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RESUMO 

O processamento de frutas, na cadeia produtiva das indústrias alimentícias, acarreta 

milhões de resíduos que possuem compostos bioativos que poderiam ser reaproveitados 

ao invés de descartados. O licor apresenta tecnologia de fabricação relativamente 

simples, ou seja, ele pode ser facilmente desenvolvido e ao mesmo tempo apresentar 

qualidade nutricional. Sendo assim, no presente trabalho desenvolveu-se um licor com os 

resíduos de amora-preta, provenientes do processamento industrial de polpas, com o 

intuito de estudar a presença de biocompostos existem no produto final. Para o preparo 

do licor foi empregada a proporção 1:1 (m:v) resíduo de fruta e álcool de cereal, com 

adição de xarope de sacarose. Foram analisados o teor de Antocianinas Totais por pH 

único e pH diferencial, Atividade Antioxidante pela captura do radical DPPH (2,2-difenil-1-

picril-hidrazil) e teor de Fenólicos Totais pelo método de Folin-Ciocalteu. Foi realizado 

também um teste de aceitação com 55 provadores não treinados. O licor obtido 

apresentou valores significativos de compostos bioativos, sendo que o teor de compostos 

fenólicos foi de 188,28 ± 1,7 mg EAG/100g, antocianinas totais foi de 28,24 ± 0,86 

mg/100g para pH único e 13,75± 0,77 mg/100g para pH diferencial e em atividade 

antioxidante um valor de 66,91 ± 1,2 mg/mL. A aceitação do licor foi de 85,5%. Portanto, o 

subproduto desenvolvido , foi bem aceito, sugerindo uma forma de utilização dos resíduos 

de frutas, antes de serem descartados. 
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ABSTRACT 

The processing of fruit in the production chain of the food industry, carries millions of 

residues that have bioactive compounds that could be reused instead of discarded. The 

liquor presents relatively simple manufacturing technology, that is, it can be easily 

developed and at the same time present nutritional quality. Therefore, in the present work 

a liquor was developed with the residues of blackberry, from the industrial processing of 

pulps, in order to study the presence of biocomposites in the final product. For the 

preparation of the liquor was used the proportion 1: 1 (m: v) fruit residue and cereal 

alcohol, with addition of sucrose syrup. The content of total anthocyanins by single pH and 

differential pH, anti-oxidant activity by DPPH (2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl) radical and 

Total Phenolic content by Folin-Ciocalteu method were analyzed. An acceptance test was 

also conducted with 55 untrained testers. The obtained liquor presented significant values 

of bioactive compounds, and the phenolic compounds content was 188.28 ± 1.7 mg GAE/ 

100g, total anthocyanins were 28.24 ± 0.86 mg / 100g for single pH and 13 , 75 ± 0.77 

mg/100g for differential pH and in antioxidant activity a value of 66.91 ± 1.2 mg / mL. The 

acceptance of the liquor was 85.5%. Therefore, the by-product developed was well 

accepted, suggesting a way of using the fruit residues before being discarded. 
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1. INTRODUÇÃO 

As frutas vermelhas, anteriormente, eram reconhecidas pelo seu uso apenas em receitas 

e decorações para sobremesas, pois apesar de seu sabor agradável apresentam um 

custo maior. Porém, pesquisas mostraram que as pessoas estão começando a mudar 

seus hábitos alimentares, buscando uma vida prolongada e mais saudável consumindo 

estas frutas, que são compostas por uma enorme quantidade de nutrientes que 

promovem um melhor funcionamento do organismo (JEPSON & CRAIG, 2005).  

A amora-preta pertence à família Rosaceae, gênero Rubus e há a estimativa da 

existência de 400 a 500 espécies. Ela apresenta coloração preto-avermelhado, sabor 

ácido e adocicado, sendo rica em antioxidantes, sais minerais, em vitaminas A e B e ácido 

elágico (FAVARO, 2008). As antocianinas, presentes na amora-preta, têm alto poder 

antioxidante e na dieta humana tem grande importância, pois estudos epidemiológicos 

indicam seu auxílio na prevenção/retardamento de doenças cardiovasculares, 

inflamações, do câncer e doenças neurodegenerativas (CEAGESP, 2009). 

O desenvolvimento de produtos está relacionado com as necessidades e tendências ou 

modas dos consumidores, o que faz com que as indústrias alimentícias corram atrás para 

acompanhar as mudanças do mercado consumidor. Ao desenvolver novos produtos, a 

indústria deve obter como resultado um equilíbrio de diferentes parâmetros sensoriais, 

pois além de seu valor nutricional o alimento deve agradar e satisfazer o consumidor 

(BARBOSA, FREITAS& WASCSZYNSKYJ, 2003). Porém, as indústrias de 

processamento agrícola são responsáveis por gerar toneladas de resíduos, ocasionando 

sérios problemas ambientais com o descarte incorreto (FILHO& FRANCO, 2015).  

O licor é uma bebida adocicada constituída basicamente de três ingredientes: álcool, 

xarope de açúcar e aromatizantes. Como sua tecnologia de produção é relativamente 

simples (PENHA, 2006), a fabricação de licor utilizando resíduos de fruta pode ser uma 

forma de diminuição de impactos ambientais e obtenção de um produto que apresente 

qualidade, sem perder atributos e substâncias importantes presentes na fruta, 

contribuindo para o estudo do reaproveitamento desses resíduos que apresentam grande 

taxa de nutrientes essenciais agregados. Deste modo, este trabalho teve como objetivo 

desenvolver e analisar composições diferentes de licor de resíduo de amora-preta (Rubus 
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sp), afim de comprovar a existências de biocompostos no produto final  e ainda realizar a 

análise sensorial com a composição escolhida.  
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2. AMORA-PRETA 

A amora-preta pertence á família Rosaceae, do gêneroRubus e tem-se uma estimativa da 

existência de 400 a 500 espécies, mais conhecidas como berries, termo utilizado para 

descrever frutas pequenas, arredondadas e de sabor adocicado, seja ela qual for 

(JEPSON& CRAIG, 2005). Ela possui porte ereto e rasteiro, pesa cerca de 4 a 7 gramas e 

sua coloração vai de vermelho-claro a cor preta-brilhante, como apresentado na Figura 1 

(FAVARO, 2008).  

 

 

Figura 1: Amora-preta em diferentes estágios de maturação (In: FAVARO, 2008). 

