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RESUMO

CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL DO LICOR DE
BETERRABA (Beta Vulgaris L.) PREPARADA EM DIFERENTES INFUSOES.
Autor: Julice Marques
Orientador: Prof. Dr. Geraldo Lopes Crossetti
Local e data: Itaqui, 09 de janeiro de 2015.

A beterraba é uma hortalica da familia Quenopodiacea, originaria do sul e leste da
Europa e norte da Africa. E uma das principais hortalicas produzidas pelos pequenos
agricultores, possui minerais, compostos fenélicos e antioxidantes. Este trabalho foi
realizado com o objetivo de elaborar um licor de beterraba com gengibre, a fim
apresentar uma alternativa de renda aos pequenos agricultores através do
aproveitamento do excedente de producdo. O gengibre foi incluido com a funcéo de
melhorar as caracteristicas sensoriais do licor. Foi elaborada uma formulacao basica
com quatro diferentes formas de infusdo (inteira, picada, ralada e triturada). Na
elaboracéo do licor, a beterraba e o gengibre permaneceram em infusdo durante 10
dias, e depois foi colocada a calda e o produto armazenado em recipientes de vidros
e guardado no escuro a temperatura ambiente. Apdos, foram realizadas anélises
fisico-quimica: pH, acidez, sdélidos soluveis totais e cor. A analise sensorial foi
realizada com 85 julgadores néo treinados, e para o teste de intencdo de compra,
usou-se escala estruturada de 1 a 5 pontos. De acordo com os resultados
apresentados verificou-se que o licor de beterraba com gengibre apresentou baixo
potencial antioxidante e compostos fendlicos. A andlise fisico-quimica apresentou
valores préximos aos resultados encontrados na literatura comparando com o0s
licores de frutas, exceto pelo pH que apresentou valores mais altos. Na andlise
sensorial, 0 produto obteve boa aceitacdo, indicando que € viavel a sua producéo e
comercializacdo. O aspecto negativo foi a vida de prateleira curta, pois apds poucos
dias o produto comeca a mudar de cor. Verificou-se que a presenca de oxigénio foi o
principal fator que contribuiu para a degradacdo da betalaina. A adicdo de 5% de
suco de lim&o a formulacéo do licor resultou na diminuicdo do pH e na conservacao
da cor, mesmo para as amostras expostas ao ar.

Palavras chave: composto fenélico, antioxidante, analise sensorial.
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ABSTRACT
PHYSICAL-CHEMICAL CHARACTERIZATION AND SENSORY BEET LIQUOR
(Beta vulgaris L.) PREPARED IN DIFFERENT INFUSION.
Author: Julice Marques
Advisor: Prof. Dr. Geraldo Lopes Crossetti
Data: Itaqui, January 09, 2015.

The beet is a vegetable of Quenopodiacea family, originally from southern and
aestern Europe and North Africa. It is one of the main vegetables produced by small
farmers, has minerals, phenolic compounds and antioxidants. This study was
conducted with the objective of developing a beet liqueur with ginger, in order to
present an alternative income to small farmers through the production surplus of use.
Ginger was included with the function of improving the sensory characteristics of the
liquor. A basic formulation with four different forms of infusion and ginger remained in
infusion for 10 days, and then placed the syrup and the product stored in containers
of glass and stored in the dark at room temperature. After, physical and chemical
analyzes were performed: pH, acidity, total soluble solid and color. Sensory analysis
was performed with 85 untrained judges, and for the purchase intent test, used to
scale structured 1-5 points. According to the results it was found that beet ginger
liquor showed low potential antioxidant and phenolic compounds. The physical-
chemical analysis showed values close to those reported in the literature comparing
with fruit liqueurs, except for pH which showed higher values. In the sensorial
analysis, the product obtained good acceptance, indicating that it is feasible to
protuction and marketing. The downside was the short shelf life because after a few
days the product begins to charge color. It was found that the presence of oxygen
was the main factor contributing to the degradation of betalaina. The addition of 5
lemon juice liqueur formulation resulted in a decrease in pH and the preservation of
color, even for samples exposed to air.

Keywords: phenolic compounds, antioxidants, sensory analysis
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1 INTRODUCAO

A beterraba e uma hortalica que estd presente na maioria das pequenas
propriedades rurais no Brasil, e a sua comercializacdo é realizada em diferentes
formas: in natura em macgos, minimamente processadas e em conservas.

Apresenta curta vida de prateleira, a beterraba em maco com folhas pode ser
conservada por 10 a 14 dias, se mantida a temperatura 0 a 1 °C e 95 a 98 UR%. E
uma cultivar que néo precisa de grande extensdo territorial, no entanto muitos
produtores exploram-na durante todo o ano, tornando-a uma cultivar de importancia
economica (GRANGEIRO et al, 2011).

Os principais problemas de conservacdo poés-colheita esta relacionada a
ocorréncia de podriddes e ao brotamento (CHITARRA, 2005).

A elaboracao de licor constitui uma forma de aproveitamento da matéria prima
existente em propriedades rurais, aumentando assim, a renda familiar de pequenos
agricultores.

Licor € uma bebida com graduacdo alcodlica de 15 a 54 % (v/v), 20 °C.
Classificado quanto a concentracdo de aclUcar em: seco, contém 30 g a 100 g de
acucar por litro; fino, contém 100 g a 350 g de acgUcares por litro; creme, tem mais de
350 g de acucar por litro (MORENO, 2006). Podendo ser adicionado de extrato ou
substancia de origem vegetal, elaborado com alcool etilico ou bebida alcodlica,
xarope de acucar e aromatizantes (MAPA, 2009).

