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RESUMO

O processamento de frutas, na cadeia produtiva das industrias alimenticias, acarreta
milhdes de residuos que possuem compostos bioativos que poderiam ser reaproveitados
ao invés de descartados. O licor apresenta tecnologia de fabricacdo relativamente
simples, ou seja, ele pode ser facilmente desenvolvido e a0 mesmo tempo apresentar
gualidade nutricional. Sendo assim, no presente trabalho desenvolveu-se um licor com os
residuos de amora-preta, provenientes do processamento industrial de polpas, com o
intuito de estudar a presenca de biocompostos existem no produto final. Para o preparo
do licor foi empregada a proporcédo 1:1 (m:v) residuo de fruta e alcool de cereal, com
adicao de xarope de sacarose. Foram analisados o teor de Antocianinas Totais por pH
anico e pH diferencial, Atividade Antioxidante pela captura do radical DPPH (2,2-difenil-1-
picril-hidrazil) e teor de Fendlicos Totais pelo método de Folin-Ciocalteu. Foi realizado
também um teste de aceitacdo com 55 provadores nado treinados. O licor obtido
apresentou valores significativos de compostos bioativos, sendo que o teor de compostos
fendlicos foi de 188,28 + 1,7 mg EAG/100g, antocianinas totais foi de 28,24 + 0,86
mg/100g para pH uUnico e 13,75+ 0,77 mg/100g para pH diferencial e em atividade
antioxidante um valor de 66,91 + 1,2 mg/mL. A aceitacdo do licor foi de 85,5%. Portanto, o
subproduto desenvolvido , foi bem aceito, sugerindo uma forma de utilizacdo dos residuos
de frutas, antes de serem descartados.

Palavras-chave: Antocianinas, Licor, Amora-preta, Residuos.



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.

Keywords: Anthocyanins, Liquor, Blackberry, Wastes.
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1. INTRODUCAO

As frutas vermelhas, anteriormente, eram reconhecidas pelo seu uso apenas em receitas
e decoracOes para sobremesas, pois apesar de seu sabor agradavel apresentam um
custo maior. Porém, pesquisas mostraram que as pessoas estdo comecando a mudar
seus habitos alimentares, buscando uma vida prolongada e mais saudavel consumindo
estas frutas, que sdo compostas por uma enorme quantidade de nutrientes que

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

A amora-preta pertence a familia Rosaceae, género Rubus e h& a estimativa da
existéncia de 400 a 500 espécies. Ela apresenta coloragdo preto-avermelhado, sabor
acido e adocicado, sendo rica em antioxidantes, sais minerais, em vitaminas A e B e 4cido
elagico (FAVARO, 2008). As antocianinas, presentes na amora-preta, tém alto poder
antioxidante e na dieta humana tem grande importancia, pois estudos epidemiol6gicos
indicam seu auxilio na prevencao/retardamento de doencas -cardiovasculares,

inflamac0®es, do cancer e doencas neurodegenerativas (CEAGESP, 2009).

O desenvolvimento de produtos esta relacionado com as necessidades e tendéncias ou
modas dos consumidores, o0 que faz com que as industrias alimenticias corram atras para
acompanhar as mudancas do mercado consumidor. Ao desenvolver novos produtos, a
industria deve obter como resultado um equilibrio de diferentes parametros sensoriais,
pois além de seu valor nutricional o alimento deve agradar e satisfazer o consumidor
(BARBOSA, FREITAS& WASCSZYNSKYJ, 2003). Porém, as industrias de
processamento agricola sdo responsaveis por gerar toneladas de residuos, ocasionando

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

7

O licor é uma bebida adocicada constituida basicamente de trés ingredientes: alcool,
xarope de agucar e aromatizantes. Como sua tecnologia de producdo € relativamente
simples (PENHA, 2006), a fabricacdo de licor utilizando residuos de fruta pode ser uma
forma de diminuicdo de impactos ambientais e obtencdo de um produto que apresente
gualidade, sem perder atributos e substédncias importantes presentes na fruta,
contribuindo para o estudo do reaproveitamento desses residuos que apresentam grande
taxa de nutrientes essenciais agregados. Deste modo, este trabalho teve como objetivo

desenvolver e analisar composicoes diferentes de licor de residuo de amora-preta (Rubus
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sp), afim de comprovar a existéncias de biocompostos no produto final e ainda realizar a

andlise sensorial com a composigao escolhida.
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2. AMORA-PRETA

A amora-preta pertence a familia Rosaceae, do géneroRubus e tem-se uma estimativa da
existéncia 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 coloracéo vai de vermelho-claro a cor preta-brilhante, como apresentado na Figura 1
(FAVARO, 2008).

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

Seu cultivo teve inicio 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). Apés a implantacdo no estado do Rio Grande do Sul outros estados aderiram
ao cultivo como Santa Catarina, Parana, Minas gerais e Sao Paulo. O municipio de
Vacaria-RS é considerado o maior produtor nacional, com cerca de 700 toneladas/ano
produzidas (OLIVEIRA et al., 2009). Sob boas condi¢cdes de cultivacdo, pode-se alcancar
uma produtividade de 20.000kg/ha/ano e devido a necessidade da pouca utilizacdo de
defensivos agricolas e facil manejo, ela apresenta baixo custo de producdo (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 € composta por elevados valores de vitaminas,



minerais, acido elégico e célcio, além de conter aproximadamente 89% de agua e 10% de

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

Composicdo média da amora-preta “in natura”

Componentes Quantidadesem % Componentes mg/100g
Agua 87-93 Célcio 32,0
Proteinas 1,5 Fésforo 21,0
Fibras 35-4,7 Potassio 196,0
Cinzas 0,19 — 0,47 Magnésio 20,0
Lipideos 0,03 -10,08 Ferro 0,57
Carboidratos 6-—-13 Selénio 0,60
Vitamina C 21,0

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

Também apresenta componentes fendlicos de metabolismo secundéario, como as
antocianinas (Figura 2) que, segundo pesquisas, contém uma capacidade antioxidante
benéfica a salde, auxiliando na prevencao de varios tipos de doencas (ANTUNES, 2002).
Entretanto, os diferentes cultivos podem frequentemente variar a composicdo fendlica
total, segundo Sellapanet, Akoh e Krewer (2002) e Jacques et al. (2009).

