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Estudou-se a preparagdo de licor mediante maceracao
alcodlica da fracéo retida no processo de ultrafiltragdo do
suco de acerola, em sistema de membranas tubulares com
peso molecular de corte de 30-80 kDa, area filtrante de
0,05 m? e pressao de 200 kPa. As caracteristicas sensoriais
e nutricionais do licor foram avaliadas tendo-se como
referéncia o licor preparado a partir da polpa de acerola
fresca pelo mesmo processo de fabricagéo. Os licores foram
preparados partindo-se de mistura 1:1 de polpa de acerola
ou do retentado da ultrafiltragdo e alcool de milho. Apés 15
dias de maceracéo adicionou-se aclcar até concentracdo
de 250 g/L e o teor alcodlico foi ajustado para 18 °GL. Os
licores apresentaram teores de vitamina C semelhantes, na
faixa de 0,400 g/100 g, cerca de seis vezes mais que a dose
diaria recomendada para um adulto. As analises
microbiologicas da polpa de acerola, do retentado e dos
licores atenderam aos padrdes estabelecidos pela legislagdo
vigente. O aroma alcodlico tornou-se mais evidenciado no
licor de retentado enquanto que o aroma e o sabor frutal
mostraram-se mais pronunciados no licor de polpa de acerola.
A percepcdo do aroma doce também foi bastante
pronunciada no licor de polpa de acerola. A pungéncia do
licor de retentado mostrou-se menor que a do licor de polpa
de acerola. Os resultados obtidos demonstraram que o licor
elaborado a partir do retentado da ultrafiltragdo do suco de
acerola apresenta caracteristicas similares as do licor
preparado com a propria polpa.
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1INTRODUCAO

A acerola apresenta teor de vitamina C na faixa de 1.000 a 4.000 mg/
100 g de polpa dependendo do estagio de maturacao da fruta, clima e
localizagéo do plantio, sendo maior quando o fruto ainda se encontra
verde (ASENJO & GUZMAN, 1946). Em comparacdo com a laranja, a
acerola apresenta cerca de 90 vezes mais vitamina C e duas vezes mais
magnésio, potassio e acido pantoténico. Estdo também presentes no
fruto, vitamina A (4,3 a 12,5 UI/100 g), tiamina, riboflavina e niacina, em
concentragdes comparaveis com as de outras frutas (RAINTREE GROUP,
1998).

Apesar da qualidade nutricional do fruto, o processamento da acerola
tem se restringido basicamente a producao de polpa, conservada sob
congelamento, apds pasteurizacdo ou ndo. Os processamentos que
envolvem o uso do calor geralmente promovem alteracdes significativas
nos atributos sensoriais e nutricionais das frutas. As modificacdes
bioquimicas decorrentes do processamento da acerola para a producao
de sucos estao relacionadas a fatores como: a presenca de substancias
pécticas que conferem turbidez indesejada ao produto; as reagdes dos
pigmentos carotendides e antocianicos, responsaveis pela coloragdo da
acerola, um de seus principais atributos sensoriais; e a perda do teor
vitaminico pela degradacéo dos acidos ascorbico e dehidroascoérbico e
dos carotenos (BOBBIO & BOBBIO, 1992).

A maioria das reacdes degradativas € oxidativa e depende de fatores
como tensdo de oxigénio, temperatura, luminosidade, acidez, presenca
de metais e atividade da 4gua (BOBBIO & BOBBIO, 1992). O oxigénio é
o principal responsavel pela degradacéo das antocianinas do suco de
acerola (ROCHA, 1988). No entanto, pode ocorrer também a degradacgédo
enzimatica pela acdo de oxidases. A oxidacao resulta na isomerizagao
de carotenos da forma trans para a cis ocasionando a perda do poder
vitaminico (GODOY & RODRIGUES-AMAYA, 1994). A degradacao da
vitamina C pode também ocorrer pela acdo de enzimas oxidativas
encontradas na propria fruta como a citocromo oxidase, a acido ascorbico
oxidase e a peroxidase (NAGY, 1980; OLIVA, 1995).

O tratamento térmico pode inibir as reagdes enzimaticas no suco de
acerola. Entretanto, a pasteuriza¢&o do suco de acerola integral, realizada
em trocador de placas a 90 °C por 45 segundos, por exemplo, provoca
perda de vitamina C de 12% (MATSUURA, 1994).
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O processo de ultrafiltracdo tem se mostrado como excelente alternativa
para a elaboracdo de sucos clarificados. A ultrafiltracdo consiste na
filtracao, através de membranas semipermeaveis, com capacidade para
reter bactérias, emulsdo agua-6leo, polimeros, pigmentos, virus, proteinas
e polissacaridios. A fragdo que ndo permeia a membrana (poros menores
gue o tamanho das moléculas), denominada retentado, € o residuo do
processo de clarificacao.