 

Seu cultivo teve início no século XVII, na Europa. No Brasil, iniciou-se em 1972 no estado 

do Rio Grande do Sul, hoje maior produtor, pela Embrapa Clima Temperado (HEIDEN et 

al., 2004). Após a implantação no estado do Rio Grande do Sul outros estados aderiram 

ao cultivo como Santa Catarina, Paraná, Minas gerais e São Paulo. O município de 

Vacaria-RS é considerado o maior produtor nacional, com cerca de 700 toneladas/ano 

produzidas (OLIVEIRA et al., 2009). Sob boas condições de cultivação, pode-se alcançar 

uma produtividade de 20.000kg/ha/ano e devido à necessidade da pouca utilização de 

defensivos agrícolas e fácil manejo, ela apresenta baixo custo de produção (CAMARGO& 

RASEIRA, 2014). 

O consumo das amoras-pretas pode ser “in natura” ou em forma de geleias, doces, sucos, 

fermentados e corantes artificiais, para qualquer finalidade (EMBRAPA, 2008). “In natura” 

apresenta-se altamente nutritiva, pois é composta por elevados valores de vitaminas, 
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minerais, ácido elágico e cálcio, além de conter aproximadamente 89% de água e 10% de 

carboidratos, como apresentados na Tabela 1(ANTUNES, 2002).  

 

Composição média da amora-preta “in natura” 

Componentes Quantidadesem % Componentes mg/100g 

Água 87-93 Cálcio 32,0 

Proteínas 1,5 Fósforo 21,0 

Fibras 3,5 – 4,7 Potássio 196,0 

Cinzas 0,19 – 0,47 Magnésio 20,0 

Lipídeos 0,03 – 0,08 Ferro 0,57 

Carboidratos 6 – 13 Selênio 0,60 

  Vitamina C 21,0 

Tabela 1: Composição média da amora-preta “in natura” (In: EMBRAPA, 2008 apud SILVA, 2016). 

 

Também apresenta componentes fenólicos de metabolismo secundário, como as 

antocianinas (Figura 2) que, segundo pesquisas, contém uma capacidade antioxidante 

benéfica à saúde, auxiliando na prevenção de vários tipos de doenças (ANTUNES, 2002). 

Entretanto, os diferentes cultivos podem frequentemente variar a composição fenólica 

total, segundo Sellapanet, Akoh e Krewer (2002) e Jacques et al. (2009). 

 

 

Figura 2: Estrutura molecular básica das antocianinas (In: MARÇO; POPPI; SCARMINIO, 2008, p. 1218 
apud SILVA, 2016). 
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3. COMPOSTOS FENÓLICOS 

Os compostos fenólicos ou polifenóis são constituídos basicamente por um anel 

aromático e um substituinte do grupo hidroxila, conforme Figura 3, que vão desde 

moléculas simples até moléculas que apresentam grau de polimerização alto (ANGELO & 

JORGE, 2007). 

 
Figura 3: Grupo funcional dos fenóis (In: SOLOMONS, 2009). 

 

São resultado de um metabolismo secundário das plantas (STRUBE etal., 2005), sendo 

assim muito importante no que se refere ao sistema da mesma, pois atuam como agentes 

alelopáticos e contribuem na pigmentação. Sua biossíntese apresenta-se maior durante o 

processo de desenvolvimento, influenciando no mecanismo bioquímico da respiração, no 

metabolismo de lipídios, na síntese da celulose e inibição do transporte de glicose e na 

floração, inibindo ou estimulando (SIQUEIRA et al., 1991; LADEIRA, ZADAIN & 

FIGUEIREDO-RIBEIRO, 1987). 

Metabólitos secundários, presentes em frutas e plantas, realizam uma importante função 

quanto à neutralização e absorção de radicais livres, que acarretam na atividade 

antioxidante dos compostos (SIQUEIRAet al., 1991; LADEIRA, ZADAIN & FIGUEIREDO-

RIBEIRO, 1987). 

Em dietas alimentares, as frutas que apresentam coloração avermelhado-azulada são as 

principais fontes de compostos fenólicos e o consumo diário de produtos que contenham 

compostos antioxidantes, segundo pesquisas, protege o organismo humano dos 

processos oxidativos naturais (YILDRIM, MAVI& KARA, 2001), reduzindo os riscos de 

doenças como câncer, cardiovasculares e crônicas (SILVA, 2016). 

Distintas áreas de pesquisas, como medicinal, ecológica, química, biológica e agrícola, 

têm tido interesse em estudar os compostos fenólicos pela sua grande diversidade 

química e funcional (SIQUEIRA et al., 1991). Os fenólicos são divididos em três grandes 

grupos principais: os flavonóides, taninos e ácidos fenólicos (PUGLIESE, 2010). 
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3.1. NÃO FLAVONÓIDES 

Dentro desta classe estão ácidos fenólicos e os seus derivados ácidos hidroxiciâmico e 

hidroxibenzóico, apresentados na Figura 4, dos quais a atividade antioxidante relaciona-

se com a aproximação do grupo –CO2H ao fenil e com a posição das hidroxilas (SILVA, 

2010). 

 

Figura 4: A) Moléculas derivadas do ácido hidroxibenzóico ; B) Moléculas derivadas do ácido 
hidroxicinâmico (In: VAROTTO, 2014). 

 

Em termos de atividade antioxidante, os ácidos hidroxicinâmicos apresentam-se mais 

ativos que os hidroxibenzóicos, pois a dupla ligação presente na molécula interfere na 

estabilidade do radical por ressonância (SILVEIRA, 2013). 

Os taninos apresentam relativamente alto peso molecular, e são classificados em 

hidrossolúveis e condensáveis (OSZMIANSKI et al., 2007). Os condensáveis são 

oligômeros e polímeros de catequina (flavan-3-ol) e/ou leucocianidina (flavan-3,4-diol), 

conforme Figura 5; já os hidrossolúveis, formados a partir do chiquimato, são ésteres de 

ácidos elágicos e gálico glicosilados. 

 



22 
 

 

Figura 5:Estrutura química de flavan-3-ol e flavan-3,4-diol(In: SILVA, 2010). 

 

3.2. FLAVONÓIDES 

Os flavonóides são caracterizados por possuírem estruturas marcadas pela presença de 

15 átomos de carbono na forma C6-C3-C6 e sua estrutura é composta por dois anéis 

aromáticos, A e B, que se unem pelo anel heterocíclico, anel C (MARÇO& POPPI, 2008), 

como apresentada na Figura 6.  

 

Figura 6: Estrutura química dos flavonóides (In: KING & YOUNG, 1999). 

 

A Figura 7 representa as estruturas químicas dos principais tipos de flavonóides, que 

podem ser: flavanas, flavanonas, flavonas, isoflavonas, flavonóis e antocianinas. 
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Figura 7: Estruturas Químicas dos Principais Tipos de Flavonóides (In: FAVARO, 2008). 

