b
(£3,84) (x0,01) (0,01) (0,1) (0,01) (£0,05) (£0,005)
T3 M 46,1 ab 6,45 a 0,004 c 35,33d 7,76 ¢ 101,58 ¢ 0,29 a
(x0,1) (x0,01) (£0,01) (x0,1) (0,01) (£0,05) (£0,01)
TaM 46,2 ab 4,34¢ 0,04b 36,82 b 9,82d 105,14b  0,07b
(x0,1) (0,01) (£0,01) (x0,1) (£0,01) (0,07) (£0,01)
T1p 42,6 b 4,93d 0,07a 35,42d 13,86 b 99,41e 0,05b
(x0,1) (x0,01) (x0,01) (0,01) (0,03) (£0,01) (£0,01)
Top 46,75 a 4,46 f 0,08a 37,02a 10,42 ¢ 105,84a 0,06b
(x0,01) (0,01) (0,01) (0,01) (0,007) (£0,09) (£0,01)
T3p 46,77 a 6,16 b 0,004 c 32,7¢ 7,65h 100,22d 0,2a
(x0,01) (0,01) (£0,01) (x0,1) (£0,01) (0,07) (£0,01)
Tap 46 ab 5,56 ¢ 0,07a 35,61c 9,60 f 105,26ab 0,07b

(#0,01)  (¥0,01)  (¥0,01)  (#0,01)  (x0,01)  (b+0,08)  (+0,01)

Médias de trés repeticOes + desvio padrdo. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05).

T1M: Licor elaborado com as cascas da tangerina montenegrina; T2M: Licor elaborado com gomos cortados de tangerina montenegrina;
T3M: Licor elaborado com tangerina montenegrina inteira e com casca; T4M: Licor elaborado com tangerina montenegrina inteira e sem
casca; T1P: Licor elaborado com as cascas da tangerina poncé; T2P: Licor elaborado com gomos cortados de tangerina poncd; T3P: Licor
elaborado com tangerina poncd inteira e com casca; T4P: Licor elaborado com tangerina ponca inteira e sem casca; SST: Sélidos Soluveis
Totais calculado em °BRIX; ATT: Acidez Total Titulavel calculada em mg de &cido citrico/200g de licor; Cor L: luminosidade; HUE:
Angulo HUE; vitamina C calculada em mg de acido ascérbico por 100g.

Os licores apresentaram um teor de solidos solUveis totais de 41,6 a 47,3° Brix, sendo que os licores
de tangerina da variedade montenegrina variaram de 41,6 a 47,3° Brix e os licores da tangerina da variedade

poncd variaram de 46 a 46,77 °Brix. Comparando os resultados de solidos solGveis com os dados da literatura
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Teixeira et.al. (2007) e Vieira et.al. (2010), Nascimento et. al. (2010) nos licores de banana, camu-camu e
acerola com abacaxi, de 27 °Brix, 33 °Brix e 35 °Brix, respectivamente, diferenca esta que podem ser atribuida
ao estadio de maturacdo das frutas, ou pela concentracdo e quantidade de calda acrescentada aos licores, como
também pela presenga do &lcool, que pode distorcer os valores de leitura (TEIXEIRA, 2004). Os licores
elaborados pelos autores citados se enquadram em licores secos (30 a 100 g.L™?) e os de tangerinas sdo licores
caraterizados como licores cremes, pois possuem mais de 350g/L de aclcar segundo a legislacdo brasileira
(BRASIL, 1997) por esta razdo sdo permitidos variagBes nos valores médios dos sélidos sollveis totais dos
licores. Observou-se também que os licores da variedade montenegrina e poncd com 60 dias de armazenamento
ndo diferiram (p<0,05) entre si, com excec¢do do licor T1IM que diferiu do licor T2M e T1P, quando se avaliou os
solidos sollveis totais (TABELA 1). Os licores analisados obtiveram valor médios de pH de 4,34 a 6,45
(Tabela 1) e apresentaram diferenca significativa entre si (p<0,05), com excecdo dos tratamentos T1M e T3P.
Segundo Penha (2004), Teixeira et al.(2005), Nascimento et. al. (2010) e Marcal et al. (2011) quando analisaram
licores de acerola, banana, acerola com abacaxi e goiaba, respectivamente, encontraram valores médios de pH
(3,66; 4,61; 3,63 e 4,73) diferentes dos valores médios observados nesse estudo. Mas devemos ressaltar que os
licores citados foram elaborados com polpa de frutas e ndo com outras partes das frutas tais como as cascas.
Segundo Almeida (2012) o pH dos licores podem apresentaram variacdes, provavelmente devido aos &cidos
organicos fracos e sais também presentes nas cascas de citricos que consequentemente passam para o licor.
Avaliando-se os licores da variedade montenegrina observou-se que somente os licores T2M e T4M diferiram
entre si (p<0,05), sendo que estes apresentaram diferenca significativa (p<0,05) dos demais. Os valores médios
de pH encontrados para os licores de tangerina poncd variaram de 4,46 a 6,16 e apresentaram diferenca
significativa entre si (p<0,05), com exce¢do do tratamento T1P e T2P (TABELA 1).