Figura 2: Estrutura molecular basica das antocianinas (In: MARCO; POPPI; SCARMINIO, 2008, p. 1218
apud SILVA, 2016).
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3. COMPOSTOS FENOLICOS

Os compostos fenolicos ou polifendis sdo constituidos basicamente por um anel
aromatico e um substituinte do grupo hidroxila, conforme Figura 3, que vao desde
moléculas simples até moléculas que apresentam grau de polimerizagéo alto (ANGELO &
JORGE, 2007).

OH

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

Sao resultado de um metabolismo secundario das plantas (STRUBE etal., 2005), sendo
assim muito importante no que se refere ao sistema da mesma, pois atuam como agentes
alelopéticos e contribuem na pigmentacdo. Sua biossintese apresenta-se maior durante o
processo de desenvolvimento, influenciando no mecanismo bioquimico da respiragéo, no
metabolismo de lipidios, na sintese da celulose e inibicdo do transporte de glicose e na
floracdo, inibindo ou estimulando (SIQUEIRA et al.,, 1991; LADEIRA, ZADAIN &
FIGUEIREDO-RIBEIRO, 1987).

Metabdlitos secundarios, presentes em frutas e plantas, realizam uma importante funcéo
guanto a neutralizacdo e absor¢cdo 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 coloracdo avermelhado-azulada séo as
principais fontes de compostos fendlicos e o consumo diario de produtos que contenham
compostos antioxidantes, segundo pesquisas, protege 0 organismo humano dos
processos oxidativos naturais (YILDRIM, MAVI& KARA, 2001), reduzindo os riscos de

doengas como cancer, cardiovasculares e cronicas (SILVA, 2016).

Distintas areas de pesquisas, como medicinal, ecoldgica, quimica, biologica e agricola,
tém tido interesse em estudar os compostos fendélicos pela sua grande diversidade
guimica e funcional (SIQUEIRA et al., 1991). Os fendlicos sdo divididos em trés grandes

grupos principais: os flavonoides, taninos e acidos fendlicos (PUGLIESE, 2010).
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3.1. NAO FLAVONOIDES

Dentro desta classe estdo acidos fendlicos e os seus derivados acidos hidroxiciamico e
hidroxibenzdico, apresentados na Figura 4, dos quais a atividade antioxidante relaciona-

se com a aproximacéo do grupo —CO;H ao fenil e com a posicao das hidroxilas (SILVA,

2010).

Derivadosdo acido hidroxibenzoico:

OH CH OH OH -
A { J~ - A - l l
) ) OO O
HO” No HO” 0 HO” X0 HO X0 HO
\cido p-hidroxibenzoéico Acido protocatéquico Acido galico Acido siringico Acido vanilico

Derivadosdo acido hidroxicinamico:

Acido p-cumadrico Acido cafeico Acido ferdlico CH;

Acido sinapinico
(acido sinapico)

Figura 4: A) Moléculas derivadas do acido hidroxibenzéico ; B) Moléculas derivadas do acido
hidroxicinamico (In: VAROTTO, 2014).

Em termos de atividade antioxidante, os &acidos hidroxicinAmicos apresentam-se mais
ativos que os hidroxibenzdicos, pois a dupla ligacdo presente na molécula interfere na

estabilidade do radical por ressonancia (SILVEIRA, 2013).

Os taninos apresentam relativamente alto peso molecular, e séo classificados em
hidrossoluveis e condensaveis (OSZMIANSKI et al.,, 2007). Os condensaveis sao
oligbmeros e polimeros de catequina (flavan-3-ol) e/ou leucocianidina (flavan-3,4-diol),

conforme Figura 5; ja os hidrossolaveis, formados a partir do chiguimato, sdo ésteres de

acidos elagicos e galico glicosilados.
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OH
= | OH
HO O S,
OH
OH OH  OH
Flavan-3-o Flavan-3.4-diol

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

3.2. FLAVONOIDES

Os flavondides sao caracterizados por possuirem estruturas marcadas pela presenca de
15 atomos de carbono na forma Cg-C3-Cs € sua estrutura é composta por dois anéis
aromaticos, A e B, que se unem pelo anel heterociclico, anel C (MARCO& POPPI, 2008),
como apresentada na Figura 6.

Figura 6: Estrutura quimica dos flavonéides (In: KING & YOUNG, 1999).

A Figura 7 representa as estruturas quimicas dos principais tipos de flavondides, que

podem ser: flavanas, flavanonas, flavonas, isoflavonas, flavondis e antocianinas.
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OH
OH
OH . o O
OH
OH
FLAVANAS

ISOFLAVONAS FLAVONOIS ANTOCIANINAS

Figura 7: Estruturas Quimicas dos Principais Tipos de Flavonéides (In: FAVARO, 2008).

A atividade antioxidante presente diminui ou até mesmo inibe a oxidacdo de moléculas,
impedindo o inicio de doencas cardiovasculares, cancerigenas e cronicas, uma vez que
0S compostos atuam com capturadores de radicais livres e bloqueiam as reacdes em
cadeia. Essas acdes se devem pela estrutura quimica, 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
coloracdo é o mais relevante deles, pois, exerce grande influéncia na estética e afeta
positivamente na aceitacdo do produto por parte dos consumidores (MARCO& POPPI,
2008).

Os pigmentos naturais destacados como responsaveis por atribuir cor as frutas, flores e
vegetais, sdo denominados como agentes croméforos e podem ser classificados em trés

classes importantes: as porfirinas, os carotenoides e os flavonoides (FAVARO, 2008).