A clarificagdo do suco de acerola por ultrafiltracéo preserva as propriedades
nutricionais e sensoriais da fruta e reduz as reacdes degradativas
decorrentes da acado de enzimas constitutivas do proprio fruto (MENSAH
& LOZANO, 1992; ITOUA GASSAYE et al., 1991). Entretanto, a grande
guantidade de retentado, gerada neste processo, pode constituir-se em
entrave para a aplicacéo desta tecnologia em escala industrial, devido ao
impacto do seu descarte no meio ambiente. O retentado, por sua
composicao similar a do suco de acerola, pode ser aproveitado como
matéria-prima para a elaboracao de diferentes produtos, como licor, por
exemplo.

O licor € uma mistura de agua e alcool potaveis, agucarada, adicionada
de certa substancia, com predominio aromatico e diversos constituintes
em proporgdes determinadas que podem apresentar valor medicinal
(TRITTON, 1975).

Neste trabalho foi estudada a preparacéo de licor mediante maceragéo
alcodlica do retentado da ultrafiliracdo do suco de acerola. O licor de
retentado foi comparado, em suas caracteristicas sensoriais e nutricionais,
ao licor preparado a partir da polpa de acerola fresca, utilizando-se o
mesmo processo de fabricagéo.

2 MATERIAL E METODOS

Utilizou-se polpa de acerola (Malpighia glabra L.) congelada comercial,
nao-pasteurizada, para a obtencéo do suco clarificado e do licor tradicional.
Para a elaboracao do licor de retentado, a matéria-prima utilizada foi a
fracdo retida pelas membranas no processo de clarificagéo da polpa de
acerola por ultrafiltracdo. Os demais ingredientes empregados no preparo
dos licores foram: agucar cristalizado comercial, alcool de milho a
96,5 °GL e agua destilada. A polpa de acerola foi descongelada até a
temperatura ambiente (28 °C) em vaso multipropdsito (ARMFIELD), com
capacidade para 15 L, encamisado e com agitacdo. A seguir, a polpa foi
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ultrafiltrada em sistemas de membranas tubulares de polisulfona (KOCH
MEMBRANE SYSTEMS), com peso molecular de corte de 30-80 kDa,
area filtrante de 0,0 5 m? e pressao de 200 kPa. A fragdo retida foi,
imediatamente, congelada e armazenada a —10 °C até a sua utilizagéo.

Os licores foram preparados ap6s descongelamento da polpa de acerola
ou do retentado da ultrafiltracé@o, efetuando-se a mistura 1:1 com alcool
de milho. Apd6s 15 dias de maceracao adicionou-se agUcar até
concentracéo de 250 g/L, sendo o teor alcodlico ajustado para 18 °GL. O
calculo do teor de alcool e de acucar foi realizado utilizando-se o Quadrado
de Pierson, citado por TANADA (1996). Foram realizadas trés repeticées
de cada experimento em duplicata.

O controle das caracteristicas fisico-quimicas foi realizado pelas
determinac¢@es de pH, densidade, viscosidade aparente, solidos sollveis,
acidez titulavel e teor alcodlico (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL
CHEMISTS, 2000), vitamina C (POLESELLO & RIZZOLO, 1990),
antocianinas (MARKAKIS, 1982) e carotendides totais (TAKAHASHI,
1987).

Para a determinagéo dos principais atributos sensoriais de qualidade dos
licores foram selecionados e treinados cinco provadores, bem como
definidos os seguintes atributos: aderéncia (formacéo de colar nas paredes
de um copo); aroma alcodlico, frutal e doce; acidez, maciez (suavidade);
pungéncia (dorméncia na boca); viscosidade (fluidez na boca); sabor
alcodlico, sabor frutal e gosto doce. Empregou-se o método de Analise
Descritiva Quantitativa— ADQ (STONE et al., 1974) utilizando-se escala
ndo-estruturada de 10 cm (valor 1 correspondente a fraco e valor 9 a
forte). Para cada atributo os valores foram obtidos medindo-se a distancia
da extremidade esquerda da escala (zero) até a marca assinalada pelo
provador (MEILGAARD etal., 1991).

A caracterizagdo microbiolégica da polpa de acerola e do retentado da
ultrafiltracdo da polpa de acerola foi realizada mediante pesquisa de
Salmonella sp. e de coliformes a 45 °C (VANDERZANT &
SPLITTSTOESSER, 1992).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
No processo de ultrafiltracdo da polpa de acerola, a fracdo retida

representou cerca de 60% do volume da polpa original. O baixo rendimento
em suco clarificado (30%) pode ser atribuido a pequena area filtrante
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empregada no processo (0,05 m?). Este resultado justifica ainda mais a
procura por alternativas de utilizagdo da fragdo retida visando agregar
valor a mesma.