Devido a beterraba ndo ser comumente consumida na forma de licor, e por
ser adocicada, procurou-se através da adicdo de gengibre acrescentar um sabor
picante, bem como acrescentar ao licor aroma agradavel do gengibre, o que ira
mesclar com os principios aromaticos extraidos da beterraba.

O presente estudo tem por objetivo desenvolver um licor de beterraba com
gengibre, sendo preparada em diferentes formas de infuséo.
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2 REVISAO DE LITERATURA
2.1 Licor

O licor é uma palavra de origem latina “lique facere” que significa fundido ou
dissolvido em liquido, é uma bebida alcodlica por mistura. E adicionado de extrato ou
substancias aromaticas de origem vegetal ou animal, e corantes, sendo que, a
qualidade sensorial do produto ira depender da matéria prima e do tempo de infusao
(MORENO, 2006).

Esta bebida é a que mais tem sofrido modificacdes nos ultimos tempos,
devido a evolucéo tecnolodgica, diversidade de sabores e matéria prima, percentual
de acucares e teor alcodlico (PENHA 2003).

A extracdo dos compostos aromaticos, pode ser por maceracao, xarope a
guente, e xarope por osmose. A maceracao consiste em submeter a infusdo no
alcool de cereais, aguardente ou cachaca, a frio, o fruto ou ervas para a extracao
dos principios ativos, odor e sabor. Por tempo necessario para transferir os
compostos aromaticos, geralmente esséncias e 0leos, que ficam em solucéo
hidroalcodlica (SOUZA & BRAGANCA, 2001).

No preparo com xarope quente, a consisténcia e a suavidade do licor
dependem da concentragdo da agua e do acucar. Pelo aquecimento ocorre a
solubilidade e a concentracdo do xarope, se for pouco concentrado pode ocorrer a
fermentacao e se for supersaturado podera cristalizar (VENTURINE, 2010).

Por osmose o processamento ocorre por imersdo do fruto ou ervas em
solucdo saturada. Consiste na remocdo da dgua e componentes aromaticos da
matéria prima para um soluto menos concentrado (VENTURINE, 2010).

Os licores sédo produzidos em véarias regides do planeta, de forma artesanal
ou industrial. Dentre os mais conhecidos estdo o Cointreau (a base de casca de
laranja), Bénedicte (a base de ervas), Advocaat (a base de ovos), Cherry Brandy (a
base de cereja) e Amarula (feito do fruto da amarula), dentre outros (VENTURINI,
2010).
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2.2 Beterraba

A beterraba é uma raiz tuberosa, pertence a familia Quenopodiacea, produz
melhor em regides de clima ameno com diversos biotipos (TIVELLI et al, 2011).

E uma hortalica que tem muitas variedades, mas as mais conhecidas s&o: a
beterraba agucareira de cor branca, amarela ou parda utilizada na producdo de
acucar, melaco e polpa; forrageira (Beta Vulgaris Crassa) destinada para
alimentacdo animal; beterraba vermelha ou de mesa, usadas na alimentacao
humana (TIVELE et al, 2011).

Esta possui em sua composicdo acgucar, proteinas, vitamina C, potassio,
sédio, fésforo, calcio, zinco, ferro, além de elevada quantidade de antioxidantes
biodisponiveis e polifendis (ARAUJO, 2011). De acordo com tabela brasileira de
composicdo de alimentos, 100 g de beterraba crua, apresenta 86% de agua, (49
Kcal de energia), 1,9 g de proteinas, 0,1 g de lipidios, 11,1 g de carboidrato, 3,4 g de
fibra Alimentar, 0,9 g de cinzas (TACO, 2011).

Os trés tipos mais conhecidos de beterraba s&o: acucareira de coloracao
branca (usada na producdo de acucar), a forrageira de cor amarela (usada na
alimentacdo de animais) e a beterraba olericola de coloracdo vermelha (usada na
alimentacdo humana) (EMBRAPA, 2009).

A coloracdo da beterraba olericola é devido a presenca de betalainas,
pigmentos hidrossollveis que incluem as betacianinas, responsaveis pela coloracao
vermelha violeta e as betaxantinas, de coloragdo amarelo — laranja (CAIl et al.,
2003).

2.2.1 Potencial antioxidante

Segundo Volp (2009); Stintzing (2004), a beterraba possui um potente
antioxidante, sendo esta caracteristica atribuida a estrutura das betalainas, que
agem como um protetor celular.

Os antioxidantes defendem o organismo do ataque dos radicais livres, e
também impedem a formagdo dos mesmos, além de reparar 0os danos que ja
existem (Oetterer, 2006). Os radicais livres s&do substancias que produzimos

naturalmente no nosso organismo pela respiracéo e na producédo de energia, assim
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como no estresse, com radiacdo solar, com a poluicdo, com o habito de fumar e até
mesmo pela ma alimentacdo (SUCUPIRA et al, 2012).

A acdo do antioxidante pode ocorrer de varias formas, ligando
competitivamente ao oxigénio, retardando a etapa de iniciacdo, interrompendo a
etapa de propagacao pela destruicdo ou pela ligacdo do radical livre, inibindo os
catalisadores ou estabilizando os hidroperoxidos (OETTERER, 2006).