Os valores médios da acidez total titulavel para os licores de tangerinas das variedades montenegrina e
poncd variaram de 0, 004 a 0,8 mg de &cido citrico por 100 g de licor, apresentando diferenca significativa entre
si (p<0,05), com excec¢do do tratamento T3M e T3P, os quais ndo diferiram entre si (TABELA 1). Esta variagdo
pode ocorrer porque o teor de &cidos encontrado nas cascas de frutas é diferente do teor encontrado na polpa, e
em frutas citricas a casca possui menos acidos do que a polpa (CHITARRA & CHITARRA, 2005). Avaliando os
licores de tangerina da variedade montenegrina e da variedade poncd em separado observou-se que eles tiveram
0 mesmo comportamento.

A luminosidade é um pardmetro que pode variar do zero (preto) aos 100 (branco), sendo que o
aumento nesse parametro indica a clareamento das tonalidades. Comparando os licores de tangerina da variedade
montenegrina com os da variedade ponca observou-se que os valores médios para luminosidade ficou na faixa de
25,8 a 37,2, diferindo significativamente entre si (p<0,05), com excecdo do tratamento T2M; TAM e T3M e T1P
(TABELA 1). Pode-se perceber que entre as diferentes partes das frutas utilizadas na elaboracdo dos licores
apresentou diferenca entre as variedades de tangerinas utilizadas, sendo que a variedade montenegrina
apresentou uma coloracdo mais clara quando comparada com a tangerina da variedade ponca. Os licores de
tangerina da variedade montenegrina apresentaram uma diferenca significativa entre si (p<0,05), com excecéo do
tratamento T2M e T4M que ndo diferiram entre si. Ja os licores de tangerina da variedade ponca diferiram entre

si quando se avaliou a luminosidade.
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Os valores médios encontrados para a cromaticidade variou de 7,65 a 14,81, apresentando dif‘é;reh‘(ﬁa
significativa (p<0,05) entre todos os tratamentos avaliados. Em relacdo a saturacdo da cor, sabe-se que quanto
mais préxima a zero, mais neutra é a cor, com maior participacdo do cinza, e quanto maior o valor de Croma, até
um limite de 60 , mais intensa é a cor. Verificou-se nesse estudo, que os valores de Croma foram baixos,
indicando baixa saturagdo de cor. Essa baixa saturagdo de cor € tipica de produtos naturais e, portanto desejada
(MONTEBELLER et al., 2012). Os valores médios de croma encontrados para os licores de tangerina da
variedade montenegrina variaram de 9,66 a 14,81, apresentando uma diferenga significativa ente si (Tabelal).
Quando se determinou a cromaticidade para os licores de tangerina da variedade poncd verificou-se que os
valores variaram 7,64 a 13,86 (TABELA 1).

Analisando o angulo HUE dos licores de tangerina da variedade montenegrina e poncad observou-se
que 0s mesmos variaram de 94,68 a 105,84, situados na regido compreendida entre o amarelo (90°) e o verde
(180°), tendendo para o amarelo. A variedade ponca obteve maior angulo HUE do que os licores da variedade
montenegrina, embora as duas variedades tenham uma tendéncia para a coloracdo amarela, com exce¢do dos
tratamentos T3 (inteira sem casca). Observou-se que houve diferenca significativa entre os tratamentos, com
excecdo dos tratamentos T2M e T4P, sendo que estes ndo variaram significativamente dos tratamentos T4M e
T2P (TABELA1). Os licores da tangerina montenegrina apresentaram uma variacdo de 94,68 a 105,35,
apresentando uma diferenga significativa (p<0,05) entre si, com exceg¢do dos tratamentos T2M e T4M, sendo o
mesmo comportamento observado para a variedade poncéd, os quais variam de 99,41 a 105,84 (TABELAL).

A determinacdo de vitamina C para os licores de tangerina da variedade montenegrina e ponca
apresentaram valores médios de 0,05 a 0,29 mg de &cido ascorbico por 100g de licor, apresentando uma
diferenca significativa (p<0,05) entre todos os tratamentos, com exce¢do dos tratamentos T3 (TABELA 1). O
mesmo comportamento foi observado para os licores de tangerina da variedade montenegrina e ponca quando
analisados separadamente. Segundo Pinto (2007) o teor de vitamina C da tangerina da variedade ponca varia de
20 a 50 mg/100 ml de suco de tangerina in natura, valores muito abaixo dos valores encontrados nesse estudo.
Mas segundo Vieira et al., (2010) essa degradacdo do &cido ascorbico no licor pode ser devido ao calor e a

diluicao pela adicao de agua.

4 CONCLUSAO

Os licores elaborados com variedade poncd, de modo geral, apresentaram-se menos acidos, mais doces
e mais claros, quando comparados aos licores elaborados da variedade montenegrina. Com relacéo aos tipos de
maceracdo e variedades de frutas a luminosidade e a croma foram os fatores que apresentaram diferenga, visto
que os licores obtiveram coloragBes diferentes, ficando os licores elaborados com casca com coloragcdo mais
escura do que dos de mais. Os licores elaborados com tangerinas inteiras e com casca apresentaram maior

porcentagem de &cido ascérbico, independente da variedade da fruta.
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