 

A atividade antioxidante presente diminui ou até mesmo inibe a oxidação de moléculas, 

impedindo o início de doenças cardiovasculares, cancerígenas e crônicas, uma vez que 

os compostos atuam com capturadores de radicais livres e bloqueiam as reações em 

cadeia. Essas ações se devem pela estrutura química, que influenciam na atividade 

antioxidante (ANGELO & JORGE, 2007). 
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4. ANTOCIANINAS 

Entre os atributos destacados como importantes na qualidade de um alimento, a 

coloração é o mais relevante deles, pois, exerce grande influência na estética e afeta 

positivamente na aceitação do produto por parte dos consumidores (MARÇO& POPPI, 

2008). 

Os pigmentos naturais destacados como responsáveis por atribuir cor as frutas, flores e 

vegetais, são denominados como agentes cromóforos e podem ser classificados em três 

classes importantes: as porfirinas, os carotenóides e os flavonóides (FAVARO, 2008). 

Dentre os agentes cromóforos destacados como importantes em produtos naturais, na 

grande maioria, são de substâncias pertencentes à classe dos flavonóides. As 

antocianinas são os principais flavonóides que apresentam cores visíveis ao olho 

humano, sendo estas responsáveis pelos pigmentos naturais característicos por atribuir 

as colorações rosa, laranja, vermelha, violeta e azul em flores, frutos e vegetais 

(CIPRIANO, 2011). 

O termo antocianina é de origem grega (anthos, uma flor e kyanos, azul escuro). Após a 

clorofila, a antocianina é o grupo mais importante de pigmentos de origem vegetal. 

Compõem o maior grupo de pigmentos solúveis em água do reino vegetal e são 

encontradas em maior quantidade nas angiospermas (FERREIRA, 2013). 

A cor apresentada pelo fruto, flor ou vegetal e visível a olho nu e depende de fatores 

como: o pH, a  luminosidade, a concentração da antocianina dissolvida e a presença de 

íons, açúcares e hormônios  (ZAMPIERI, 2015). 

As antocianinas, representada na Figura 8 (B), são derivadas de antocianidinas com uma 

ou mais unidades de açúcar ligado ao núcleo flavílico. São classificadas como sais 

derivados do 2-fenilbenzopirílio ou, simplificadamente, o cátion flavílio, representado na 

Figura 8 (A), onde, sua estrutura é formada por dezesseis átomos, sendo: quinze 

carbonos e um oxigênio, todos com hibridização sp2. Dos dezessete elétrons p, um 

elétron ocuparia um orbital antiligante, sendo facilmente removido, originando a forma 

catiônica (FERREIRA, 2014). 
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Figura 8: A) Estrutura do Cátion Flavílio; B) Antocianina (In: FERREIRA, 2014) 

 

O que difere uma antocianina de outra é o número de grupos hidroxílicos e/ou metoxílicos 

presentes na aglicona e o número e posição dos açúcares e de ácidos alifáticos ou 

aromáticos ligados à molécula de açúcar (FERREIRA, 2014). 

Nas antocianinas podem estar ligados ácidos fenólicos, como: cafêico, fenílico, vanílico e 

p-cumárico. Também podem estar ligadas a açúcares, uma ou mais destas hidroxilas, 

sendo as mais comuns: xilose, arabinose, ramnose, galactose, glicose ou dissacarídeos 

(SILVA, 2016). 

São altamente instáveis em temperaturas elevadas e solúveis em água, podendo ser 

facilmente extraídas com solventes polares como solventes alcoólicos, onde, o metanol e 

o etanol são os exemplos mais utilizados (CARDOSO,LEITE & PELUZIO, 2011). 

Além de suas funções como corantes naturais, as antocianinas têm apresentado grandes 

benefícios à saúde devido suas atividades biológicas, que incluem propriedades 

antioxidantes, anti-inflamatórias, inibição da oxidação do LDL, diminuição dos riscos de 

doenças cardiovasculares e de câncer (CARDOSO,LEITE & PELUZIO, 2011). 

 

4.1. EFEITO DO pH NA ESTABILIDADE E COR DAS ANTOCIANINAS 

As colorações dos extratos de antocianinas variam de acordo com a influência do 

número de hidroxilas, grupos metoxilas e glicólicos presentes na estrutura, conforme 

representado na Figura 9. Quanto maior o número de metoxilas, mais intensa é a cor 

vermelha, enquanto que a presença de mais hidroxilas e grupos glicólicos intensifica a 

cor azul (CIPRIANO, 2011). 
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Figura 9: Coloração das antocianinas sob influência dos grupos metoxila e hidroxila ligados na estrutura da 
molécula (In: SILVA, 2016). 

 

O cátion flavílio possui coloração vermelha ea inibição de sua hidrólise, ocorre na 

presença de um ou mais grupos acila na estrutura da antocianina. Porém, quando isso 

ocorre, não há formação da base carbinol, que possui coloração incolor e permite a 

formação da base quinoidal, que contém coloração azulada, resultando em pigmentos 

menos sensíveis as mudanças de pH. Assim, a coloração se mantém em meios 

levemente acidificados a neutro (FERREIRA, 2013). 

Em meio ácido as antocianinas apresentam maior estabilidade, porém, pode ocorrer 

degradação por vários mecanismos, iniciando com perda da cor, seguida do surgimento 

de coloração amarelada e formação de produtos insolúveis (LOPES et al., 2007). 

Assim, estudos a respeito da estabilidade e a variedade de coloração das antocianinas 

influenciadas por alterações de pH concluem que as mudanças na coloração desses 

compostos são mais significativas em um meio alcalino devido a sua instabilidade 

estrutural  (FERREIRA, 2013). 

 

4.2. EFEITO DA TEMPERATURA NA ESTABILIDADE DAS ANTOCIANINAS 

A temperatura é um fator importante na estabilidade das antocianinas, pois, à medida que 

se submete a solução de antocianinas a uma temperatura superior à ambiente (25°C), a 

sua degradação é maior, mesmo quando complexadas com ácido tânico, e esta 

degradação é ainda mais acentuada quando se aumenta o pH do meio. De forma geral, a 
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estabilidade das antocianinas frente à temperatura é influenciada pelo grau de acilação 

(LOPES et al., 2007). 

 

4.3. IMPORTÂNCIA PARA A SAÚDE 

Na saúde humana, as antocianinas apresentam um papel importante devido a sua ação 

preventiva de doenças como câncer, diabetes, desordens cardiovasculares e 

neurológicas. Além disso, estudos mais recentes destacam que esses tipos de compostos 

naturais podem também reduzir a pressão arterial, melhorar a visão, apresentar alta 

atividade anti-inflamatória e anti-microbiana e supressão da proliferação de células 

cancerígenas humanas. Entretanto, seu principal uso é atribuído a atividade antioxidante, 

pois sua estrutura química é formada por três anéis, que possuem ligações duplas 

conjugadas e também hidroxilas distribuídas ao longo da estrutura que possibilitam o 

sequestro de radicais livres, causadores de danos celulares e doenças degenerativas 

(FERREIRA, 2014). 