2.2.2 Compostos fendlicos

Os polifendis estdo concentrados na parte externa do vegetal, e sé&o
esséncias em situacoes de estresse, pois possuem a funcdo de defender a planta,
durante os atagues de patdgenos, inflamacbes, ferimentos e radiagcbes UV
(CHITARRA, 2005),

Os compostos fendlicos séo derivados de duas rotas metabdlicas principais: a
via do acido chiquimico via do acido mevalbnico. S&o substancias que apresentam
grupos hidroxila ligadas ao anel benzénico, com grande variedade estrutural, pois,
variam de moléculas com poucos atomos de carbono a polimeros (ARAUJO, 2011;
PERES, 2008).

Os compostos fendlicos encontrados naturalmente em cereais, frutas,
hortalicas, cha, ervas, chocolate, vinho e café, sdo altamente reativos e 6timos
substratos para enzimas (polifenoloxidase). Esta reacdo pode causar mudancas
indesejaveis, podem causar deterioracdo do aroma e alteracéo na qualidade nutritiva
de varios alimentos (ARAUJO, 2011).

Os principais grupos de polifendis sao os acidos fendlicos, tendo como
exemplo: o &cido clorogénico, presente no café, os estilbenos, como o resveratrol
presente nas uvas, as cumarina, como as furonocumarinas do aipo, as ligninas,
como as lignanas da linhaca, e os flavonoides, presentes em chas, quercetina na
cebola, miricetina no brocolis, e as antocianinas em frutas de coloragdo vermelha-

arroxeadas, taninos presentes em sementes e caules (FALLER,2009).
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2.3 Betalainas

A betalaina € uma classe de pigmentos hidrossolUveis que ocorrem
naturalmente em frutas e hortalicas. Assemelham-se em aparéncia e comportamento
as antocianinas, mas sdo menos sensiveis a variacdo do pH. Encontrada em dez
familias da ordem Centrospermae, sdo conhecidas aproximadamente setenta
betalainas, todas com estruturas semelhantes (KOBLITZ, 2010). A figura 1 mostra a

estrutura basica da betalaina.

Figura 1 - Estrutura basica de betalaina. (A) Acido betalamico, presente em todas as moléculasde
betalaina; (B) substituintes que irdo diferenciar as betacianinas das betaxantinas.

|
HOOC f N7 \COOH
H

Betalaina

Fonte: (KOBLITZ, 2010)

Na beterraba, € o principal pigmento encontrado, e podem ser divididas em
betaxantina de cor amarela e betacianina de cor vermelho-violeta dependendo dos
substituintes R1 —N-, R2 (N= nitrogénio). Se o substituinte for, por exemplo o
ciclodopa-5-glicosidio, que estende a estrutura aromatica, o pigmento é vermelho, se
um aminoacido (glutamina e/ou acido glutamico) o pigmento é amarelo (KOBLITZ,
2010).

A presenca de betalainas em planta exclui a ocorréncia de antocianinas e
vice-versa (SRINIVASAN DAMODARAN, 2010).
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A degradacdo da betanina, membro do grupo das betacianinas e principal
pigmento da beterraba, ocorre sob condi¢des alcalinas suaves, resultando em &cido
betalamico (BA) e ciclodopa-5-O-glicosideo (CDG), que é reversivel (Ribeiro, 2007).
A estabilidade da cor da betanina, em solucéo, é fortemente influenciada pelo pH e
pelo aquecimento. E muito estavel na faixa de pH de 4,0 a 5,0 e razoavelmente
estavel na faixa de pH 3,0 a 4,0 e 5,0 a 7,0 (KOBLITZ, 2010).

A betanina pode, também, ser degrada por exposi¢do a luz e oxigénio, e em
elevada atividade de agua. Esses efeitos sdo cumulativos, mas certa protecdo pode
ser oferecida por antioxidante como o acido ascorbico. A reacdo de oxidacdo do
acido ascorbico pelo oxigénio molecular é catalisada por pequenas quantidades de
ions metalicos, como cobre e ferro, 0 que provoca uma reducdo na sua capacidade
de proteger as betaninas. Esse efeito aumenta a intensidade de degradacédo do
pigmento, o qual pode ser controlado com adicdo de um agente quelante, como
EDTA, estabilizando a cor. Muitos sistemas proteicos presentes em alimentos
apresentam também algum efeito protetor (RIBEIRO, 2007).

A degradacdo da betanina desvia-se de uma cinética de primeira ordem
guando a concentracdo molar de oxigénio € reduzida para niveis proximos aos da
betanina. Na auséncia de oxigénio a estabilidade aumenta, o oxigénio molecular tem
sido indicado como um agente ativo na degradacdo oxidativa da betanina
(SRINIVASAN DAMODARAN, 2010).

2.3 Aguardente de cana de agUcar

Conhecida como caninha ou cachaca, com graduacéo alcodlica de 38 °GL a
54 °GL, obtida do destilado alcodlico simples de cana de acucar ou destilacdo de
mosto de cana fermentado, podendo ser adicionada de até 6 g de acucar por litro
(AQUARONE, 2001).
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2.4 Gengibre

O gengibre (Zingiber officinale Roscoe), originario do sudoeste asiatico, € uma
planta herbacea, perene, de rizoma artilado, e usado na indastria de alimentos,
bebidas, farmacéutica e perfumaria. Contém em sua composi¢cdo dois grupos de
compostos: 0s volateis e os picantes ndo volateis. Os compostos volateis sdo um
conjunto de véarios compostos. Entre os hidrocarbonetos terpénicos existe, o 1-8-
cineol, linalol, borneol, neral e em maiores quantidades o geranial. Os volateis
contribuem para o aroma e paladar caracteristicos do gengibre. O sabor picante
provém principalmente do composto ndo volatil zingerone. Além dos compostos
acima referidos, existe outros grupos como as vitaminas, minerais, hidratos de
carbono, gorduras e cera, assim como uma enzima denominada de zingibaina
(Vasala, 2004, Shukla e Singh, 2007, apud DA CONCEICAOQ, 2013 p. 7).

