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RESUMO - O presente trabalho refere-se a um licor inovador preparado com Hibiscus
sabdariffa seco que confere a bebida cor, sabor e aroma. Foram obtidos dois licores com teores
de alcodlicos de 30 e 26°GL. Foram realizadas analises fisico-quimicas: sélidos totais, pH,
acidez total, teor alcoodlico; analises microbiol6gicas de coliformes totais, e analises sensoriais
através da escala heddnica mista de nove pontos e com inten¢do de compra, sendo 20 julgadores
de 19 a 28 anos. Todos o0s testes provaram que os licores, produzidos neste trabalho, estdo dentro
dos padrdes estabelecidos pela legislacdo brasileira e os testes sensoriais mostraram resultados
promissores. Dessa forma, conclui-se que a producdo de licor é mais uma alternativa para a
utilizacdo do Hibiscus sabdariffa, que tem seu uso bastante difundido como um produto natural
benéfico a saude humana.

1. INTRODUCAO

A histéria dos licores é cercada de magia e ndo se sabe ao certo quem inventou o licor.
Sabe-se que desde a antiguidade a mistura de alcool potavel, ervas e acucar eram usadas por
monges em tratamentos de salde. Essa mistura na maioria das vezes continha compostos
fenolicos e antioxidantes, que sdo benéficos para a satde. Os primeiros licores registrados datam
de 1575, na Holanda. O licor Bols foi feito usando alcaravia e alcool potavel. A mistura
destilada, adicionou-se o xarope. Bols usou a planta por ser conhecida pela sua eficaz na ma
digestédo, junto com o alcool que tem propriedades analgésicas criou um dos primeiros digestivos
que se tem registro. A marca Bols esta até hoje no mercado (BARBOSA, 2012). A palavra licor
vem do latim liquefacere que significa “fundido, dissolvido em liquido”

De acordo com Barros et. al. (2008) os licores sdo classificados quanto sua quantidade
de acucar, eles podem ser; secos com 30g a 100g de acgucar por litro, finos de 100g a 350g de
acucar por litro, finissimos de 350g de agUcar, que podem ser vistos como supersaturados ou
cristalizados que contenham acima de 3509 de acucar por litro. Também podem ser classificados
devido a matéria que lhes proporciona aromas, cor e sabor, sdo eles os licores de ervas, frutas,
natas e esséncias. Segundo a legislacéo brasileira, que nos diz que um licor e a bebida que contém
entre 15 e 54% em volume de alcool e tem acima de 30 g/L de agUcar em sua composi¢do, a
20 °C (BRASIL, 1994).
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Vieira et. al. (2010), nos fala que o processo béasico para a obten¢do de um bom licor é a
mistura ideal de seus ingredientes, através de maceracgdo, destilacdo ou infusdo do alcool com a
matéria escolhida para a obtencdo do extrato alcoolico, esse é misturado ao xarope e € feito o
repouso adequado ao abrigo da luz por determinado tempo.

No Brasil, 0 aumento do consumo de plantas medicinais e medicamentos derivados foi
observado pela expansdo no mercado, 0 que torna o mercado de produtos derivados de plantas
fitoterapicas promissoras (NASCIMENTO et. al. 2005).

O licor de Hibiscus sabdariffa é algo inovador e pouco encontrado em literaturas, porém
é esperado um licor com as mesmas qualidades da planta e até mesmo com seus efeitos
potencializados.

O objetivo deste trabalho é desenvolver e qualificar, com analises fisico quimica (pH,
solidos totais, acidez total, grau alcodlico), microbiolégica (coliformes totais) e sensorial (sabor,
cor, aroma e intensdo de compra), um licor inovador de hibiscus.

2. HIBISCUS SABDARIFFA

De acordo com MARTINS et al., (1994) o hibiscus é mais conhecido como vinagreira,
rosela, caruru-azedo, azedinha, caruru-da-guiné, azedada-guiné, quiabo-azedo, quiabo-réseo,
quiabo-roxo, rosélia, groselha, quiabo-de-angola, groselheira. Sendo uma espécie vegetal da
familia Malvaceae vinda da Africa oriental.

Uma flor simples, séssil e axilar. Tem sua corola composta por cinco pétalas com
intenso vermelho, o formato de cone forma o célice. O caliculo se encontra na base do calice em
forma de circulo. O fruto possui cerca de 2 cm e abriga as sementes (MACIEL et al., 2012). A
Figura 1 mostra a morfologia do hibiscus, sendo a imagem de uma flor onde o fruto com
sementes esta sendo retirado.