 

4.4. UTILIZAÇÕES NA INDÚSTRIA 

As antocianinas são agentes naturais e busca-se utilizá-las como substitutas para os 

corantes sintéticos, pois é o maior grupo de pigmentos solúveis em água do reino vegetal 

e, também, por ser um agente colorante natural em alimentos como hortaliças, frutas e 

legumes, variando suas colorações desde o vermelho até o azul. As antocianinas mais 

comuns utilizadas nos alimentos são: a delfinidina, a peonidina, a pelargonidina, a 

malvidina, a cianidina e a petunidina (FERREIRA, 2014), e suas estruturas estão 

representadas na Figura 10. 
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Figura 10: Antocianinas mais utilizadas como corantes naturais (In: FERREIRA, 2014) 

 

Este agente natural, quando adicionado nos alimentos, além de conferir coloração ao 

produto, também propicia a prevenção contra a auto-oxidação e peroxidação de lipídeos 

em sistemas biológicos (FERREIRA, 2014). 
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5. UTILIZAÇÃO DE RESÍDUOS INDUSTRIAIS 

São considerados resíduos, pela a ABNT, todos e quaisquer que estiverem presentes na 

NBR n°10.004/2014: “Resíduos nos estados sólido e semi-sólido, que resultam de 

atividades de origem industrial, doméstica, hospitalar, comercial, agrícola, de serviços e 

de varrição”[...]. E sua classificação, ainda dentro da norma, se dá em: Classe I 

(perigosos), Classe II (não-perigosos), Classe II A (não inertes) e Classe II B (inertes). 

A indústria alimentícia,mundialmente, gera uma descarga de resíduos alimentares e os 

mesmos são produzidos por uma infinita variedade de fontes como, por exemplo, 

processamentos de laticínios, derivados de criação de animais e resíduos de origem 

vegetal, entre outros (HELKAR, SAHOO & PATIL, 2016). 

O processamento de frutas na cadeia produtiva de indústrias alimentícias acarreta na 

produção de milhões de resíduos agroindustriais. Entretanto, nos últimos anos, as 

agroindústrias têm buscado investir na capacidade de processamento, ocasionando a 

geração de grandes quantidades de subprodutos. Porém, na maioria das vezes, a grande 

quantidade é descartada e atua como fonte de contaminação, pois os resíduos são 

considerados custo operacional para as empresas. Calcula-se que o processamento de 

frutas para a produção de sucos e polpa gera entre 30 e 40% de resíduos agroindustriais, 

sendo importante agregar valor econômico aos resíduos, pois necessitam de uma 

investigação científica e tecnológica para possibilitar sua utilização, uma vez que são ricos 

em compostos bioativos (MAZALLI, 2014). 

Filho e Franco (2015) ressaltam que a composição desses resíduos pode ser constituída 

por vitaminas, minerais(cálcio e potássio), fibras, compostos antioxidantes e nutrientes 

essenciais para o funcionamento do organismo humano. Além disso, estudos afirmam 

que nestes resíduos há a presença de vitamina C, compostos fenólicos e carotenóides 

provenientes dos frutos (com maiores concentrações nas sementes e nas cascas) e, se 

ingeridos regularmente, trazem efeitos benéficos para a saúde humana. 

Piovesana, Bueno e Klajn (2013) mostraram que há um aumento na utilização de 

resíduos, principalmente de cascas de algumas frutas, utilizados na composição de uma 

farinha mista, para posterior obtenção de um biscoito, já que o mesmo apresenta-se como 

um produto aceito e consumido por pessoas de várias faixas etárias. 
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Pesquisas que se referem ao desenvolvimento de novas tecnologias para otimização ou 

extração de compostos de resíduos dos alimentos são de grande interesse para indústrias 

alimentícias, uma vez que a European Landfill Directive (diretiva que regula a gestão de 

resíduos em aterros sanitários na União Européia) determinou a redução da porcentagem 

dos resíduos e subprodutos destinados a aterros até 2020. Visto que esses subprodutos 

são destinados em alguns casos para adubação de solo ou em complementação de ração 

animal, porém em sua maioria são despejados em aterros (MACHADO et al., 2014). 

Portanto, é muito importante conscientizar a população da utilização total dos alimentos, 

ou seja, seu reaproveitamento integral, uma vez que esta ação contribui para o meio 

ambiente, de forma a evita o desperdício, e possibilita ter uma maior variável de 

preparação do alimento (ATAÍDE et al., 2007). 

 

5.1. UTILIZAÇÃO DE RESÍDUOS DA AMORA-PRETA 

A composição dos resíduos, geralmente, apresenta cascas, caules, e sementes e a 

disposição dos compostos presentes em tais subprodutos se dá pela maneira em que a 

mesma é processada e manipulada (MIGUEL et al., 2008). 

A polpa da fruta de amora-preta tem como destinação principal bebidas prontas para o 

consumo, matéria-prima na composição de outros alimentos industrializados e também na 

indústria de cosméticos que utilizam frutas em suas composições. Porém, o estudo 

realizado por Silva (2016) ressalta que, os subprodutos gerados a partir dos resíduos de 

polpa da amora, podem também ser utilizados na indústria de cosméticos. Extratos 

vegetais e óleos essenciais extraídos de polpas e resíduos têm aplicações em óleos para 

banhos, máscaras capilares, condicionadores, cremes, loções, sabonetes, esfoliantes e 

desodorantes, apresentando maiores benefícios para a utilização dos extratos vegetais a 

hidratação e as propriedades refrescantes e adstringentes que eles proporcionam. 

Pesquisas de Mazalli (2014) mostraram que a secagem de resíduos é uma das formas de 

aproveitamento de subprodutos da indústria alimentícia para a elaboração de farinha. 

Pontanto, a secagem de resíduos da amora-preta é uma alternativa que merece 

destaque, pois é por meio dela que se obtém uma farinha rica em fibras e outros 

biocompostos interessantes, para uma futura incorporação em diversos alimentos, como: 
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pães, bolos, barras de cereais e, assim, substituir parcialmente a farinha de trigo 

(MAZALLI, 2014). 
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6. LICORES 

A palavra licor é de origem latina “liquifacere” de significado fundido ou dissolvido em 

líquido, em que geralmente se produz pela maceração ou mistura de diferentes 

componentes (PHILLIPS, 2010). Porém não há um consenso entre os autores de quando 

exatamente surgiu o licor, pois sua história está relacionada a um clima de alquimia, 

tradições e magia, onde o objetivo era encontrar o elixir da longevidade (In: TEIXEIRA et 

al., 2011). 