2.5 Embalagem

A embalagem protege contra, riscos mecanicos e ambientais, mantém seguro
0 produto durante o armazenamento distribuicdo e uso, além de identificar o
conteudo e auxiliar na venda do produto (FELLOWS, 2006).

As principais causas de deterioracdo dos produtos alimenticios na estocagem
envolvem os fatores extrinsecos (luz UV, umidade, oxigénio e temperatura) os quais
causam oxidacao e destruicdo de pigmentos naturais (DE AZEVEDO, 2010).

O licor de beterraba com gengibre deve ser embalado em garrafas de vidro,
pois estas sdo impermeaveis a umidade, gases, odores, sdo inertes, pode ser
moldado em uma variedade de formas e cores escuras o que favorece maior

protecdo a luzes UV e agregam valor ao produto (FELLOWS, 2006).
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3 MATERIAL E METODOS

As atividades foram realizadas nos Laboratdrios de Andlise de Alimentos,
Laboratério de Quimica e Laboratdorio de Analise Sensorial, localizados na
Universidade Federal do Pampa — Campus lItaqui, no periodo de 30/05/2014 a
07/01/2015.

Os equipamentos utilizados foram os seguintes: liquidificador Britania lig. Pré
350 W, pHmetro — PG 1800 GCHAKA; espectrofotdmetro BIOSPCTRO — AAKE;
refratbmetro de ABBE, colorimetro (Minolta Choromometer Modelo CR 300, D 65,
Osaka, Japan) no padrdo CIE- L*a*b*, balanca analitica Eletromic Balance. FA —
2104 N; centrifuga EPPENDORF — modelo — Centrifuge 5430R; densimetro —
alcobmetro Gay-Lussac e CARTIER.

3.1 Preparo do suco e da infuséo

As beterrabas foram higienizadas com agua e logo apés sanitizada com CI
1% por quinze minutos, sendo em seguida lavadas em agua corrente para retirar
tracos de residuo.

Apbés o processo, as beterrabas foram descascadas e pesadas, sendo
divididas em quatro partes iguais para posteriormente serem picadas, trituradas,
raladas e uma parte inteira.

Na formulacéo basica 1 foram utilizadas 500 g de beterraba, 1,5 L de cachaca
e 50 g gengibre picado e para verificar a conservacado da cor visual foi feita novas
amostras do LBP esta formulacdo foi escolhida devido a baixa concentracdo de
antioxidantes.

A formulacéo 2 foi elaborada com alteracédo no percentual dos ingredientes da
formulacdo 1 com aumento da cachacga e diminuicdo nos demais ingredientes e sem
presenca do oxigénio, e a formulacdo 3 sem gengibre com presenca de oxigénio e
com alteracdo na % dos ingredientes, a formulagdo 4 com o acréscimo de suco de
lim&o em presenca de oxigénio e alteracdo do % dos ingredientes, na formulacdo 5
sem presenca de oxigénio com suco de liméo e alteracdo na % dos ingredientes. A

composicao percentual das formulagdes pode ser vista na Tabela 1.
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Tabela 1 - Composicdo percentual das formulas do licor de beterraba com gengibre e sem gengibre e
suco de liméo (formulagdes 1, 2, 3, 4).

Ingredientes Formulacdo Formulacdo Formulacdo Formulacao Formulacao

1-% 2-% 3-% 4-% 5-%

Beterraba 17,24 14,70 14,93 14,28 14,49
Gengibre 1,72 1,47 1,43

Cachaca 51,72 58,82 59,70 57,11 57,97

Agucar 12,07 10,29 10,45 10,05 10,15

Agua 17,25 14,70 14,92 14,28 14,49

Suco de Limé&o 2,85 2,90

Legenda: F1: com gengibre e com O°
F2: com gengibre e sem O, com alteracdo na composi¢édo % da formulagéo.
F3: sem gengibre e com 0?, com alteracao na composi¢édo % da formulacéo.
F4: com gengibre com O? e suco de limdo, com alteracdo na composi¢céo % da formulacao.
F5: sem gengibre com O? e suco de lim&o, com alteracdo na composicéo % da formulacao.
Fonte: Julice Marques

As beterrabas foram deixadas em infusdo por 10 dias na cachaca com
gengibre. Depois o licor foi filtrado e acrescentado a calda, que foi elaborada com
350 g de acucar refinado e 500 mL de &gua potavel, segundo especificacdes de
(PENHA, 2001).

Os licores foram envasados em garrafas de vidro previamente higienizadas
com alcool 70 °GL por quinze minutos e armazenados a temperatura ambiente, em
local escuro e permaneceram nesta situacdo por dez dias. Apéds, foram feitas as
andlises.

