ADEQUACAO TECNOLOGICA DE FRUTOS DA AMAZONIA:
LICOR DE ARACA-BOI (Eugenia stiptata) McVAUGH

Jerusa de S. ANDRADE!, Francisca C. F. RIBEIRO?, Carlos G. ARAGAO?,
Sidney A. do N. FERREIRA'

RESUMO — Para avaliar o potencial do araga-boi para produgdo de licores, foi estudada a
composi¢do quimica da polpa e o cfeito de alguns parametros do processamento, tais como, tipo de
liquido extrator, tempo de maceragéo, propor¢io polpa/liquido extrator, proporgdo xaropefextrato ¢
metodo de preparo do xarope. O araga-boi apresentou boas caracteristicas para o processamento de
licor, como o pH dcido, altos teores de acidez titulavel, sélidos soltveis e carotenoides totais. Os
pardmetros ideais para obtengdo de licor de boa qualidade foram: cinco dias de maceragio na
proporgio de 1:2 (p/v) de polpa:ilcool de milho, relagdo de 1.0,5 (v/v) de xarope:extrato na
formulagio, utilizando-se xarope preparado com dissolugdo do agtcar sob aquecimento.
Palavras-chave: frute tropical, Eugenia stipitata, composigio quimica, obtengio de licor,
avaliagdo serfsorial.

Suitability of Amazonian Fruit: Araci-Boi (Eugenia stiptata McVaugh) for Liquor Production

ABSTRACT — The potential of aragd-boi for liquor processing was studied through fruit pulp
composition and the effect of processing parameters, such as: extraction liquid type, maceration
time, pulp/extraction liquid ratio, proportion of syrup/extract and syrup processing method. The
aragd-boi presents good characteristics for liquor processing, such as, acidic pH, high titrable
acidity, soluble solids and total carotenoids contents. For the araga-boi liquor processing the op-
timized parameters were: five days for maceration time; 1:2 (g/ml) of pulp/extraction liquid ra-
tio at maceration; the 1:0.5 {ml/ml} of syrup/extract ratio at the formulation; preparation of the
syrup using heat; utilization of the corn alcohol. With this conditions, a good product is obtained.

Key-words: tropical fruit, Engenia stipitata, fruit chemical composition, liquor processing, sen-
sory evaluation.

INTRODUCAO

Na Bacia Amazonica, ha um
grande numero de espécies frutiferas,
dentre as quais destaca-se o araga-boi
(Eugenia stiptata McVaugh), consumido
na forma de sucos, sorvetes e cremes
(CLEMENT & SILVA FILHO, 1994).
O fruto tem alto rendimento em polpa e
caracteristicas ideais para industrializagdo
(ANDRADE et al., 1989).

O licor é classificado entre as
“Bebidas Alcoolicas por Mistura”
sendo definido como “bebida com a
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graduagdo alcodlica de 18 a 54°GL
(graus Gay Lussac) obtida pela mistura
ou redestilagio do alcool etilico potavel
ou aguardente simples desodorizada, com
substancia de origem vegetal ou animal,
adicionada de sacarose, glicose, mel ou
xarope de glicose” (SOLER, 1993},

A fabricagio artesanal de licores de
frutos ¢ normalmente realizada por dois
métodos: a) aquecimento da polpa com
agucar e agua, retirada das particulas solidas
¢ adigdo da substincia alcodlica; b)
maceragdo da polpa com substincia
alcoolica, retirada das particulas solidas
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e agregacdo de xarope. Em alguns casos,
¢ necessario a clarificagdo (com carvio
animal ou albumina) para retirada de
substancias coloidais responsaveis pela
turvacdo do licor.

Esta pesquisa teve como objetivo
verificar a potencialidade do araga-boi
para a fabricagao de licores.

MATERIAL E METODOS

Para a avaliagio das caracteristicas
quimicas, foram colhidos frutos na
maturacio comercial, procedentes de 14
plantas da drea central, dentre as 48
cultivadas no campus V-8 do Instituto
Nacional de Pesquisas da Amazoénia
(INPA). Foram realizadas colheitas
semanais durante os meses de agosto
a dezembro. O numero de frutos em
cada colheita variou de 1 a 5 frutos/
planta, dependendo do grau de
maturagéo e produgdo.

Apos a retirada das sementes. os
frutos foram triturados em liquidifi-
cador formando uma amostra homo-
génea. As andlises de umidade, pH,
solidos soluveis e acidez titulavel fo-
ram realizadas no mesmo dia da
colheita. O restante da amostra
triturada foi congelado e estocado em
freezer para as demais avaliagdes.