A sua produção constitui-se de uma tecnologia simples e não exige técnicas e 

equipamentos complexos. Quando produzido de maneira apropriada, pode-se obter um 

produto de excelente qualidade e, até mesmo comercializá-lo a temperatura ambiente e 

com longa vida de prateleira (BARROS et al., 2008). 

 

Figura 11: Fluxograma geral do processamento de licores (In: BORGES, 1975, apud TEIXEIRA 
et al. 2011). 

 

Para realizar o processamento do licor, mostrado na Figura 11, independente do seu tipo, 

tem-se que misturar em proporções adequadas alguns componentes básicos, mostrados 

na Figura 12. E, caso seja necessário, poderá ser adicionado estabilizante ou outros 

aditivos, que forem permitidos por lei (TEIXEIRA et al., 2011). 
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Figura 12: Esquema geral da composição de licores (In: TEIXEIRA, 2004). 

 

De acordo com a Legislação Brasileira (Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de 1997, do 

Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento - Mapa), o licor é conceituado como 

uma bebida com graduação alcoólica de 15 a 54% (v/v), a 20°C, e com teor de açúcar 

acima de 30g/L. Tal bebida é elaborada com álcool etílico potável, ou destilado alcoólico 

simples de origem agrícola ou bebidas alcoólicas com administração de complementares, 

como corantes e aromatizantes e saborizantes, permitidos por lei (EMBRAPA, 2008). 

Datamark (2015) confirma que há uma taxa de aumento de 5,1% ao ano no consumo de 

licores no Brasil, o que motiva o investimento neste produto que também apresenta ao 

longo dos tempos inovações a respeito de seu processo e matéria-prima. 

A aparência do licor é um dos principais atributos de qualidade que o mesmo apresenta e 

esta está relacionada com a cor e a turbidez do produto, que dependerá da liberação da 

pectina durante a etapa de desintegração da fruta.  A literatura apresenta como valor ideal 

a proporção 1:1 (m/v), ou seja, 1kg de fruta para 1 litro de álcool potável (EMBRAPA, 

2008).  

Porém as proporções usadas para o processamento dos licores é relativa e para que os 

valores nutritivos e as características sensoriais sejam mantidos os autores buscam a 

melhor proporção, de acordo com sua matéria-prima. Embrapa (2008) utilizou a proporção 

1:1 (m/v) de polpa de acerola, Cunha et. al (2013)  usou duas proporções de cajá-manga 
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50% e 25% (m/v) de polpa, Filho & Labeganini (2017)  utilizaram 0,94:1 de cascas de 

abacaxi e Rodrigues (2017), usou a proporção de 2:1 (m/v) da polpa de guabiroba.  

 

6.1. CLASSIFICAÇÃO 

No séc. XX, de acordo com Galego & Almeida (2007), os licores foram divididos em 

naturais (produzidas pela destilação da fermentação), artificiais (os que têm por base 

água e álcool, diferindo apenas em substâncias e concentração de açúcares que são 

acrescidos nos destilados) e vinhos aromatizados (não apresentam destilados á sua 

produção e se diferem pelos xaropes e aromatizantes utilizados). 

Segundo Brasil (1999), o licor pode ser classificado de maneiras diferentes, de acordo 

com a concentração de açúcar em que apresenta. Ele será seco quando apresentar 

>30g/L e no máximo 100g/L de açúcar; fino ou doce quando apresentar >100g/L e no 

máximo 300g/L; creme quanto contém > de 350g/L de açúcar; escarchado ou cristalizado 

quando a bebida é saturada de açúcares parcialmente cristalizados. 

 

6.2. LICORES DE RESÍDUOS DE FRUTAS 

Os licores de frutas não apresentam processo fermentativo, sendo as frutas seu principal 

componente natural (GUTIÉRREZ et al., 1995).  

Ao reaproveitar cascas de frutas para a produção de licores, além de produzir um 

subproduto com altos teores de princípios ativos e que beneficiará a saúde do 

consumidor, há a diminuição do descartes de resíduos orgânicos na natureza, de forma a 

beneficiar também o meio ambiente (FILHO & LABEGALINI, 2017).  
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7. BALAS DE GOMA COM EXTRATO DE ANTOCIANINAS 

O aluno deve emitir valores de cidadania, coletivo ou individualmente, ter a capacidade de 

aprendizagem em busca de seu desenvolvimento e aquisição de conhecimento e saber 

se impor mediante a questões ambientais, tecnológicas e sociais (LDB, 2017). 

O ensino de Química, no Ensino Médio, cada vez mais tem se tornado um desafio aos 

professores. Visto que, na maioria das escolas, ela é apresentada apenas como uma 

matéria a ser repassada para os alunos, que são tratados como receptores de 

informações e, portanto demonstram-se desinteressados. Porém as atividades que se 

vinculam ao cotidiano do aluno como experiências demonstrativas, podem mudar essa 

metodologia de repasse de informações, tornando as aulas muito mais didáticas e 

dinâmicas para uma melhor compreensão do conteúdo aplicado (GUERRA et al., 1998). 

O pensamento interdisciplinar deve ser desenvolvido para a compreensão de 

conhecimentos complexos. Porém, muitas vezes, a falta de condições de trabalho e de 

ambiente acaba por dificultar uma metodologia dinâmica e interdisciplinar (BRASIL, 2012; 

BRASIL, 2013).  

Em trabalhos nacionais e internacionais, vê-se a presença dos estudos das antocianinas 

para o ensino experimental em Química. Utilizando de práticas pedagógicas 

experimentais, o extrato das antocianinas na amora será aplicado em uma bala de goma, 

pois cozinhar estará interligado ao ensino da ciência. Os materiais e métodos serão 

apresentados como uma receita culinária da bala de goma, pois se espera que haja 

atração e desperte o interesse dos alunos (TERCI & ROSSI, 2016). 

 

7.1. PARTE EXPERIMENTAL 

7.1.1. Materiais 

- ¼ xícara de chá de amora (50 g); 

- ¾ copo de água filtrada (150 mL) para o preparo doextrato de amora; 
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- 1 colher de sopa de extrato de amora (15 mL); 

- ½ copo de água filtrada (100 mL) para o preparo da balade goma; 

- 1 colher de chá de agarose (3 g); 

- ¼ xícara de chá de açúcar (50 g); 

- 1 colher de sobremesa de suco de limão (10mL); 

- 1 pitada de bicarbonato de sódio; 

- 1 chapa de aquecimento; 

- 1 termômetro. 