Dentre os agentes croméforos destacados como importantes em produtos naturais, na
grande maioria, sdo de substancias pertencentes a classe dos flavondides. As
antocianinas sdo os principais flavondides que apresentam cores visiveis ao olho
humano, sendo estas responsaveis pelos pigmentos naturais caracteristicos por atribuir
as coloracdes 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). Apés a
clorofila, a antocianina € o grupo mais importante de pigmentos de origem vegetal.
Compbdem o maior grupo de pigmentos sollveis em agua do reino vegetal e sao

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

A cor apresentada pelo fruto, flor ou vegetal e visivel a olho nu e depende de fatores
como: o pH, a luminosidade, a concentracdo da antocianina dissolvida e a presenca de
ions, acucares e horménios (ZAMPIERI, 2015).

As antocianinas, representada na Figura 8 (B), sdo derivadas de antocianidinas com uma
ou mais unidades de acucar ligado ao nucleo flavilico. Sdo classificadas como sais
derivados do 2-fenilbenzopirilio ou, simplificadamente, o cétion flavilio, representado na
Figura 8 (A), onde, sua estrutura é formada por dezesseis atomos, sendo: quinze
carbonos e um oxigénio, todos com hibridizacao sp®. Dos dezessete elétrons p, um
elétron ocuparia um orbital antiligante, sendo facilmente removido, originando a forma
catidnica (FERREIRA, 2014).
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ORy (B)

Figura 8: A) Estrutura do Cétion Flavilio; B) Antocianina (In: FERREIRA, 2014)

O que difere uma antocianina de outra € o numero de grupos hidroxilicos e/ou metoxilicos
presentes na aglicona e o numero e posicdo dos acglcares e de acidos alifaticos ou
aromaticos ligados a molécula de agucar (FERREIRA, 2014).

Nas antocianinas podem estar ligados acidos fendlicos, como: caféico, fenilico, vanilico e
p-cumarico. Também podem estar ligadas a acucares, uma ou mais destas hidroxilas,
sendo as mais comuns: xilose, arabinose, ramnose, galactose, glicose ou dissacarideos
(SILVA, 2016).

Sao altamente instaveis em temperaturas elevadas e solUveis em agua, podendo ser
facilmente extraidas com solventes polares como solventes alcodlicos, onde, o metanol e
o etanol sdo os exemplos mais utilizados (CARDOSO,LEITE & PELUZIO, 2011).

Além de suas fun¢des como corantes naturais, as antocianinas tém apresentado grandes
beneficios a saude devido suas atividades biolégicas, que incluem propriedades
antioxidantes, anti-inflamatérias, inibicdo da oxidacdo do LDL, diminuicdo dos riscos de
doencas cardiovasculares e de cancer (CARDOSO,LEITE & PELUZIO, 2011).

4.1. EFEITO DO pH NA ESTABILIDADE E COR DAS ANTOCIANINAS

As coloragfes dos extratos de antocianinas variam de acordo com a influéncia do
numero de hidroxilas, grupos metoxilas e glicélicos presentes na estrutura, conforme
representado na Figura 9. Quanto maior o numero de metoxilas, mais intensa & a cor
vermelha, enquanto que a presenca de mais hidroxilas e grupos glicélicos intensifica a
cor azul (CIPRIANO, 2011).
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Figura 9: Coloracdo das antocianinas sob influéncia dos grupos metoxila e hidroxila ligados na estrutura da
molécula (In: SILVA, 20186).

O cétion flavilio possui coloracdo vermelha ea inibicdo de sua hidrdlise, ocorre na
presenca de um ou mais grupos acila na estrutura da antocianina. Porém, quando isso
ocorre, ndo ha formagcdo da base carbinol, que possui coloracdo incolor e permite a
formacdo da base quinoidal, que contém coloracdo azulada, resultando em pigmentos
menos sensiveis as mudancas de pH. Assim, a coloracdo se mantém em meios
levemente acidificados a neutro (FERREIRA, 2013).

Em meio &cido as antocianinas apresentam maior estabilidade, porém, pode ocorrer
degradacdo por varios mecanismos, iniciando com perda da cor, seguida do surgimento

de coloracdo amarelada e formacéo de produtos insoluveis (LOPES et al., 2007).

Assim, estudos a respeito da estabilidade e a variedade de coloracdo das antocianinas
influenciadas por alteracdes de pH concluem que as mudancas na coloracdo desses
compostos sdo mais significativas em um meio alcalino devido a sua instabilidade
estrutural (FERREIRA, 2013).

4.2. EFEITO DA TEMPERATURA NA ESTABILIDADE DAS ANTOCIANINAS

A temperatura € um fator importante na estabilidade das antocianinas, pois, a medida que
se submete a solu¢do de antocianinas a uma temperatura superior a ambiente (25°C), a

sua degradacdo € maior, mesmo quando complexadas com acido tanico, e esta

degradacéao é ainda mais acentuada quando se aumenta o pH do meio. De forma geral, a
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estabilidade das antocianinas frente a temperatura € influenciada pelo grau de acilagéo
(LOPES et al., 2007).

4.3. IMPORTANCIA PARA A SAUDE

Na saude humana, as antocianinas apresentam um papel importante devido a sua agao
preventiva de doencas como cancer, diabetes, desordens cardiovasculares e
neuroldgicas. Além disso, estudos mais recentes destacam que esses tipos de compostos
naturais podem também reduzir a pressao arterial, melhorar a visdo, apresentar alta
atividade anti-inflamatéria e anti-microbiana e supressao da proliferacdo de células
cancerigenas humanas. Entretanto, seu principal uso € atribuido a atividade antioxidante,
pois sua estrutura quimica é formada por trés anéis, que possuem ligacdes duplas
conjugadas e também hidroxilas distribuidas ao longo da estrutura que possibilitam o
sequestro de radicais livres, causadores de danos celulares e doencas degenerativas
(FERREIRA, 2014).