Fruto com
sementes

Calice

Caliculo ou
pequeno
calice

Figura 1- Morfologia do Hibiscus Sabdariffa
Fonte: adaptado de RIGO, 2013.
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3. MATERIAIS E METODOS

O desenvolvimento deste trabalho ocorreu no periodo de Setembro de 2015 e Junho de
2017. A elaboracdo da referida bebida foi realizada de forma caseira, sendo duas receitas
produzidas e nomeadas de licor 1 e licor 2. O que as difere é apenas o preparo do xarope e a
mistura, as demais etapas séo idénticas nas duas formulas.

Dentre 0os materiais necessarios para o desenvolvimento do licor, utilizou-se o0s
seguintes: 0,54g de pétalas secas de Hibiscus sabdariffa; escova de cerdas macias; papel toalha
para limpeza e assepsia; panelas e panos de algod&o. Sabdo neutro, esponja, pote de vidro,
garrafas de vidro de 1L, papel filme para vedacédo, papel aluminio, alcool de cereais 96%, luvas,
agua filtrada, acucar refinado, funil, papel filtro, phmetro, refratdmetro, material para destilagéo,
alcodmetro.

O preparo se resume da seguinte forma. Os célices do Hibiscus sabdariffa, apds devida
higienizacdo, sdo colocados em maceracdo como o alcool de cereais (96% v/v) durante vinte dias,
com agitacdo diaria, apos este periodo e realizada a filtracdo. Dois xaropes foram preparados, um com
500 g de acgucar e 2,5 L de agua (para o primeiro licor) e o segundo com 200 g de aclcar e 660 mL de
agua (para o segundo licor). No primeiro licor, misturou-se o xarope a 700 mL do liquido macerado.
Ja no segundo, acrescentou-se 35 mL de dgua a 250 mL do liquido macerado e depois adicionou-se o
xarope de agUcar e ainda se completou com &gua até 1 L. Em seguida, os licores ficam em repouso
por 10 dias, para o envelhecimento da bebida

O fluxo grama da figura 2 vem apresentar o processamento do licor

Preparo da matéria prima

Obtengio do extrato alcodlico

(Maceracio e filtragcio)

Adigio do xarope
{mistura)

3

Repouso

Envase e envelhecimento

Figura 2- Processamento do licor de hibiscus
Fonte: Autor, 2017,
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os testes fisico quimicos foram realizados no laboratério de analises fisico quimicas e
microbiologicas no campus Aeroporto, da Universidade de Uberaba e na central de analitica no
campus da Univerdecidade, da Universidade federal do triangulo mineiro.

4.1 ANALISES FISICO QUIMICAS

Os resultados das analises fisico quimicas estdo expressos na Tabela 1. A analise dos
solidos soluveis totais nos leva a quantidade de sélidos presentes na bebida, de maneira que
possamos classificar o licor. De acordo com PINA (2014) um licor com 30,5 °Brix contém 249
gramas de acgucar por litro de licor de caju, sendo um licor classificado com fino ou doce. No
presente trabalho foi encontrado para o licor 1 um °Brix de 27,25% e no licor 2 °Brix de 19,25%.
Segundo VENTURINI (2010), licores fabricados com xaropes compostos por 125 g de agucar e
660 mL de agua sdo classificados em licores comuns, caso dos dois licores.

Tabela 1- Resultados Analises Fisico Quimicas

Resultados
Parametros Licor 1 Licor 2
Solidos soluveis totais | 27,25 °Brix 19,25 °Brix
Teor alcodlico 30,2 %(v/v) 26,1 %(v/v)

Acidez total 0,168 mg de ac. Acético por L de licor 0,136 mg de ac. Acético por L de licor
Densidade 0,96369g/ml 0,96869g/ml
pH 2,74 2,70

Fonte: Autor, 2017.

Quanto ao teor alcodlico, como é mostrado na Tabela 1, para o licor 1 foi de 30,2% e
para o licor 2; 26,1%, sendo assim os dois licores se enquadram na legislagdo brasileira que diz
que a faixa de teor alcodlico em licores é de 15% a 54% de graduacdo alcodlica a 20°C. As
densidades encontradas no produto foram para o licor 1 de 0,96369g/mL e para o licor 2 de
0,96869 g/mL.