O retentado apresentou valores de pH, densidade e teor de vitamina C
proximos aos encontrados para a polpa de acerola congelada (Tabela 1).
A acidez e os teores de sélidos soluveis e de carotendides, porém, foram
maiores no retentado da ultrafiltragdo enquanto que a viscosidade aparente
e o teor de antocianinas, menores. E importante ressaltar que as
caracteristicas do retentado da ultrafiltragdo mostraram-se bem proximas
as da polpa (MATTA, 1999).

As variagbes encontradas entre as caracteristicas fisico-quimicas do
retentado e da polpa, utilizadas para o licor-referéncia, devem-se ao fato
dos mesmos serem provenientes de diferentes lotes de acerola. As
caracteristicas da fruta variam em funcéo do clima e condi¢8es de cultivo,
do periodo de colheita, variedade e maturidade, entre outros. Pode ser
observado, portanto, que as pequenas diferencas de composi¢éo nas
matérias-primas refletiram-se nos respectivos licores. Considerando os
valores das médias e desvios padréo dos teores de vitamina C verifica-se
gue ndo houve diferenca entre os dois licores. O teor de vitamina C do
licor de retentado (0,390 mg/100 g) mostrou-se cerca de seis vezes maior
que a dose diaria recomendada para um adulto, ou seja, 0,070 mg/100 g
(MARINO NETTO, 1986).

As contagens de Salmonella sp. (auséncia em 25 g) e de coliformes a
45 °C (<3 NMP/g) da polpa de acerola, do retentado e dos respectivos
licores atenderam aos padrdes estabelecidos pela legislacéo brasileira
para sucos de frutas consumidos in natura e bebidas alcodlicas (ANVISA,
2001).

O grafico obtido na andlise descritiva quantitativa (Figura 1) demonstra
gue ndo houve diferenga significativa entre os principais atributos dos
dois licores avaliados. No entanto, o aroma alcodlico tornou-se mais
evidenciado no licor de retentado devido, provavelmente, a perda de
substancias aromaticas da polpa de acerola durante o processo de
obtenc&o do suco clarificado. Este fato pode ser confirmado pelo aroma e
sabor frutal mais pronunciado verificado no licor de polpa de acerola que
no licor de retentado. A percepcdo do aroma doce também foi mais
acentuada no licor de polpa de acerola. Embora ndo tenha havido diferenca
significativa entre a acidez e o sabor alcodlico dos dois licores, a pungéncia
do licor de retentado mostrou-se significativamente menor que a do licor
de polpa de acerola.
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FIGURA1- CONFIGURACAO DA ANALISE DESCRITIVA
QUANTITATIVA DOS LICORES DE ACEROLA E DE
RETENTADO

Aderéncia
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retentado

—aA—Licorde

Aroma doce polpa de
acerola

Sabor frutal

Sabor alcodlico Viscosidade

Gosto doce Maciez

4 CONCLUSAO

Os resultados obtidos demonstram que o licor elaborado a partir do
retentado da ultrafiltragdo do suco de acerola apresenta caracteristicas
similares aquelas do licor preparado a partir da propria polpa. O teor de
vitamina C do licor de retentado (0,390 mg/100 g) caracteriza-o como
produto com alto valor nutricional. A obtencéo deste produto representa
alternativa para utilizagc&o de subproduto do processo de clarificacéo do
suco de acerola que, além de agregar valor, minimiza a geracéo de residuo
organico e, conseqiientemente, o custo para descarte deste residuo.

Abstract

UTILIZATION OF ACEROLA JUICE ULTRAFILTRATION RETENTATE IN A LIQUEUR
ELABORATION

The preparation of a liqueur by alcoholic maceration of the fraction retained in the
acerola juice ultrafiltration process, in tubular membrane system with molecular weight
of 30-80 kDa cut-off, filtration area of 0.05 m? and 200 kPa of transmembrane pressure
was studied. The nutritional and sensory characteristics of the liqueur were evaluated
having as standard the liqueur prepared from fresh acerola pulp by the same fabrication
process. Liqueurs were prepared from a 1:1 mixture of acerola pulp or retentate and
corn alcohol. After 15 days of maceration, sugar was added until a concentration of
250 g/L and alcohol grade was adjusted to 18 °GL. The vitamin C content of both liqueurs
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were similar, about 0,400 g/100 g, corresponding to almost six times the vitamin C
recommended dietary allowance for an adult. Microbiological analyses of acerola pulp,
retentate and liqueurs attended the standards established by legislation. Alcoholic aroma
was more pronounced in the retentate liqueur while the fruit aroma and flavor were
more pronounced in the pulp liqueur. The perception of the sweet aroma was also well
pronounced in the acerola pulp liqueur. The pungency of the retentate liqueur was lower
than the acerola pulp liqueur. The results obtained showed that the liqueur elaborated
from the acerola juice ultrafiltration retentate present similar characteristics to the liqueur
prepared from the pulp.

KEY-WORDS: ACEROLA; LIQUEUR; ALCOHOLIC BEVERAGES; FRUIT JUICE.
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