Para verificacdo visual da cor no licor foi preparada a formulacdo 2, sendo o
LBP escolhido para fazer amostra com o mesmo procedimento da formulacéo 1,
porém, sem presenca de oxigénio e com alteracdo no percentual dos ingredientes e
com gengibre , e a formulagdo 3 com oxigénio com alteracdo no percentual dos
ingredientes e sem gengibre, e a formulacdo 4, com oxigénio com alteracdo no
percentual dos ingredientes e com gengibre e com suco de limdo e formulacdo 5
com presenca de oxigénio com alteracdo no percentual dos ingredientes e com
gengibre e sem suco de limdo . No fluxograma abaixo demostra as principais etapas
do desenvolvimento do licor de beterraba na formulacéo 1, formulagéo 2, formulacao

3, formulacao 4, formulacéo 5.



Figura 2 - Fluxograma do processamento do licor de beterraba com gengibre com a formula 1,

formula 2, formula 3 e formula 4.

LAVAGEM

SANITIZAGAO

DESCASCAMENTO

INTEIRA (LBI)

RALADA (LBR) TRITURADA (LBT)

PICADA (LBF)

GENGIBRE

F1

= oo

CACHAGA (15 L 39% vi)

INFUSAQ
*

FILTRAGAO (funil e algodiio)

CALDA (350g de agicare 500 mLde
agua)

ENGARRAFAMENTO (vidro)

ARMAZENAMENTO (temperatura ambiente)

Legenda: F1: com gengibre e com 0?

F2: com gengibre e sem 0%, com alteracdo na composi¢cdo% da formulacéo.
F3: sem gengibre e com 0% com alteracdo na composi¢édo % da formulagéo.
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F4: com gengibre com O’ e suco de lim&o, com alteracdo na composicéo % da formulacao.
F5: sem gengibre com O e suco de lim&o, com alteracdo na composicéo % da formulacao.

Fonte: Julice Marques
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3.2 Métodos analiticos

3.2.1 Determinacdes fisico-quimicas

A determinacao fisico-quimica da beterraba e do licor de beterraba com
gengibre em diferentes cortes foi realizada de acordo com as metodologias descritas
pelo Instituto Adolfo Lutz (2008): pH (método potenciométrico), foi determinado com
a aparelho previamente calibrado com solucdo tampao pH 4,00 e pH 7,00; acidez
total titulavel (método volumétrico, titulacdo com NaOH 0,1/N), o método se baseia-
se na titulacdo com hidréxido de sédio (NaOH) até o ponto de viragem com indicador
fenolftaleina, expresso em g de acido organico por cento; sélidos solUveis totais
(leitura em refratbmetro de Abbé a 20° C), expressos em °Brix, teor alcodlico (leitura
em densimetro) expresso em Gay-Lussac - °GL.

Para a extracdo do suco, a beterraba foi processada no liquidificador.
3.2.2 Determinacdo de fendis totais

Esta determinacao foi realizada segundo o método descrito por Singleton e
Rossi (1965). A extracao foi feita 2 mL de amostra e diluidos em 20 mL de metanol,
em banho-maria a 25 °C, durante 3 horas. O material foi filtrado com algodéo para
um balédo volumétrico de 50 mL completando-se com metanol.

Para a quantificacdo dos fendis totais foi realizada a reacdo colorimétrica,
tomando 1 mL de extrato e adicionando-se 10mL de &gua destilada e 0,5mL de
reagente Folin-Ciocalteau, a substancia reagiu durante 3 minutos e apds foram
adicionados 1,5mL de carbonato de sédio 20%.

O material reagiu por 2 horas e realizou-se a leitura de absorbancia da
amostra em espectrofotdmetro UV-visivel, utilizando comprimento de onda de 765
nm, usando metanol para zerar o equipamento.

A quantificagcdo foi baseada no estabelecimento de uma curva padrdo com
15; 25; 50; 75 mgL™ de &cido galico, obtendo-se uma equacado da reta expressa por
y = 0,1663x com R? = 0,9905. Os resultados foram expressos em megq. de &cido

galico por 100 gramas de peso do licor.
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3.2.3 Determinacdo da capacidade antioxidante

A capacidade antioxidante do licor de beterraba com gengibre foi realizado
segundo método adaptado de Brand-Willians, Cuvelier e Berset (1995), que se
baseia na reducéo do radical estavel 2,2-difenil-1-picrylhidrazil (DPPH).

A atividade sequestradora de radicais livres foi expressa pela relagdo de
absorcao de DPPH.

A solucéo de DPPH foi preparada a partir de 24 mg do composto diluidos em
100 mL de metanol e armazenada em refrigerador doméstico por 24 horas.

Foram pesados 5 mL de amostra em tubo falcon envolto por papel aluminio,
e adicionaram-se 20 mL de metanol, apos foi homogeneizado em ultra-turrax por
um minuto, as amostras foram armazenadas por 24 horas em temperatura de 4°C
em refrigerador.

As amostras foram centrifugadas por 20 minutos (14000 rpm) em centrifuga
refrigerada a 4 °C, ao serem retiradas da centrifuga como ndo apresentavam
turbidez foram analisadas imediatamente.

A leitura foi realizada em espectrofotdbmetro UV-visivel no comprimento de
onda de 520 nm (Absorbancia), o espectrofotometro foi zerado com metanol.

A leitura foi realizada a 520 nm apés 30 minutos de reacdo a 23 °C, as
amostras foram deixadas reagindo por 24 horas em temperatura ambiente, e apos
este tempo realizou-se outra leitura.

O resultado foi expresso em percentual de inibig&do (%).