RIBEIRO et al., 2016 diz que a legislagéo brasileira ndo cita valores fixos de pH e
acidez total para licores, porém deve respeitar a legislagdo da bebida da qual é tirada como base.
MOURA et al., 2016 tem como resultados para o extrato de hibisco grau alimenticio (50%) para
acidez total 3,735 mg de acido acetico por litro e pH 2,92, sendo assim os valores de acidez total
se encontram abaixo do citado pelo autor pois para o licor 1 foi encontrado 0,168 mg de acido
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acético por litro de licor e para o licor 2 foram encontrados 0,136 mg de acido acético por litro de
licor. Os valores de pH encontram-se aproximados, sendo o pH do licor 1; 2,74 e do licor 2; 2,70.
De acordo com OLIVEIRA et al. (2012) o valor baixo do pH é um fator importante para
contribuir na inibicdo da contaminacdo bacteriana, além do desenvolvimento favorecido de
leveduras que apresenta 6timo crescimento em meio &cido.

4.2 MICROBIOLOGIA

Para o teste de coliformes totais como mostra a Tabela 2, ndo houve resultado positivo
em nenhum dos ensaios de licores de hibiscus analisados, 0 que mostra que os dois licores sdo
préprios para consumo. Deve-se ressaltar que a qualidade da matéria-prima utilizada e sua correta
manipulag&o e higienizagdo durante a formulagéo dos licores pode interferir nesses resultados.

Tabela 2 Resultados de Coliformes em amostras de licores de hibisco.

Amostras de Licores de Hibisco
Microrganismos investigados
Amostra 01 Amostra 02
NMP/100mL de Coliformes Auséncia em Auséncia em
Totais 100 mL 100 mL
NMP/100mL de Coliformes Auséncia em Auséncia em
Fecais 100 mL 100 mL

Fonte: Laborat6rio de Microbiologia de alimentos UNIUBE. 2017,

4.3 SENSORIAL

Os resultados dos licores de hibiscus tiveram boa aceitacdo pelos provadores, tendo o
licor 1 se destacado do licor 2, o que é mostrado pelas Figuras 3 a 6. Foram analisados os
quesitos: sabor, cor, aroma, aspectos gerais e intensao de compra.

Sabor Cor
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Figura 1 - Analise sensorial do sabor Figura 2 - Anélise sensorial para a Cor dos
licores
Fonte: Autor, 2017 Fonte: Autor, 2017.
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Figura 3 - Andlise sensorial para o Aroma Figura 4 - Andlise sensorial Aspectos
Gerais.

Fonte: Autor, 2017. Fonte: Autor, 2017.

Quando se avalia os atributos sabor, cor, aroma e aspectos gerais é possivel notar que o
licor 1 tem maiores notas se tratando de sabor e aspectos gerais. No quesito cor a um empate
entre os dois licores, no quesito aroma é observado maior nota ao licor 2. Porém é incontestavel
que o licor 1 obteve maior aceitagdo dos provadores, isso pode ser visto na Figura 26 de aspectos
gerais.

De acordo com a Figura 7, a qual nos mostra a intensdo de compra dos dois licores, sdo
satisfatorios os resultados pois mostram que 75% dos provadores teriam a intensdo de comprar o
licor 1 e 55% teriam a intens@o de comprar o licor 2. Sendo assim e visto que o licor de hibiscus
teria sim um seu mercado consumidor, podendo ser um produto viavel a comercializacao.

Intensao de
compra

m intensdo de
compra Licor
1

N intensdo de
compra licor
2

Figura 5 - Intencéo de compra dos licores
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Fonte: Autor, 2017.

5. CONCLUSAO

Foram produzidos dois licores de hibiscus com teores alcotlicos de 30,2 e 26,1° GL,
respectivamente. Ambos passaram por analises fisico-quimicas, microbiologica e sensoriais, que
atestaram que os licores estdo dentro dos padrdes exigidos pela legislacdo do Brasil e aptos ao
consumo.

Outros estudos relacionados ao processo de producdo do licor de hibiscus devem ser
feitos no sentido de melhorar as qualidades fisicas, quimicas e sensoriais do novo produto, porém
desde ja € notado que o produto obtido é perfeitamente aceitavel do ponto de vista sensorial,
sendo uma alternativa ao uso desse vegetal. E devido a escassez na literatura, o tema deste
trabalho possibilita o desenvolvimento de estudos mais aprofundados sobre beneficios a satde
humana e também sobre melhorias do processo produtivo.
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