As determinagdes de umidade (em
estufa com circulagio de ar, regulada a
65°C), matéria seca, pH, acidez titulavel,
solidos soluveis, pectina (como pectato de
calcio) e acido ascorbico (redugio do 2,6-
diclorofenolindofenol) seguiram metodolo-
gias descritas por RANGANNA (1986). O
teor de carotenoides totais foi obtido
segundo HIGBY (1962). A extracio
dos compostos fendlicos foi feita com
metanol 50% segundo GOLDSTEIN

274

& SWAIN (1963) ¢ o doseamento pelo
método de Folin-Denis descrito por
SCHANDERL (1970). O extrato
aquoso foi analisado quanto aos aglicares
redutores e totais (apds a hidrolisc dcida)
pelo método de Somogy Nelson, descrito
por SOUTHGATE (1976). Os nao
redutores foram obtidos por diferenga.

Para o processamento dos
licores, os frutos foram colhidos no
estadio de maturagdo comercial,
independente das plantas. Apods a
selecio, lavagem, secagem e retirada
das sementes, foram triturados em
liquidificador. As polpas foram acondicio-
nadas em sacos plasticos (capacidade de 1
Kg), congeladas e estocadas em freczer até
a fabricacdo dos licores.

Nos experimentos foram testados
o cfeito do tipo de liquido extrator
(aguardente, vodka, alcool de cana de
agucar e alcool de milho), da
proporcio entre a quantidade de polpa
e o liquido extrator (1:1, 1:2, ¢ 1:3 g/
ml), do tempo de maceragdo (5, 10 e
15 dias) ¢ da proporgao entre o xarope
e o extrato (1:0,5, 1:1 ¢ 1.2 ml/ml) na
confecgiio final dos licores. Foram
estudados também dois processos de
obtengdo do xarope, isto &, xarope
obtido por dissolugiio do agucar com
ou sem aquecimento. Foi utilizada a
proporgdo de 2:1 (agucar:agua) e
filtragem imediata em algoddo. O
aquecimento foi feito em banho-maria
a 90°C por 10 minutos e a filtragem
dentro de estufa (para o xarope
preparado sob aquecimento). Através
de um grupo de 25 provadores, foram
observadas as caracteristicas de
coloragiio, limpidez e “flavor”. As
melhores condigdes de processamento
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e formulagao foram adotadas para
elaboragdio do licor que foi avaliado
quanto a aceitabilidade pelo teste
heddnico com escala de nove categorias,
segundo WATTS et al. (1989).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As analises da composicdo da
polpa (Tab. 1) demonstraram ser o
araga-boi um fruto suculento com
baixo conteudo de matéria seca, 0 que
indica sua adequacdo para produtos
como sucos, néctares, geléias ¢ licores.
Apresenta baixo pH e acidez clevada. A
relagao Brix/acidez indica o baixo grau de
dogura do fruto, o que limita seu consumo
na forma “in natura”; porém, o sabor acido
¢ caracteristica desejavel na formulagio de
produtos como sucos e licores, pois,
proporciona, respectivamente, fator de

dilui¢io elevado e sabor acentuado.

Os solidos soliveis correspon-
deram a 70,30% da concentragio de
solidos totais. A concentragdo dos
agucares totais corresponde a apenas
49.42% dos solidos soluveis, levemente
superior a dos acidos organicos,
equivalente a 45,76%. Os aglicares ndo
redutores foram majoritarios em
relagdo aos redutores, sendo ambos
presentes em pequenas quantidades.

Quando maduro, o araga-boi
apresenta intensa coloragio amarela.
No entanto, outros pigmentos
amarelos, ndo ecxtraidos pela
metodologia empregada estdo
presentes no fruto e permaneceram
retidos no residuo da extracio. Comparado
com outros frutos, a concentrag¢io de
compostos fenolicos ¢ baixa. As

Tabela 1. Composicio quimica média da polpa de araga-boi (Eugenia stiptata McVaugh) em

estadio de maturagio comercial,

Constituintes Concentragéo!
Umidade? 91,48
Matéria seca? 8,52
pH 2,66
Acidez titulavel em acido citrico? 2,73
Sdlidos solGveis (°Brix) 5,99
Relagdo Brix/acidez 2,10
Acgucares redutores? 0,99
Acucares nao redutores? 1,97
Acgucares totais? 2,96
Pectato de calcio? 0,63
Acido ascérbico® 35,21
Carotendides totais® 10,48
Compostos fendlicos® 130,21

¥ Média de 210 determinacgdes correspondentes a 14 plantas
analisadas semanalmente, em triplicata, durante cinco meses

(agosto a dezembro)
2-g.100g"
¥ = mg. 100g™
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substancias pécticas nfio apresentaram
concentragdo suficiente para exercer efeito
negativo na limpidez do licor obtido
com extrato de alcool de milho.