4.4. UTILIZACOES NA INDUSTRIA

As antocianinas sdo agentes naturais e busca-se utilizd-las como substitutas para os
corantes sintéticos, pois é o maior grupo de pigmentos sollveis em agua do reino vegetal
e, também, por ser um agente colorante natural em alimentos como hortalicas, frutas e
legumes, variando suas coloracdes desde o vermelho até o azul. As antocianinas mais
comuns utilizadas nos alimentos séo: a delfinidina, a peonidina, a pelargonidina, a
malvidina, a cianidina e a petunidina (FERREIRA, 2014), e suas estruturas estao

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 coloracao ao
produto, também propicia a prevencao contra a auto-oxidacéo e peroxidagdo de lipideos
em sistemas biolégicos (FERREIRA, 2014).
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5. UTILIZACAO DE RESIDUOS INDUSTRIAIS

Sao considerados residuos, pela a ABNT, todos e quaisquer que estiverem presentes na
NBR n°10.004/2014: “Residuos nos estados sélido e semi-sélido, que resultam de
atividades de origem industrial, doméstica, hospitalar, comercial, agricola, de servicos e
de varricdo”...]. E sua classificacdo, ainda dentro da norma, se da em: Classe |

(perigosos), Classe Il (ndo-perigosos), Classe Il A (ndo inertes) e Classe Il B (inertes).

A industria alimenticia,mundialmente, gera uma descarga de residuos alimentares e 0s
mesmos sdo produzidos por uma infinita variedade de fontes como, por exemplo,
processamentos de laticinios, derivados de criacdo de animais e residuos de origem
vegetal, entre outros (HELKAR, SAHOO & PATIL, 2016).

O processamento de frutas na cadeia produtiva de industrias alimenticias acarreta na
producdo de milhdes de residuos agroindustriais. Entretanto, nos udltimos anos, as
agroindustrias tém buscado investir na capacidade de processamento, ocasionando a
geracao de grandes quantidades de subprodutos. Porém, na maioria das vezes, a grande
guantidade é descartada e atua como fonte de contaminacgdo, pois os residuos sdo
considerados custo operacional para as empresas. Calcula-se que o processamento de
frutas para a producéo de sucos e polpa gera entre 30 e 40% de residuos agroindustriais,
sendo importante agregar valor econémico aos residuos, pois necessitam de uma
investigacado cientifica e tecnoldgica para possibilitar sua utilizagdo, uma vez que sao ricos
em compostos bioativos (MAZALLI, 2014).

Filho e Franco (2015) ressaltam que a composicdo desses residuos pode ser constituida
por vitaminas, minerais(calcio e potassio), fibras, compostos antioxidantes e nutrientes
essenciais para o funcionamento do organismo humano. Além disso, estudos afirmam
gue nestes residuos ha a presenca de vitamina C, compostos fendlicos e carotendides
provenientes dos frutos (com maiores concentracées nas sementes e nas cascas) e, se

ingeridos regularmente, trazem efeitos benéficos para a saude humana.

Piovesana, Bueno e Klajn (2013) mostraram que ha um aumento na utilizacdo de
residuos, principalmente de cascas de algumas frutas, utilizados na composi¢do de uma
farinha mista, para posterior obtencdo de um biscoito, ja que 0 mesmo apresenta-se como

um produto aceito e consumido por pessoas de varias faixas etarias.
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Pesquisas que se referem ao desenvolvimento de novas tecnologias para otimizacao ou
extracdo de compostos de residuos dos alimentos sdo de grande interesse para industrias
alimenticias, uma vez que a European Landfill Directive (diretiva que regula a gestédo de
residuos em aterros sanitarios na Unido Européia) determinou a reducdo da porcentagem
dos residuos e subprodutos destinados a aterros até 2020. Visto que esses subprodutos
séo destinados em alguns casos para adubacédo de solo ou em complementacdo de racao

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

Portanto, € muito importante conscientizar a populacdo da utilizacéo total dos alimentos,
ouU seja, seu reaproveitamento integral, uma vez que esta acdo contribui para o meio
ambiente, de forma a evita o desperdicio, e possibilita ter uma maior variavel de

preparacdo do alimento (ATAIDE et al., 2007).

5.1. UTILIZACAO DE RESIDUOS DA AMORA-PRETA

A composicdo dos residuos, geralmente, apresenta cascas, caules, e sementes e a
disposicdo dos compostos presentes em tais subprodutos se da pela maneira em que a

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

A polpa da fruta de amora-preta tem como destinacdo principal bebidas prontas para o
consumo, matéria-prima na composicao de outros alimentos industrializados e também na
indUstria de cosméticos que utilizam frutas em suas composi¢cdes. Porém, o estudo
realizado por Silva (2016) ressalta que, os subprodutos gerados a partir dos residuos de
polpa da amora, podem também ser utilizados na indastria de cosmeéticos. Extratos
vegetais e Oleos essenciais extraidos de polpas e residuos tém aplicacbes em 6éleos para
banhos, mascaras capilares, condicionadores, cremes, locdes, sabonetes, esfoliantes e
desodorantes, apresentando maiores beneficios para a utilizacdo dos extratos vegetais a

hidratacéo e as propriedades refrescantes e adstringentes que eles proporcionam.

Pesquisas de Mazalli (2014) mostraram que a secagem de residuos é uma das formas de
aproveitamento de subprodutos da industria alimenticia para a elaboragdo de farinha.
Pontanto, a secagem de residuos da amora-preta € 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 incorporagdo em diversos alimentos, como:
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paes, bolos, barras de cereais e, assim, substituir parcialmente a farinha de trigo
(MAZALLLI, 2014).
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6. LICORES

A palavra licor é de origem latina “liquifacere” de significado fundido ou dissolvido em
liqguido, em que geralmente se produz pela maceracdo ou mistura de diferentes
componentes (PHILLIPS, 2010). Porém ndo ha um consenso entre os autores de quando
exatamente surgiu o licor, pois sua histéria esta relacionada a um clima de alquimia,
tradicOes e magia, onde o objetivo era encontrar o elixir da longevidade (In: TEIXEIRA et
al., 2011).