% de Inibicdo = ABS Branco — ABS Amostra x 100

ABS Branco

3.2.4 Colorimetria

A determinacdo da cor do suco de beterraba e do licor de beterraba com
gengibre foi realizado através do colorimetro MINOLTA CHROMA METER CR 400
a leitura por refletancia, sem prévia preparacdo das amostras, a cubeta com a
amostra dos licores e do suco de beterraba foram colocado em uma superficie
branca (folha de papel branca) para evitar qualquer interferéncia na cor desta

superficie nas leituras de refletancia da folha.
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3.2.5 Analise sensorial

Analise sensorial foi realizado pelo método sensorial afetivo que consiste em
teste de aceitacdo e de preferéncia. O teste de aceitacdo avalia o quanto um
consumidor gosta ou desgosta de um determinado produto. O teste de preferéncia
determina a preferéncia que o consumidor tem sobre um produto em relagéo a outro.

O teste de aceitacdo foi realizado no laboratério de Processamento de
Alimentos da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA) — Campus Itaqui.

A analise sensorial foi realizada com 85 julgadores néo treinados entre 19 a
63 anos, utilizando escala heddnica estruturada de 1 a 9 pontos (1 = desgostei
extremamente e 9 = gostei extremamente) conforme descrito na NBR 14141 (ABNT,
1998). Os atributos avaliados foram odor alcool, odor beterraba, cor, docura, sabor
beterraba, sabor alcool, aparéncia global.

Também se avaliou a intencdo de compra do produto, sendo o0s extremos 1 =
certamente ndo compraria e 5 = certamente comprariam, de acordo com a NBR
14141 (ABNT, 1998).

O indice de aceitacao foi calculado através da equivaléncia da nota maxima

da escala hedobnica a 100%, juntamente com a média de todos os julgadores.
3.2.6 Analise estatistica
Os dados das determinacdes fisico-quimicas (beterraba e licores) e sensoriais

dos licores de beterraba foram submetidos & andlise de variancia (ANOVA) e ao

teste de Tukey 5% para comparacédo de médias.
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4 RESULTADOS E DISCUSAO

4.1 Determinagdes fisico-quimicas

Os resultados das analises fisico-quimica, de beterraba in natura e dos

licores, estdo expressos na tabela 2.

Tabela 2 - Médias das analises fisico-quimicas do suco de beterraba e do licor de beterraba com
gengibre nas diferentes formas de infuséo.

DETERMINACOES Beterraba LBI LBP LBT LBR Cachaca
SST (°Brix) 8,40 21,4 21,4 21,4 21,4
pH 5,87 5,91 6,00 5,98 6,01
Acidez Total
Titulavel (NaOH
0,1N) 2,60 2,00 2,06 2,2 2,93
Teor Alcodlico % 18 18 18 18 39

Legenda: SST (s6lidos solaveis totais)
LBI (licor de beterraba inteira)
LBP (licor de beterraba picada)
LBT (licor de beterraba triturada)
LBR (licor de beterraba ralada)
Fonte: Julice Marques

Os licores de beterraba com gengibre apresentaram concentracdo de sélidos
soluveis totais 21,4 °Brix, menores que os estudados por Nascimento et al (2010)
que encontrou no licor de acerola 25,47 °Brix; e no licor de abacaxi o parametro para
sélidos soluveis totais foi 36 °Brix encontrado por Moreira et al (2011); Gedczer
(2007), na elaboracédo do licor de jabuticaba encontrou 15 °Brix ; e Teixeira (2004),
no licor de banana 29,2 a 31 °Brix; o licor de uva descrito segundo Ferreira (2011)
apresentou 37,4 °Brix. Pode-se constatar que a concentracdo de sélidos sollUveis
totais dos licores depende quantidade de acucar e da matéria-prima utilizada no
processamento do mesmo.

O licor de beterraba com gengibre apresentou pH entre 591 a 6,1, e esta
acima do pH encontrado, na literatura, para os licores de frutas, como no licor de
acerola, pH de 3,63, descrito por Nascimento et al, (2010); e no licor de abacaxi,
pH 2,75, por Moreira et al, (2011); o licor de jabuticaba, pH 3,5, encontrado Geotczer,
(2007); o licor de banana, pH 4,45, estudado por Teixeira (2004); o licor de acai, pH
5,05, elaborado por De Oliveira, (2011); O licor de uva, descrito segundo Ferreira
(2011), apresentou pH entre 3,68 a 4,3.
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O licor de beterraba com gengibre apresentou acidez total titulavel de 2 a
2,93. Esta acima do encontrado por Gedczer, (2007), na elaboragdo do licor de
jabuticaba encontrou valor da acidez total de 0,92; o licor de acai elaborado por De
Oliveira, (2011) apresentou valor de acidez total de 0,12; o licor de uva descrito
segundo Ferreira (2011) apresentou acidez total titulavel entre 1,65 a 2,45.

Quanto ao teor alcodlico, o licor esta de acordo com a legislacdo (MAPA,
2009).

Os resultados das analises dos compostos fendlicos totais, e atividade
antioxidante da amostra de beterraba e licor de beterraba com gengibre em

diferentes infusdes estao apresentadas na tabela 3.

Tabela 3 - Potencial antioxidante do suco de beterraba e do licor de beterraba com gengibre em
diferentes formas de infuséo.