Foram observadas variagdes na
composi¢do quimica do araga-boi em
funcdo da planta analisada. Os
resultados de umidade, pH, pectato de
calcio, dcido ascorbico, carotendides
totais e compostos fendlicos foram
inferiores ¢ os de acidez, solidos
soluveis, relagdo Brix/acidez e
agucares superiores aos valores de
composigdo quimica de araga-boi
proveniente de plantio em outra
localidade (ANDRADE et al., 1989).
Essas diferengas mostram a influéncia
das condi¢des ambientais, procedéncia
das plantas e tratos culturais na
composi¢io quimica do fruto.

O alcool de milho apresentou melhor
capacidade de extracdo (Tab. 2), obtendo-
se extrato de coloragio amarelo canario

forte, limpido e com acentuado “flavor” do
fruto. Os demais apresentaram esses
pardmetros pouco acentuados, além da
turbidez e do forte odor de élcool (extrato
de dlcool comum),

Nio foram detectadas diferengas
na aparéncia, coloragio e “flavor” do
fruto em funcgio do tempo de
maccragdo. Porém, como o menor
tempo de processamento implica em
redugio de custos, o periodo de cinco
dias pode ser indicado para a extragao
nas condigdes adotadas. A proporgio
ideal de polpa/alcool de milho foi de 1:2.
A de 1:3 influenciou negativamente na
coloragéio e a de 1:1 no rendimento do
extrato (Tab. 3).

A dissolugdo do agucar sob
aquecimento foi o melhor processo de
obtengdo do xarope, o qual, além da
rapidez na dissolugdo do agucar,
apresentou coloragdo amarelada,
devido ao processo de caramelizagio.

Tabela 2. Efeito do liquido extrator nas caracteristicas dos extratos para formulagdo de licor de araga-boi.

Extrator Aparéncia "Flavor"" Coloracgao

Alcool comum Turva Fraco Amarelo claro
Aguardente Turva Fraco Amarelo claro
Vodka Turva Fraco Amarelo bem clarc
Alcool de milho Limpida Acentuado Amarelo forte

! = "Flavor" do fruto detectado no extrato.

Tabela 3. Efeito da proporgdo polpa/liquido extrator na qualidade do licor de araga-boi'.

Proporcao polpa/liquido extrato (g/ml)

Parametros

1:1 12 1:3
"Flavor"do fruto Acentuado Acentuado Acentuado
Aparéncia Limpida Limpida Limpida
Coloragao Amarelo forte Amarelo forte Amarelo claro

' Licor obtido com alcool de milho, 5 dias de maceragéo e proporgao de 1:2 (polpa/liquido

extrator) e 1:0,5 (xarope/extrato)
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Tabela 4. Resultado da andlise sensorial do licor de araga-boi'.

Proporgdo xarcpe:extrato (v/v)

Categarias 1:0,5 11 1.2
Gostei extremamente 72 16 24
Gostei muito 24 40 24
Gostei moderadamente 0 20 24
Gostei ligeiramente 4 20 0
Indiferente 0 0

Desgostei ligeiramente 0 4 28
Desgostei moderadamente 0 0 0
Desgostei muito 0 0 0
Desgostei extrememente 0 0 0

' Licor obtido com alcool de milho, 5 dias de maceragio e proporgéo de 1:2

(polpa/liquido extrator)

A analise sensorial mostrou que o
licor de araga-boi & saboroso, de
coloragio atraente e odor caracteristico
do fruto. O licor formulado com a
proporgdo de 1 de xarope para 0,5 de
extrato obteve 100% de aceitagio.
Observa-se que a formulagéo de 1:1
obteve 96% de aceitagfo, porém, com
resultados dispersos entre as categorias
da faixa de aceitagdo. A proporgdo de
1:2 foi caracterizada como muito forte,
apesar da boa aceitagio pelos
provadores (Tab. 4).

CONCLUSOES

O araga-boi apresentou boas
caracteristicas para o processamento de
licor, como o pH dcido e altos teores de
acidez, solidos soluveis e carotendides
totais. A analise sensorial indicou como
de melhor qualidade, o licor formulado
através da extragio com alcool de milho
na proporg¢io de 1:2 (polpa:liquido
extrator) macerado por 5 dias € o uso de
xarope preparado por aquecimento na
proporgio de 1:0,5 (xarope:extrato).
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