A sua producdo constitui-se de uma tecnologia simples e ndo exige técnicas e
equipamentos complexos. Quando produzido de maneira apropriada, pode-se obter um
produto de excelente qualidade e, até mesmo comercializa-lo a temperatura ambiente e
com longa vida de prateleira (BARROS et al., 2008).

Q’rcpum da N’lal(crlzl-l’nmaD

Obtengdo do extrato | |

alcoolico

Adigdo do xarope

( Mistura )

Repouso )

-

\ Clanficacdo >

Envase e envelhecimento
\ )

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 proporc¢des adequadas alguns componentes basicos, mostrados
na Figura 12. E, caso seja necessario, podera ser adicionado estabilizante ou outros

aditivos, que forem permitidos por lei (TEIXEIRA et al., 2011).



33

Q Cereais - Frutas
Cachaga — Cherry Brandy

Alcool Conhaque - Cordon Rouge
Uisque — Forbiden fruit
Vodca - Frutas

Agua

Licor

Plantas
Flores

Agucar Aromas < g:rsn‘:::tes
@ Raizes e esséncias

Aromas artificiais

Figura 12: Esquema geral da composicéo de licores (In: TEIXEIRA, 2004).

De acordo com a Legislagéo Brasileira (Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de 1997, do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - Mapa), o licor € conceituado como
uma bebida com graduacéo alcodlica de 15 a 54% (v/v), a 20°C, e com teor de acucar
acima de 30g/L. Tal bebida é elaborada com alcool etilico potavel, ou destilado alcodlico
simples de origem agricola ou bebidas alcodlicas com administracdo de complementares,

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

Datamark (2015) confirma que ha uma taxa de aumento de 5,1% ao ano no consumo de
licores no Brasil, o0 que motiva o investimento neste produto que também apresenta ao

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

A aparéncia do licor € um dos principais atributos de qualidade que o mesmo apresenta e
esta esta relacionada com a cor e a turbidez do produto, que dependera da liberacdo da
pectina durante a etapa de desintegracéo da fruta. A literatura apresenta como valor ideal
a proporcao 1:1 (m/v), ou seja, 1kg de fruta para 1 litro de alcool potavel (EMBRAPA,
2008).

Porém as proporgfes usadas para o processamento dos licores é relativa e para que os
valores nutritivos e as caracteristicas sensoriais sejam mantidos os autores buscam a
melhor proporcédo, de acordo com sua matéria-prima. Embrapa (2008) utilizou a proporcao

1:1 (m/v) de polpa de acerola, Cunha et. al (2013) usou duas propor¢des de cajd-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 propor¢ao de 2:1 (m/v) da polpa de guabiroba.

6.1. CLASSIFICACAO

No séc. XX, de acordo com Galego & Almeida (2007), os licores foram divididos em
naturais (produzidas pela destilagdo da fermentacéo), artificiais (os que tém por base
agua e alcool, diferindo apenas em substancias e concentracdo de aclUcares que Sao
acrescidos nos destilados) e vinhos aromatizados (ndo apresentam destilados a sua

producéo e se diferem pelos xaropes e aromatizantes utilizados).

Segundo Brasil (1999), o licor pode ser classificado de maneiras diferentes, de acordo
com a concentracdo de acucar em que apresenta. Ele sera seco quando apresentar
>30g/L e no maximo 100g/L de agucar; fino ou doce quando apresentar >100g/L e no
méaximo 300g/L; creme quanto contém > de 350g/L de aglcar; escarchado ou cristalizado
guando a bebida é saturada de acguUcares parcialmente cristalizados.

6.2. LICORES DE RESIDUOS DE FRUTAS

Os licores de frutas ndo apresentam processo fermentativo, sendo as frutas seu principal
componente natural (GUTIERREZ et al., 1995).

Ao reaproveitar cascas de frutas para a producdo de licores, além de produzir um
subproduto com altos teores de principios ativos e que beneficiara a salde do
consumidor, h& a diminuicdo do descartes de residuos organicos 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 aquisi¢do de conhecimento e saber

se impor mediante a questdes ambientais, tecnoldgicas e sociais (LDB, 2017).

O ensino de Quimica, 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 sdo tratados como receptores de
informacgdes e, portanto demonstram-se desinteressados. Porém as atividades que se
vinculam ao cotidiano do aluno como experiéncias demonstrativas, podem mudar essa
metodologia de repasse de informagfes, tornando as aulas muito mais didaticas e
dindmicas para uma melhor compreensédo do contetdo aplicado (GUERRA et al., 1998).

O pensamento interdisciplinar deve ser desenvolvido para a compreensdo de
conhecimentos complexos. Porém, muitas vezes, a falta de condi¢cdes de trabalho e de
ambiente acaba por dificultar uma metodologia dinamica e interdisciplinar (BRASIL, 2012;
BRASIL, 2013).

Em trabalhos nacionais e internacionais, vé-se a presenca dos estudos das antocianinas
para 0 ensino experimental em Quimica. Utilizando de préaticas pedagogicas
experimentais, o extrato das antocianinas na amora sera aplicado em uma bala de goma,
pois cozinhar estara interligado ao ensino da ciéncia. Os materiais e métodos serédo
apresentados como uma receita culinaria da bala de goma, pois se espera que haja
atracdo e desperte o interesse dos alunos (TERCI & ROSSI, 2016).