 

7.1.2. Metodologia  

Inicialmente, prepara-se o extrato de amora, adicionando-se a fruta e a água em um 

recipiente de vidro temperado. Será feita a maceração manualmente da mistura, que será 

aquecida (50-60°C) por 30 minutos e filtrada. Para preparar a bala de goma em outro 

recipiente de vidro temperado, serão adicionados açúcar, água e agarose, aquecendo-os 

até 100 ºC para a solubilização dos ingredientes. Depois, longe da fonte de aquecimento, 

irá adicionar o extrato de amora, deixando a mistura resfriar atemperatura ambiente, por 

cerca de 15 minutos. Esta mesma receita será seguida duas vezes, adicionando-se um 

ingrediente alcalino (bicarbonato de sódio) e um ingrediente ácido (suco de limão). 

Será discutido com os alunos as propriedades dos ingredientes usados e o pôr que da 

utilização de um ingrediente alcalino e um ácido. 
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8. MATERIAIS E MÉTODOS 

8.1. MATERIAIS  

8.1.1. Amostras 

Os resíduos de amora-preta foram cedidos pelo Sitio do Belo, situada na Estrada da 

Roseira, km 11,5 em Paraibuna – SP, sendo estes, acondicionados em embalagens de 

polietileno de alta densidade. Todas as amostras foram fracionadas e armazenadas em 

freezer a -10°C, protegidas de iluminação. 

8.1.2. Reagentes 

 Solução extratora: Álcool etílico 95% com água destilada na proporção 70:30 (v/v).  

 Solução pH 1,0: KCl 0,2N e HCl 0,2N na proporção 25:67 (v/v).  

 Solução pH 4,5: Acetato de Sódio 1N, HCl 1,5N e Água na proporção 100:60:90 

(v/v). 

 Solução pH Único: Álcool etílico 95% e HCl1,5N na proporção 85:15 (v/v). 

 Solução de Álcool de cereal –40% (v/v) 

 DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil)  

 Reagente de Folin-Ciocalteu 

 Solução de carbonato de sódio 7%  

 Solução de ácido gálico monohidratado 

 

8.2. MÉTODOS 

8.2.1. Preparo do licor 

O desenvolvimento da formulação do licor de resíduo de amora-preta foi feito seguindo a 

metodologia (EMBRAPA, 2008) adicionando porções do resíduo na proporção de 1:1 
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resíduo da fruta e álcool de cereal na solução de 40% de graduação alcoólica, buscando 

a melhor forma de extração da infusão aliada à qualidade sensorial final do produto. 

8.2.2.  Extração e quantificação de antocianinas totais 

Para a análise de antocianinas totais, utilizou-se o método adaptado de Teixeira, 

Stringheta & Oliveira (2008), realizando a extração com etanol acidificado com HCl, 

demonstrado no fluxograma da Figura 13. Para o método de pH Diferencial, foram 

utilizadas soluções tampão pH 1,0 e 4,5. A leitura da absorbância foi realizada pelo 

espectrofotômetro UV, no comprimento de onda de 535 nm.  

 

 

 
30 mL da amostra de licor 

 

 

Adição de HCl até 
pH=2 

 

Adição de 50 mL 
de solução 
extratora 

 Filtrado em bomba a vácuo e 
coletado o filtrado em balão 

de 100 ml 

 

Adição de solução 
extratora até 

completar o volume 
do balão 

Método pH único 
 

 

Método de 
diferença depH 

 

Transferir alíquota de 
2,5 mL para um 

béquer 

 

Transferir alíquota de 
2,5 mL para um béquer 

 

Transferir alíquota de 
2,5 mL para um béquer 

Adicionar 20 mL de 
solução pH único 

Adicionar 80 mL de solução 
de pH=1 

Adicionar 20 mL de 
solução de pH=4,5 

 MedirAbsorbância  

Figura 13: Fluxograma adaptado do método de extração de antocianina  

(In: TEIXEIRA, STRINGHETA & OLIVEIRA, 2008). 
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Para o método do pH único fez-se a transferência de uma alíquota (VAlq) de 2,5 mL  do 

Extrato Concentrado para um béquer de 100 mL e adicionado 20 mL de solução etanol 

95% - HCl 1,5N (85:15), formando no total de 22,5 mL de Extrato Diluído (ED). Para o 

método do pH diferencial elaborou-se da mesma forma, porém num total de 82,5 mL de 

Extrato Diluído do pH 1,0, onde foram adicionados 80 mL da solução de KCl 0,2N e HCl 

0,2N (proporção 25:67) à alíquota de 2,5 mL. E para o pH 4,5, de 22,5 mL também, foi 

adicionado 20 mL de uma solução de acetato de sódio 1N, HCl e Água (proporção 

100:60:90) O teor de Antocianinas Totais (AntT) é expresso em mg por 100 gramas da 

fração avaliada, de acordo com a eq.(1). 

 

(1) 

Onde, 
 

DO: Densidade ótica do extrato diluído.  

VE1: Volume total do extrato concentrado.  

VE2: Volume total do extrato diluído. 

Valq: Volume da alíquota utilizado na diluição do extrato concentrado.  

m: Massa da amostra. 

100: Fator de Correção para que resultado seja expresso em 100 gramas de Amostra. 

E1%
1cm: Coeficiente de Extinção. 

10: Constante para correção do Coeficiente de Extinção de modo a expressar o 

resultado em mg de Antocianina / 100 gramas de Amostra. 
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8.2.3.  Determinação de atividade antioxidante 

Segundo Rufino, et al. (2007), a determinação da atividade antioxidante é baseado na 

captura do radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) por antioxidantes. No preparo da 

amostra utilizou-se 10g da amostra de licor 40% de teor alcoólico (proporções 1:1) 

adicionando 40 mL de metanol 50%, 40 mL de acetona 70% e 20 mL de água, em cada, 

seguido por um repouso de 60 minutos. A análise foi realizada em triplicata com as 

proporções de 1:9, 2:8, 3:7, 4:6 e 5:5 de extrato:metanol, onde 0,1 mL de cada diluição do 

extrato preparado foi homogeneizado com 3,9mL do reagente DPPH 0,06 mM. A leitura 

foi feita em espectrofotômetro, com absorbância de 515 nm e os valores quantificados 

seguindo curva analítica que foi previamente preparada. 