Determinaces Beterraba LBI LBP LBT LBR
Compostos fendlicos totais (mg
GAE** 100 mL™) 2,97a+ 0,56 0,62b+0,16 0,55b+ 0,02 0,55b+0,02 1,59c¢+0,36
Atividade Antioxidante (% de
inibicdo DPPH***) 31,84a+1,86 6,71b+0,96 1,59c+ 0,36 3,54d+0,05 1,59c+0,36

Legenda: Médias seguidas de letras iguais, na linha, ndo diferem entre si, pelo teste Tukey, a 5%;
*»**GAE: acido gdlico equivalene

***DPPH: 2,2-difenil-1-picrylhidrazil.

Fonte: Julice Marques

Comparando os resultados realizados nas amostras de beterraba in natura
com os dados das analises dos licores de beterraba com gengibre em diferentes
infusdes constatou-se perdas significativas p<0,05 na quantificacdo dos compostos
fendlicos totais e atividade antioxidante. Durante o processamento o licor que
apresentou maior perda de antioxidante foi o licor de beterraba picado, o licor de
beterraba inteiro foi 0 que preservou menor perda de antioxidante. Segundo Rizzolo
et al. (2003) estas alteracdes podem ocorrer em funcédo da temperatura, do tempo
de armazenamento e exposi¢cdo ao oxigénio. E segundo De Azevedo, (2010), o pH
alto, temperatura, luz, oxigénio e a atividade de &gua também afetam
significativamente a estabilidade dos compostos fenadlicos.

Comparando o resultado encontrado nas amostras dos licores de beterraba,
com licores de frutas, foi superior em relacdo ao licor de jabuticaba descrito por
Gedczer, (2007), 0,52 EAG.L' a 1,209 EAGL™. Teixeira, (2012) encontrou

absorbancia inferior no licor de abacaxi.



28

Tabela 4 - Resultado das leituras realizadas pelo colorimetro no suco de beterraba e nos licores de
beterraba com gengibre em diferentes formas de infuséo.

Amostras L a* b*

Beterraba 32,28b +0,09 -0,61la+ 2,15 2,07¢c £ 0,01
LBI +0,753° + 0,753 -0,58° + 0,56 3,72+ 0,63
LBP 33,24ac + 0,005 -1,56bc + 0,01 3,17ab + 0,006
LBT 32,81bc + 0,159 -1,44cb + 0,03 2,72ac + 0,05
LBR 32,82c £ 0,144 -1,29a + 0 2,73bc £ 0,03

Legenda: Médias seguidas de letras iguais, na linha, ndo diferem entre si, pelo teste Tukey, a 5%.
L= eixo de luminescéncia
a*= eixo que vai do verde até o vermelho
b*= eixo que via do azul até o amarelo

Fonte: Julice Marques

De acordo com os resultados da tabela 4, pode-se perceber que os licores
apresentaram meédias negativas em a* mostrando uma tendéncia da cor roxa
castanho, o b* indica que o licor tende para o amarelo, L apresenta tom escuro.

O principal problema observado no licor de beterraba com gengibre foi a
perda da coloracdo vermelha caracteristica da beterraba, estes pigmentos sao
importantes antioxidantes para a dieta humana. O pH em torno de 6,0, a baixa
concentracdo de compostos fendlicos e a baixa atividade antioxidante s&o condicfes
propicias para que a degradacao da betalaina ocorra.

A principal forma de preservacdo da cor por pouco tempo foi a exclusdo do
contato com o oxigénio do ar. As amostras em que a embalagem foi completamente
preenchida com licor, com exclusdo do ar, apresentaram maior estabilidade na cor.
Mesmo com a presenca de gengibre e auséncia do oxigénio ocorreu instabilidade na
cor.

A adicdo de suco de limdo na formulacdo impediu, por um prazo superior a
um més (até a data em que este trabalho foi escrito), a degradacéo visual da cor,
mesmo com exposicdo ao oxigénio do ar. Ainda nestas condi¢des, a presenca de
gengibre néo resultou em comportamento diferente ao da formulacdo sem gengibre
em relacdo a permanéncia da cor. A conservacdo da cor pode ser devido a dois
fatores, os quais estdo relacionados: a diminuicdo do pH e a presenca do &cido

ascorbico no suco de limao.

A figura 3 mostra o efeito do oxigénio do ar na degradacao da cor nas

diferentes formulagdes do licor de beterraba.
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Figura 3 - Variacdo das cores observadas no licor de beterraba picado exposto ao oxigénio.

Legenda: Amostra A — LBP sem gengibre com suco de limao
Amostra B — LBP com gengibre com suco de liméo
Amostra C — LBP com gengibre sem suco de liméo
Amostra D — LBP sem gengibre e sem suco de liméo

Fonte: Julice Marques

Segundo Ferreira et al (2000), o uso da analise sensorial contribui direta e
indiretamente no desenvolvimento de novos produtos, pois colabora na reducgéao do
custo de producédo, controle de qualidade, e auxilia na reformulacdo, o que pode
levar a um aumento de aceitacdo do produto.

Os indices de aceitacdo dos tributos dos licores de beterraba em diferentes
infusdes estao descrito na figura 4.

Tabela 5 - Resultado dos indices dos tributos do licor de beterraba em diferentes formas de infusao.