7.1. PARTE EXPERIMENTAL

7.1.1. Materiais

- Ya xicara de cha de amora (50 g);

- ¥4 copo de agua filtrada (150 mL) para o preparo doextrato de amora;
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- 1 colher de sopa de extrato de amora (15 mL);

- %2 copo de 4gua filtrada (100 mL) para o preparo da balade goma;
- 1 colher de cha de agarose (3 g);

- Y4 Xicara de cha de acucar (50 g);

- 1 colher de sobremesa de suco de lim&o (10mL);

- 1 pitada de bicarbonato de sddio;

- 1 chapa de aquecimento;

- 1 termbmetro.

7.1.2. Metodologia

Inicialmente, prepara-se o0 extrato de amora, adicionando-se a fruta e a agua em um
recipiente de vidro temperado. Sera feita a macera¢cdo manualmente da mistura, que sera
aquecida (50-60°C) por 30 minutos e filtrada. Para preparar a bala de goma em outro
recipiente de vidro temperado, serdo adicionados acucar, 4gua e agarose, aquecendo-0s
até 100 °C para a solubilizacdo dos ingredientes. Depois, longe da fonte de aquecimento,
ird adicionar o extrato de amora, deixando a mistura resfriar atemperatura ambiente, por
cerca de 15 minutos. Esta mesma receita serd seguida duas vezes, adicionando-se um

ingrediente alcalino (bicarbonato de sodio) e um ingrediente acido (suco de limao).

Ser& discutido com os alunos as propriedades dos ingredientes usados e o pér que da

utilizacdo de um ingrediente alcalino e um acido.



37

8. MATERIAIS E METODOS

8.1. MATERIAIS

8.1.1. Amostras

Os residuos 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 iluminacéo.

8.1.2. Reagentes

e Solucao extratora: Alcool etilico 95% com agua destilada na proporgdo 70:30 (v/v).

e Solugéo pH 1,0: KCI 0,2N e HCI 0,2N na proporgao 25:67 (v/v).

e Solucdo pH 4,5: Acetato de Sodio 1N, HCI 1,5N e Agua na proporgdo 100:60:90
(V/V).

e Solucdo pH Unico: Alcool etilico 95% e HCI1,5N na proporc¢éo 85:15 (V/v).

e Solucdo de Alcool de cereal —40% (v/v)

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

e Reagente de Folin-Ciocalteu

e Solucao de carbonato de sédio 7%

e Solucédo de acido galico monohidratado

8.2. METODOS

8.2.1. Preparo do licor

O desenvolvimento da formulacdo do licor de residuo de amora-preta foi feito seguindo a
metodologia (EMBRAPA, 2008) adicionando por¢des do residuo na proporcdo de 1:1
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residuo da fruta e alcool de cereal na solu¢do de 40% de graduacao alcodlica, buscando
a melhor forma de extracao da infusdo aliada a qualidade sensorial final do produto.

8.2.2. Extracao e quantificacdo de antocianinas totais

Para a andlise de antocianinas totais, utilizou-se o método adaptado de Teixeira,
Stringheta & Oliveira (2008), realizando a extragdo com etanol acidificado com HCI,
demonstrado no fluxograma da Figura 13. Para o método de pH Diferencial, foram
utilizadas solugcdes tampdo pH 1,0 e 4,5. A leitura da absorbancia foi realizada pelo

espectrofotometro UV, no comprimento de onda de 535 nm.

30 mL da amostra de licor

Adicéo de HCI até > Adicédo de 50 mL
pH=2 de solucéo
extratora

N

Filtrado em bomba a vacuo e
coletado o filtrado em baldo
de 100 ml

Adicéo de solugéo
< extratora até
completar o volume
do baldo

M v

Método pH Unico

Método de
\1/ diferenca depH
o 2 V.
Transferir aliquota de Transferir aliquota de Transferir aliquota de
2,5 mL para um 2,5 mL para um béquer 2,5 mL para um béquer
béquer \1/
Adicionar 20 mL de Adicionar 80 mL de solucao Adicionar 20 mL de

solucao pH Unico de pH=1 solucao de pH=4,5

MedirAbsorbancia

Figura 13: Fluxograma adaptado do método de extragdo de antocianina
(In: TEIXEIRA, STRINGHETA & OLIVEIRA, 2008).
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Para o método do pH unico fez-se a transferéncia de uma aliquota (VAIQ) de 2,5 mL do
Extrato Concentrado para um béquer de 100 mL e adicionado 20 mL de solugéo etanol
95% - HCI 1,5N (85:15), formando no total de 22,5 mL de Extrato Diluido (ED). Para o
meétodo do pH diferencial elaborou-se da mesma forma, porém num total de 82,5 mL de
Extrato Diluido do pH 1,0, onde foram adicionados 80 mL da solugéo de KCI 0,2N e HCI
0,2N (proporcéo 25:67) a aliquota de 2,5 mL. E para o pH 4,5, de 22,5 mL também, foi
adicionado 20 mL de uma solucdo de acetato de sodio 1N, HCI e Agua (proporcdo
100:60:90) O teor de Antocianinas Totais (AntT) é expresso em mg por 100 gramas da

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

DO x VE1 x VE2 x 100

AntT = Valg x m x 982 = DO xVE1 xVE2 x 1000
E™em Valg x m x E'*4em
10 1)

Onde,

DO: Densidade o6tica do extrato diluido.

VEL: Volume total do extrato concentrado.

VEZ2: Volume total do extrato diluido.

Valq: Volume da aliquota utilizado na diluicdo do extrato concentrado.

m: Massa da amostra.

100: Fator de Correcéo para que resultado seja expresso em 100 gramas de Amostra.
EX%cm: Coeficiente de Extinc&o.

10: Constante para correcao do Coeficiente de Extingdo de modo a expressar o
resultado em mg de Antocianina / 100 gramas de Amostra.
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8.2.3. Determinacéo de atividade antioxidante

Segundo Rufino, et al. (2007), a determinacédo 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 alcodlico (proporgcbes 1:1)
adicionando 40 mL de metanol 50%, 40 mL de acetona 70% e 20 mL de &gua, em cada,
seguido por um repouso de 60 minutos. A analise foi realizada em triplicata com as
proporcdes de 1:9, 2:8, 3:7, 4.6 e 5:5 de extrato:metanol, onde 0,1 mL de cada diluicdo do
extrato preparado foi homogeneizado com 3,9mL do reagente DPPH 0,06 mM. A leitura
foi feita em espectrofotdmetro, com absorbéancia de 515 nm e os valores quantificados

seguindo curva analitica que foi previamente preparada.