 

8.2.4.  Determinação de fenólicos totais 

Seguindo o método de modo adaptado de Folin-Ciocalteu de Singleton& Rossi, citado por 

Amerine e Ough (1976), utilizou-se a solução de carbonato de sódio 7% e solução mãe de 

ácido gálico monohidratado (99%) diluídas nas concentrações 100μL, 200μL, 400μL, 

600μL, 800μL e 1000μL, como mostrado na Figura 14, para obtenção da curva de ácido 

gálico. Em triplicata, pipetou-se de cada amostra 500μL, 2mL de água ultra pura e 500μL 

de reagente Folin-Ciocalteau, esperou-se cerca de 3 minutos e por fim (Figura 15-A), 

foram adicionados 5mL de Na2CO3 7% e água ultra pura completando o volume de 12mL 

(Figura 15-B). A leitura foi realizada a 760 nm após 150 minutos de repouso. Para a 

concentração dos fenóis totais foi utilizada a equação da curva padrão, previamente 

preparada. 

 

Figura 14: Soluções mãe de ácido gálico monohidratado diluídas. 
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Figura 15: A)Triplicatas antes de adição de Na2CO3 7%; B) Triplicata pronta para repouso. 

 

8.2.5.  Análise sensorial  

A amostra de licor foi avaliada sensorialmente segundo o método sensorial afetivo, 

descrito por Martins (2010), utilizando o teste de aceitação por escala hedônica. A ficha 

de avaliação sensorial afetivo, que foi entregue, corresponde a Figura 16.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 16: Ficha de avaliação sensorial (In: Martins, 2010). 
 
 

A análise sensorial foi aplicada no Laboratório de Química da FEMA/IMESA – Assis/SP 

para 55 possíveis consumidores.  

Os participantes foram convidados a realizar a pesquisa e, os que se voluntariaram, 

assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). 

 

FICHA DE AVALIAÇÃO SENSORIAL 

NOME:__________________________________________   SEXO: F(   ) M(   )   

CURSO:_________________________________________  ANO:_____  

 

O QUE VOCÊ MAIS GOSTOU NA AMOSTRA:____________________________________________ 

O QUE VOCÊ MENOS GOSTOU NA AMOSTRA:__________________________________________ 
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9. RESULTADOS E DISCUSSÕES 

9.1. CONCENTRAÇÃO DE ANTOCIANINAS TOTAIS 

Na Figura 17 apresentada abaixo, temos a amostra de licor (30 mL) de 40% na 

proporção 1:1, antes da sua preparação para a análise.  

 

 

Figura 17: Amostra de licor 40% teor alcoólico 1:1 (m/v). 

  

Após a preparação da amostra de licor foi possível quantificar, segundo metodologia 

descrita anteriormente, os teores de antocianinas através da leitura espectrofotométrica, 

com comprimento de onda de 535nm. Na Tabela 2 são mostrados os valores calculados a 

partir das médias das absorbâncias obtidas.  

 

 
 

LICOR 

 

pH 

 

AntocianinasTotais 

(mg/100g) 

 

40% 

ÚNICO 28,24 ± 0,86 

1,0 18,23 ± 0,33 

4,5 4,48 ± 0,27 

Tabela 2: Quantidade de antocianinas totais presentes, em diferentes pHs. 
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Conforme apresentado na Tabela 2, os valores obtidos para o licor de 40% de teor 

alcoólico são para pH único 28,24 ± 0,86 mg/100g, para o pH 1,0 18,23 ± 0,33 mg/100g, e 

pH 4,5,  4,48 ± 0,27 mg/100g, respectivamente. Quando submetidas às condições ácidas, 

maior número de grupos metoxilas, as antocianinas se mostram mais estáveis e com 

coloração avermelhada mais intensa e, segundo Lopes et al. (2007), é quando 

encontramos melhores quantificações e resultados. A Figura 18 mostra o valor de pH em 

que as antocianinas se encontram mais estáveis para obtenção de melhores resultados é 

o pH 2,0 (único), pois a absorbância é maior e a coloração é mais acentuada ao 

avermelhado, cor da fruta, como citadona literatura. 

 

 

Figura 18: Absorbâncias a partir de diferentes pHs. 

 

Para comparação com a literatura, é utilizado o pH único e o diferencial (pH 1,00 – pH 

4,5). O resultado obtido de antocianinas presentes no licor (pH único 28,24± 0,86 

mg/100g e pH diferencial 13,75 ± 0,77mg/100g) demonstra que a bebida apresenta 

valores próximos, e até maiores, que frutas “in natura” como morango, maria pretinha, 

açaí e romã, uma vez que os valores obtidos vão de 5,55 à 28,38 mg/100g, conforme 

Tabela 3, descrita por Silva (2016). 
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Amostras pH 
único(mg/100
g) 

pH diferencial 
(mg/100g) 

Resíduo de amora-pretaúmido (Rubus sp.) 71,86 25,47 

Resíduo de amora-pretadesidratado (Rubus sp.) 70,00 24,07 

Polpa de amora-preta (Rubus sp.) 55,96 19,39 

Fruta de amora-preta (Rubus sp.) 53,48 18,80 

Polpa de repolhoroxo (Brassica oleraceae) 24,36 61,44 

Morango (Fragaria ssp) 21,69 20,98 

Maria-pretinha (Solanum americanum) 21,63 25,09 

Açaí (Euterpe oleracea Martius) 21,23 19,62 

Extrato glicólico de Amora-preta (Rubus sp.) 12,78 3,87 

Romã (Punicagranatum) 12,67 5,55 

Tabela 3: Comparação entre potenciais de antocianinas em frutas e resíduos (In: Silva, 2016). 

 

A pesquisa de Vizzotto (2012) concluiu que a concentração de antocianinas presente na 

amora-preta é afetada pelo fator da maturação da fruta e, os dados encontrados em 

vários estágios de maturação, que vão de verde a maduro, variaram de 74 a 317 

mg/100g. Valor bem abaixo do relatado pela Embrapa (2008), que para amora-preta 

encontrou valores de antocianinas de 41,8 mg/100g. 

Sendo assim, a o valor quantificação de antocianinas dependerá do estágio de maturação 

da fruta ao ser colhida, demonstrando que o licor analisado apresenta quantidade 

significativa de antocianinas, visto que houve um processamento a partir dos resíduos da 

fruta. 

Pelos resultados apresentados, pode-se dizer que a extração foi realizada de forma 

eficiente e que o licor produzido a partir de resíduos de amora-preta mostra-se como um 

produto benéfico tanto para a indústria, que poderá usar o resíduo na produção de um 

subproduto, quanto para o organismo humano. 
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9.2. ATIVIDADE ANTIOXIDANTE 

A Figura 19 mostra a curva padrão utilizada para a determinação da equação da reta, a 

partir das absorbâncias obtidas com os padrões de DPPH. 