TRIBUTOS LBT LBI LBP LBR
Odor de alcool 6,01a+ 1,89 5,31b + 1,88 6,0la+1,9 5,58a+ 2,21
Odor de beterraba 5,06b + 2,01 519b + 1,74 5,65ab + 1,64 5,94a+1,72
Cor 5,82b+ 1,94 6,22a+ 1,51 6,29a + 1,54 6,19a + 1,84
Docura 6,23ab + 2,36 5,49b + 2,19 6,33a+ 1,54 6,04ab + 2,02
Sabor de beterraba 5,48ab + 2,33 5,3lab + 2,19 6,19a+1,8 5,5ab + 2,27
Sabor de alcool 5,96a + 2,26 5,32a+2,24 5,59a + 2,17 5,61la+ 2,09
Aparéncia Global 6,0la+ 1,89 6,24b + 1,64 6,67b + 1,47 6,41b + 1,96

Legenda: Médias seguidas de letras iguais na linha, ndo diferem entre si, pelo teste Tukey a 5%
Fonte: Julice Marques

O resultado dos tributos sensoriais do Licor no quesito odor de alcool o LBI foi

0 que apresentou menor auséncia com média 5,31, o tributo odor de beterraba o
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LBR foi o que apresentou maior presenca com meédia 5,94, o LBT foi o que
apresentou menor coloragdo média 5,82, no quesito dogura LBP foi 0 que teve maior
presenca com meédia 6,33, o sabor de beterraba se acentuou no LBP com media
6,19 os demais nado apresentou diferenca significativa, o tributo sabor a alcool nao
apresentou diferenca significativa, aparéncia global o LBT foi o que apresentou
menor meédia 6,01, os outros néo teve diferenca significativa.

Este estudo observou-se que todas as caracteristicas apresentaram valores
entre nem gostei nem desgostei e préximos a gostei moderadamente, demostrando
gue o licor apresenta potencial para 0 consumo.

Os indices de aceitacao de licores de beterraba em diferentes infusdes estao
descrito na figura 4.

Figura 4 - Intencdo de compra dos julgadores em %.
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Fonte: Julice Marques

O teste de intencdo de compra revelou que os provadores provavelmente
comprariam o produto, sendo o licor de beterraba ralada com gengibre, o que obteve
maior percentual de intencbes de compra, 41,7% esse fato se deve a uma maior
extragcdo dos compostos ativos presentes na beterraba e no gengibre, disseram que

provavelmente comprariam. Os resultados indicam que se deve realizar mais
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estudos no sentido de aperfeicoar os atributos fisicos e sensoriais, no entanto é

valido afirmar que o produto pode ser uma alternativa comercialmente aceitavel.



32

5 CONCLUSAO

A producéo de licor de beterraba com gengibre € uma alternativa interessante
para o uso do excedente da cultura de beterraba, gerando uma fonte adicional de
renda. A analise sensorial obteve boa aceitacdo, indicando que a comercializacéo do
produto é viavel.

O licor de beterraba inteira obteve maior atividade antioxidante e o licor de
beterraba picado menor teor de antioxidante. O pH em torno de 6,0, a baixa
concentracdo de compostos fendlicos e a baixa atividade antioxidante sédo condicdes
favoraveis para a degradacdo da betalaina, o que resulta na alteracdo de cor do
produto em pouco tempo. Como consequéncia, o licor tem uma curta vida de
prateleira.

A mudanca de cor, devido a acdo oxidativa do oxigénio do ar, pode ser
minimizada com embalagens de vidro e com a excluséo do ar. A adi¢do de &cido
ascorbico e/ou a diminuicdo do pH do licor permitem a estabilidade da cor por um
periodo mais longo, podendo resolver o problema da cor em definitivo.

Para novos estudos, sugere-se testar outros sucos, como de laranja e
acerola, que tém alto teor de acido ascorbico, e verificar o tempo especifico da vida
de prateleira, o potencial antioxidante e realizar a analise sensorial para quantificar a

aceitabilidade da inclusdo dos sucos de fruta.
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APENDICE
FICHA DE ANALISE SENSORIAL
Nome
Data:
( )Fem. () Masc. Idade:
Vocé esta recebendo quatro amostras de licor de beterraba com gengibre, avalie o

guanto vocé gostou ou desgostou de cada amostra utilizando a escala hedonica de

9 pontos, onde 1 € desgostei muitissimo e 9 é gostei muitissimo.

Amostra | Odor Odor Cor Docura | Sabor Sabor Aparéncia
Alcool Beterraba Beterraba | Alcool Global

970

351

463

822

Vocé esta recebendo quatro amostras de licor de beterraba com gengibre, ordene-
as de acordo com sua preferéncia, onde 1(mais preferida) a 4 (menos preferida)

Mais Preferida Menos Preferida

Vocé esta recebendo quatro amostras de licor de beterraba com gengibre, expresse

sua intencdo de compra com relacdo as amostras.

Amostra 970 351 463 822

Certamente compraria

Provavelmente compraria

Tenho davida se compraria

N W &~ O1

Provavelmente ndo compraria

1| Certamente ndo compraria

Responda as questbes abaixo:

Vocé costuma consumir beterraba? ( )sim ( )nao
Com que FREQUENCIA:
Vocé costuma consumir licores? ( )sim ( )néao

Com que FREQUENCIA:
COMENTARIOS:




ESCALA HEDONICA

9 | Gostei muitissimo

8 | Gostei muito

7 | Gostei moderadamente

6 | Gostei ligeiramente

5 | Nem gostei nem desgostei
4 | Desgostei ligeiramente

3 | Desgostei moderadamente
2 | Desgostei muito

1 | Desgostei muitissimo
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