8.2.4. Determinacdo de fendlicos totais

Seguindo o método de modo adaptado de Folin-Ciocalteu de Singleton& Rossi, citado por
Amerine e Ough (1976), utilizou-se a solucéo de carbonato de sodio 7% e solucdo mée de
acido galico monohidratado (99%) diluidas nas concentra¢cdes 100uL, 200uL, 400uL,
600uL, 800uL e 1000uL, como mostrado na Figura 14, para obtencéo da curva de acido
galico. Em triplicata, pipetou-se de cada amostra 500uL, 2mL de agua ultra pura e 500uL
de reagente Folin-Ciocalteau, esperou-se cerca de 3 minutos e por fim (Figura 15-A),
foram adicionados 5mL de Na,CO3 7% e agua ultra pura completando o volume de 12mL
(Figura 15-B). A leitura foi realizada a 760 nm ap6s 150 minutos de repouso. Para a
concentracdo dos fendis totais foi utilizada a equacdo da curva padrédo, previamente

preparada.

'é’oei-:L’:'fOOpL‘f{ooo;JL

Figura 14: SolugGes mae de &cido galico monohidratado diluidas.



41

Figura 15: A)Triplicatas antes de adicdo de Na,CO3; 7%; B) Triplicata pronta para repouso.

8.2.5. Analise sensorial

A amostra de licor foi avaliada sensorialmente segundo o método sensorial afetivo,
descrito por Martins (2010), utilizando o teste de aceitacdo por escala hedodnica. A ficha
de avaliacéo sensorial afetivo, que foi entregue, corresponde a Figura 16.

FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL

NOME: SEXO: F( )M( )
CURSO: ANO:___
™ ~
)| @
DETESTEI NAO GOSTEI | INDIFERENTE GOSTEI ADOREI

O QUE VOCE MAIS GOSTOU NA AMOSTRA:
O QUE VOCE MENOS GOSTOU NA AMOSTRA:

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

A anélise sensorial foi aplicada no Laboratorio de Quimica da FEMA/IMESA — Assis/SP

para 55 possiveis consumidores.

Os participantes foram convidados a realizar a pesquisa e, 0s que se voluntariaram,

assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).
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9. RESULTADOS E DISCUSSOES

9.1. CONCENTRACAO DE ANTOCIANINAS TOTAIS

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

proporcao 1:1, antes da sua preparacao para a analise.

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

ApoGs a preparacdo da amostra de licor foi possivel quantificar, segundo metodologia
descrita anteriormente, os teores de antocianinas através da leitura espectrofotométrica,
com comprimento de onda de 535nm. Na Tabela 2 sdo mostrados os valores calculados a
partir das médias das absorbéancias obtidas.

LICOR AntocianinasTotais
(mg/1009)

40%

18,23 £ 0,33

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
alcodlico sdo para pH unico 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 as condicfes acidas,
maior niumero de grupos metoxilas, as antocianinas se mostram mais estaveis e com
coloragdo avermelhada mais intensa e, segundo Lopes et al. (2007), é quando
encontramos melhores quantificacdes e resultados. A Figura 18 mostra o valor de pH em
gue as antocianinas se encontram mais estaveis para obtencdo de melhores resultados é
o pH 2,0 (Unico), pois a absorbancia € maior e a coloracdo é mais acentuada ao

avermelhado, cor da fruta, como citadona literatura.

0,9

0,8
0,7

0,6

0,5
0,4

0,3
0,2

0,1 -+

pH1 pH unico pH 4,5

Figura 18: Absorbancias a partir de diferentes pHs.

Para comparagcdo com a literatura, € utilizado o pH Unico e o diferencial (pH 1,00 — pH
4,5). O resultado obtido de antocianinas presentes no licor (pH Unico 28,24+ 0,86
mg/100g e pH diferencial 13,75 + 0,77mg/100g) demonstra que a bebida apresenta
valores proximos, e até maiores, que frutas “in natura” como morango, maria pretinha,
acai e roma, uma vez que os valores obtidos vao de 5,55 a 28,38 mg/100g, conforme
Tabela 3, descrita por Silva (2016).
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Amostras pH pH diferencial
Unico(mg/100 (mg/1009)
9)
Residuo de amora-pretaimido (Rubus sp.) 71,86 25,47
Residuo 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
Acai (Euterpe oleracea Martius) 21,23 19,62
Extrato glicélico de Amora-preta (Rubus sp.) 12,78 3,87
Roma (Punicagranatum) 12,67 5,55

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

A pesquisa de Vizzotto (2012) concluiu que a concentracdo de antocianinas presente na
amora-preta € afetada pelo fator da maturacdo da fruta e, os dados encontrados em
varios estagios de maturacdo, que vao 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 quantificacdo de antocianinas dependera do estagio de maturacao
da fruta ao ser colhida, demonstrando que o licor analisado apresenta quantidade
significativa de antocianinas, visto que houve um processamento a partir dos residuos da

fruta.

Pelos resultados apresentados, pode-se dizer que a extracdo foi realizada de forma
eficiente e que o licor produzido a partir de residuos de amora-preta mostra-se como um
produto benéfico tanto para a industria, que poderd usar o residuo na producdo de um

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

A Figura 19 mostra a curva padréo utilizada para a determinacédo da equacédo da reta, a

partir das absorbancias obtidas com os padrées de DPPH.

0,600
0,500
0,400
Abs 0 300
0,200
0,100

0,000
0,00 20,00 40,00 60,00 80,00

Concentragéo

y =0,0089x + 0,0113
R2=0,9992

Figura 19: Curva padrdao DPPH.

