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INTRODUCAO

A legislacdo brasileira (Lei n2 8.918, de 14 de
julho de 1994, regulamentada pelo decreto
n. 6.871 de 4 de junho de 2009) define
licores e estabelece seus padrdes. O licor
deve conter graduacdo alcodlica de 15 a 54%
em volume, a 20 °C, e o agucar superior a 30
g/L, elaborado com 4lcool etilico potavel de
origem agricola, adicionada de extratos ou
aromatizantes, saborizantes, corantes e
outros aditivos (BRASIL, 1997).

A associacdo adequada do teor alcodlico e
guantidade de acucar desempenham um
papel fundamental quanto a aceitacdo do
licor por parte dos consumidores (Teixeira et
al., 2007). Podem ser denominados de seco,
fino ou doce, creme, escarchado ou
cristalino, sendo que o licor seco é a bebida
contendo mais de trinta e, no maximo, 100
cem gramas de aclcares por litro (Pereira et
al., 2008).

Existem vdarios métodos de fabricacdo de
licores, dois deles sdo: por infusdo e por
destilacdo. Na producdo por infusdo os
licores sdo elaborados com substancias cujo
principio aromatico ndo pode ser extraido
por destilacdo com d&gua ou com alcool.
Alguns desses licores recebem o nome de
ratafid, que em geral sdo preparados com
partes frescas de vegetais, tais como frutas
(VENTURINI, 2010). J& a destilacdo é o
processo que assegura alta qualidade ao
licor. Consiste em preparar o macerado da
parte vegetal desejada em dlcool ou agua e a
seguir destilar, de preferéncia, através do
vapor (VENTURINI, 2010).
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O trabalho teve o intuito de avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas dos licores
comerciais a base de frutas. As principais
caracteristicas foram o pH, o °Brix e a
densidade.

METODOLOGIA

Foram determinadas as caracteristicas fisico-
guimicas dos licores gue estdo
representados na  Figura 1, sendo
subdivididas em trés etapas: pH, °Brix, e
densidades. Foram utilizados licores dos
sabores cajd, pitanga, morango e maracuja,
de fabricantes distintos, e todos foram

numerados de 1 a 4 respectivamente.
Figura 1: Amostras dos licores estudados

Etapa 1: A medi¢ao do pH foi realizada em
um pHmetro TECNOPON mPA. As analises
foram realizadas com o intuito de identificar
o nivel de acidez dos mesmos. Nesse
processo, foram utilizadas cerca de 100 mL
de cada.

Etapa 2: Na andlise de grau Brix podemos
identificar indice de refracdo das amostras
bebidas. Foi necessario preparar alguns
padrdoes de sacarose para a calibragdo do
equipamento. Em seguida, adicionamos uma
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pequena quantidade da amostra no prisma
do refratbmetro. Para obter os valores,
utilizamos o refratémetro Abbe De Bancada
Q7678B.

Etapa 3: Para medir a densidade dos licores
utilizamos o densimetro Anton Paar DMA
4500 m, para que pudéssemos saber qual
das quatro amostras seria a mais e menos
densa. Todas as analises foram realizadas em
triplicatas.

Na Tabela 1 estdo apresentados os teores
alcodlicos dos licores segundo o fabricante.

Tabela 1: Teor alcodlico dos licores.

Licores Teor Alcodlico (%)
1 15,6
2 15
3 20
4 9,6

RESULTADOS E DISCUSSOES

Apdbs analisarmos as caracteristicas fisico—
quimicas (Tabela 2) dos quatros licores
comerciais e levando em consideracdo as
condicdes normais de temperatura e pressao
(25°C e 1 atm) obtivemos os seguintes
resultados:

Tabela 2: Caracteristicas fisico— quimicas dos licores.

Licores pH ° Brix d(kg/m>)
1 2,94 37,2 1153,88
2 3,65 41,9 1168,14
3 3,50 41,0 1116,13
4 4,82 45,8 1176,73

Podemos observar que, segundo a legislacao
brasileira, todos os licores apresentam
valores dentro do permitido para serem
comercializados. O licor 4 apontou valores
maiores do que os demais, devido a
presenca do leite condensado na sua
fabricacdao, deixando-o com o sabor mais
doce e com o pH menos acido. Ja o licor 1,
foi o que expressou valores mais baixos, ou
seja, o seu potencial de hidrogénio (pH) é o
mais acentuado, provavelmente devido o
tipo de fruta, como também, teor de agucar
inferior aos outros licores. As amostras 2 e 3,
mostraram valores intermedidrios e ambos
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sao bem parecidos em suas caracteristicas.
Os pHs encontrados, com valores entre 2,94
e 4,82 para os licores estudados foi
praticamente igual ao encontrado por
PENHA (2001), que obteve pH de 3,6 para o
licor de acerola. A densidade é proporcional
aos teores de soélidos soluveis, uma vez que
os componentes alcool e aglcar encontram-
se ajustados, a presenca do leite condensado
no licor 4, fez com que a densidade mesmo
apresentasse valor acima dos demais.

CONCLUSAO

Todos os licores analisados estdo dentro dos
valores determinados pela legislagdao, que
estabelece um percentual de acglcar acima
de trinta gramas por litro da bebida, ou seja,
gue seu grau Brix seja maior que 30%.

O pH baixo dificulta o desenvolvimento de
microrganismos patogénicos e deteriorantes,
o que é importante pois favorece a
estabilidade do acido ascérbico e aumento
da vida uatil do produto. Os valores das
densidades também estdo dentro do que é
determinado pela legislagdo, apresentam
valores entre 1150,00 e 1180,00 kg/m3.
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