 

Figura 19: Curva padrão DPPH. 

 

Portanto, para determinar a atividade antioxidante foi utilizado o cálculo EC50 que, 

segundo Prado (2009), avalia a concentração mínima para o radical DPPH inicial da 

reação ser reduzido 50% pelo antioxidante. Na Tabela 4 é apresentada a atividade 

antioxidante correspondente à média das absorbâncias encontradas. 

 

 

LICOR 
Atividade Antioxidante 

(mg/mL) 

40% 66,91 ± 1,2 

Tabela 4: Atividade antioxidante presentes nas amostras por captura do radical DPPH. 

 

Denardin et al. (2015) encontraram para dois tipos de amoras-pretas da mesma família da 

amora estudada valores de 0,047 e 0,07825 mg/mL e, Rotta et al. (2007) apresentaram 

valor de 0,17269 mg/mL, em amora silvestre (Rubus procerus). 

Sendo assim, a literatura encontrada demonstra que os resultados que foram obtidos no 

presente trabalho são aceitáveis mesmo apresentando valores mais altos para captura do 

radical, ressaltando que o processamento do produto foi realizado a partir do resíduo da 

amora-preta e, de acordo com Denardin et al. (2015) essa variação pode ocorrer devido à  

y = 0,0089x + 0,0113 
R² = 0,9992 

0,000
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diferença no cultivo, na região do plantio da fruta, genética e maturação com que é 

colhida. 

Portanto, o licor analisado apresenta ação antioxidante proveniente do resíduo da amora-

preta, mostrando que há quantidades consideráveis de antioxidantes nesse subproduto. 

 

9.3. TEOR DE FENÓLICOS TOTAIS 

A curva padrão de ácido gálico, representada pela Figura 20, foi preparada a partir das 

diluições (100μL, 200μL, 400μL, 600μL, 800μL, 1000μL), conforme metodologia descrita 

anteriormente. 

 

Figura 20: Curva padrão ácido gálico. 

 

 
LICOR 

Fenóis Totais 
(mgEAG/100g) 

40% 188,28± 1,7 

Tabela 4: Fenóis totais presente na amostra de licor. 

 

Amplos estudos vêm sendo realizados em termos de compostos fenólicos e, segundo 

Vizzoto & Couto (2011), o solvente utilizado para obtenção do extrato varia na 

quantificação tanto de compostos fenólicos quanto de atividade antioxidante. Resultados 

encontrados por eles em amora-preta apresentam valores de 647± 43  mg EAG/100g, em 

y = 0,1613x + 0,0196 
R² = 0,9972 
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metanol. Já Ferreira (2010) apresentou valores de 241,7 ± 0,8 mg EAG/100 g, em suas 

pesquisas sobre os compostos em amora-preta. 

Denardinet al. (2015) encontraram para dois tipos de amoras-pretas, da mesma família da 

amora estudada, valores de 718,65 e 816,50 mg EAG/100 g. Portanto, o valor obtido de 

fenóis totais (188,28± 1,7mg EAG/100g) mostra que o resíduo utilizado apresenta 

quantidade considerável de compostos fenólicos. 

 

9.4. ANÁLISE SENSORIAL 

Na Figura 21 podemos ver a classificação dos participantes e a quantidade 

correspondente. Se apresentaram como alunos do curso de química: 39 , alunos do curso 

de enfermagem: 6, professores: 3 e ex-alunos do curso de química: 2. 

 

 

Figura 21: Gráfico de classificação dos participantes. 

 

De um total de 55 participantes, verificou-se que houve uma participação maior de 

pessoas do sexo feminino do que masculino, conforme Figura 22. 
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Figura 22: Gráfico de classificação dos participantes de acordo com o sexo. 

 

Como descrito anteriormente, a verificação da aceitação foi realizada de uma forma 

simples, de acordo com Trombete (2010), pela escala hedônica facial onde o participante 

assinala a expressão que corresponde a: adorei, gostei, indiferente, não gostei e detestei.  

 

 

Figura 23: Gráfico de resultado da Análise Sensorial. 

 

A Figura 23 mostra a quantidade de homens e mulheres e suas respostas 

correspondentes. Pôde-se observar que o maior número de pessoas, tanto mulheres 

como homens, escolherama opção “gostei”. E que, apesar da maior presença de 

mulheres, a aceitaçãofoi maior entre os homens, pois 87,5% do total de homens 

assinalaram “gostei” ou “adorei” e do total de mulheres o valor foi de 83,9%. 
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Na ficha havia também duas lacunas para que o participante relatasse o que mais e 

menos gostou na amostra do licor. A Tabela 6 lista as principais características citadas 

pelos provadores. Alguns provadores não opinaram e outros citaram mais de uma 

característica. 

 

CARACTERÍSTICA 

 

SATISFAÇÃO 

 

COR 

 

CHEIRO 

 

SABOR 

GRADUAÇÃO 

ALCOÓLICA 

GOSTEI 1 4 26 8 

NÃO GOSTEI 0 2 7 10 

Tabela 6: Comparação de aprovação e desaprovação de algumas características. 

 

De acordo com as citações, vimos que o que mais agradou os participantes foi o sabor e 

que a graduação alcoólica, o que mais desagradou entre os que se pronunciaram sobre. 

Portanto poderia se repensar sobre uma alteração ou não na graduação de 40%, sem que 

influenciasse muito no sabor. 
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10. CONCLUSÃO 

Foi possível obter o licor utilizando o resíduo de amora-preta com graduação de 40%. Os 

resultados obtidos nas análises mostraram que o licor contém valores de  antocianinas 

28,24 ± 0,86 mg/100g para pH único e 13,75 ± 0,77 mg/100g em pH diferencial, de 

compostos fenólicos 188,28 ± 1,7mg EAG/100g e de atividade antioxidante (EC50) 66,91 ± 

1,2mg/mL, levando em consideração que as análises foram realizadas em um subproduto 

produzido a partir do resíduo da fruta, e que o mesmo apresenta-se equivalente a 

algumas frutas “in natura”. 

Pela análise sensorial, pode-se concluir que o licor teve uma ótima aceitação, 

correspondente a aproximadamente 85,5% e de acordo com o que foi escrito como 

aprovação e desaprovação, vimos que na maioria das vezes o sabor, a cor, e o cheiro 

agradaram os participantes, e que apenas o teor alcoólico apresentou uma recusa maior 

dentre os que opinaram, porém o número não se apresenta significativo. 

Portanto o resíduo, que geralmente é descartado logo após o processamento da fruta, 

pode ser utilizado para a obtenção de novos produtos do setor alimentício, auxiliando 

tanto na economia da indústria como na saúde dos consumidores. 
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