Portanto, para determinar a atividade antioxidante foi utilizado o calculo ECsy que,
segundo Prado (2009), avalia a concentragdo minima para o radical DPPH inicial da
reacdo ser reduzido 50% pelo antioxidante. Na Tabela 4 é apresentada a atividade

antioxidante correspondente a média das absorbancias encontradas.

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 familia 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 s@o aceitaveis mesmo apresentando valores mais altos para captura do
radical, ressaltando que o processamento do produto foi realizado a partir do residuo da

amora-preta e, de acordo com Denardin et al. (2015) essa variacao pode ocorrer devido a
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diferenca no cultivo, na regido do plantio da fruta, genética e maturagdo com que €

colhida.

Portanto, o licor analisado apresenta agdo antioxidante proveniente do residuo da amora-

preta, mostrando que ha quantidades consideraveis de antioxidantes nesse subproduto.

9.3. TEOR DE FENOLICOS TOTAIS

A curva padrédo de &cido galico, representada pela Figura 20, foi preparada a partir das
diluicdes (100uL, 200uL, 400uL, 600uL, 800uL, 1000uL), conforme metodologia descrita

anteriormente.

0,9
0,8
0,7

Abs 06
0,5

y =0,1613x + 0,0196

0,4
R*=0,9972
0,3
0,2
0,1
0
0 1 2 3 4 5 6

Figura 20: Curva padréo acido galico.

Fendis Totais

(mgEAG/100g)
40% 188,28+ 1,7

Tabela 4: Fendis totais presente na amostra de licor.

Amplos estudos vém sendo realizados em termos de compostos fendlicos e, segundo
Vizzoto & Couto (2011), o solvente utilizado para obtencdo do extrato varia na
guantificacdo tanto de compostos fendlicos quanto de atividade antioxidante. Resultados

encontrados por eles em amora-preta apresentam valores de 647+ 43 mg EAG/100g, em
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metanol. Ja 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 familia da
amora estudada, valores de 718,65 e 816,50 mg EAG/100 g. Portanto, o valor obtido de
fendis totais (188,28+ 1,7mg EAG/100g) mostra que o residuo utilizado apresenta
guantidade consideravel de compostos fendlicos.

9.4. ANALISE SENSORIAL

Na Figura 21 podemos ver a classificacdo dos participantes e a quantidade
correspondente. Se apresentaram como alunos do curso de quimica: 39 , alunos do curso

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

45

40 39

35 A

30 -

25 -

20 -

15 -~

10 -

6

. ] : :

o4 [ -

ALUNOS DE ALUNOS DE PROFESORES EX-ALUNOS
QUIMICA ENFERMAGEM

Figura 21: Gréfico de classificacdo dos participantes.

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

pessoas do sexo feminino do que masculino, conforme Figura 22.
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35 31
30 -
’ | 24
20 -
15 -
10 -
5 |
0 - x
MULHERES HOMENS

Figura 22: Gréfico de classificagdo dos participantes de acordo com o sexo.

Como descrito anteriormente, a verificacdo da aceitacdo foi realizada de uma forma
simples, de acordo com Trombete (2010), pela escala heddnica facial onde o participante

assinala a expresséo que corresponde a: adorei, gostei, indiferente, ndo gostei e detestei.

20 19
18
16
14

12
10 9 m HOMENS

12

4 7 ® MULHERES

4 1
0
B T T

ADOREI GOSTEl  INDIFERENTE NAO GOSTEI

o N b O
I
98]

Figura 23: Grafico de resultado da Andlise Sensorial.

A Figura 23 mostra a quantidade de homens e mulheres e suas respostas
correspondentes. Pbéde-se observar que o0 maior niumero de pessoas, tanto mulheres
como homens, escolherama opgao “gostei”. E que, apesar da maior presenca de
mulheres, a aceitacdofoi 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 caracteristicas citadas

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

caracteristica.

CARACTERISTICA GRADUACAO
) CHEIRO ALCOOLICA
SATISFACAO
GOSTEI 1 4 26 8
NAO GOSTEI 0 2 7 10

Tabela 6: Comparacéo de aprovacao e desaprovagdo de algumas caracteristicas.

De acordo com as citagfes, vimos que 0 que mais agradou os participantes foi o sabor e
gue a graduacao alcodlica, o que mais desagradou entre 0s que se pronunciaram sobre.
Portanto poderia se repensar sobre uma alteracdo ou ndo na graduacdo de 40%, sem que

influenciasse muito no sabor.
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10. CONCLUSAO

Foi possivel obter o licor utilizando o residuo de amora-preta com graduacéo de 40%. Os
resultados obtidos nas analises mostraram que o licor contém valores de antocianinas
28,24 + 0,86 mg/100g para pH uUnico e 13,75 + 0,77 mg/100g em pH diferencial, de
compostos fendlicos 188,28 + 1,7mg EAG/100g e de atividade antioxidante (ECso) 66,91 +
1,2mg/mL, levando em consideracdo que as andlises foram realizadas em um subproduto
produzido a partir do residuo da fruta, e que o mesmo apresenta-se equivalente a

algumas frutas “in natura”.

Pela andlise sensorial, pode-se concluir que o licor teve uma O6tima aceitacéo,
correspondente a aproximadamente 85,5% e de acordo com o que foi escrito como
aprovacao e desaprovacdo, vimos que na maioria das vezes o sabor, a cor, e 0 cheiro
agradaram os participantes, e que apenas o teor alcodlico apresentou uma recusa maior

dentre os que opinaram, porém o0 numero nao se apresenta significativo.

Portanto o residuo, que geralmente é descartado logo ap6s o processamento da fruta,
pode ser utilizado para a obtencdo de novos produtos do setor alimenticio, auxiliando

tanto na economia da industria como na saude dos consumidores.
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