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ABSTRACT

Alcoholic beverages play a significant role in the economy and culture of various societies. Among them,
liqueurs stand out for their potential to enhance the value of regional ingredients, such as cupuacu. In Brazil,
there is a growing demand for artisanal liqueurs driven by the search for sustainable and regulated products.
In this context, this study aimed to develop an artisanal cupuacu liqueur, produced from raw materials
originating from agroforestry systems, meeting the quality requirements and regulations of the Ministry of
Agriculture, Livestock and Supply (MAPA). The research involved a bibliographic and normative survey, the
development of two experimental formulations, physicochemical analyses, and sensory evaluation with 65
untrained consumers. The parameters analyzed included pH, total soluble solids, and alcohol content, in
addition to acceptance and purchase intention tests using a nine-point hedonic scale. The results
demonstrated that both formulations complied with the legal standards for liqueurs, with pH values between
3.77 and 3.8, soluble solids between 28 and 36 °Brix, and alcohol content between 23% and 28% (v/v). In
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the sensory analysis, the products achieved acceptability indices greater than 86% in all attributes evaluated,
indicating high consumer acceptance. The formulation with the higher sugar concentration showed better
purchase intention. It is concluded that the artisanal production of cupuacu liqueur constitutes a viable
alternative for adding value to the fruit, strengthening the local economy, and promoting sustainable
development in Amazonian agroforestry communities.

Keywords: Cupuacu; Artisanal liqueur; Sensory analysis; Agroforestry; Sustainable development.
RESUMO

As bebidas alcodlicas desempenham um papel relevante na economia e na cultura de diversas sociedades.
Entre eles, os licores se destacam pelo potencial de valorizagao de ingredientes regionais, como o cupuacu.
No Brasil, ha uma demanda crescente por licores artesanais impulsionados pela busca de produtos
sustentaveis e regulamentados. Nesse contexto, este estudo teve como objetivo desenvolver um licor artesanal
de cupuacu, produzido a partir de matéria-prima oriunda de sistemas agroflorestais, atendendo as exigéncias
de qualidade e as normativas do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). A pesquisa
envolveu levantamento bibliografico e normativo, elaboragao de duas formulagoes experimentais, analises
fisico-quimicas e avaliagao sensorial com 65 consumidores nao treinados. Os pardmetros analisados incluiram
pH, sdlidos soltiveis totais e teor alcodlico, além de testes de aceitagao e intengao de compra utilizando escala
heddnica de nove pontos. Os resultados demonstraram que ambas as formulagoes apresentaram conformidade
com os padroes legais para licores, com valores de pH entre 3,77 e 3,87, sdlidos soltiveis entre 28 e 36 °Brix
e teor alcodlico entre 23% e 28% (v/v). Na andlise sensorial, os produtos alcangaram indices de
aceitabilidade superiores a 86% em todos os atributos avaliados, indicando elevada aceitagao pelos
consumidores. A formulagao com maior concentragao de agticar apresentou melhor intengao de compra.
Conclui-se que a produgao artesanal de licor de cupuagu constitui uma alternativa vidvel para agregacao de
valor ao fruto, fortalecimento da economia local e promocao do desenvolvimento sustentavel em comunidades
agroflorestais amazonicas.

Palavras-chave: Cupuagu. Licor artesanal. Andlise sensorial. Agrofloresta. Desenvolvimento sustentavel.
1 Introducgao

As bebidas alcodlicas desempenham um papel significativo na histéria das civilizagoes,
estando presentes em diversas culturas ao longo do tempo. Entre os variados tipos de bebidas, os
licores possuem uma relevancia crescente no mercado global e nacional, destacando-se pela
diversidade de sabores e pela possibilidade de valorizacao de ingredientes regionais. No Brasil, 0
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setor de bebidas alcodlicas tem uma expressiva importancia econdmica, e o consumo de licores tem
aumentado continuamente, representando uma parcela significativa do mercado (Porto, 2025).

Dentre as inimeras frutas amazonicas, o cupuacu (Theobroma grandiflorum schum) destaca-
se pela sua versatilidade e aceitagao no mercado, sendo amplamente utilizado na produgao de sucos,
doces, geleias e, mais recentemente, em licores artesanais (Silva et al.,, 2021). A alta perecibilidade
da fruta e o curto periodo de conservagao apds a colheita tém sido responsaveis por altos indices de
perdas e a tendencia para comercializagao de processados (Dias et al., 2019). Como mais uma
alternativa para estender a vida de prateleira no pds-colheita desta fruta, deve se considerar sua
utilizagao no desenvolvimento de bebidas, a exemplo de licores que, além de agregar valor,
possibilitaria o fornecimento de produtos do fruto a mercados mais distantes das regioes produtoras.

Em pesquisa realizada com a produgao de licores Teixeira et al. (2011) destacaram que essa
¢ uma alternativa eficiente para minimizar os problemas relacionados a perecibilidade das frutas.
Além disso, representa uma estratégia vidvel para o aproveitamento do excedente de produgao e
para enfrentar os baixos precos praticados em determinados periodos do ano. A elaboragao de licores
artesanais também se apresenta como uma importante alternativa para o aumento da renda familiar,
uma vez que seu processamento requer tecnologia simples e de baixo custo. Soma-se a isso o fato
de o produto final poder ser comercializado em temperatura ambiente, reduzindo os custos
associados a cadeia de refrigeragao.

0 cultivo do cupuacu destaca-se como uma das principais atividades produtivas e representa
uma relevante fonte de renda para a comunidade Kauwé, localizada na Reserva Indigena Raposa
Serra do Sol, no municipio de Pacaraima, Roraima, cuja agricultura ¢ de base comunitdria
agroflorestal e sem o uso de insumos quimicos. A producao de licor nessa regiao poderia se consolidar
como um forte fator economico e social essencial, uma alternativa promissora e sustentavel.

Cientificamente, este estudo amplia o conhecimento sobre o desenvolvimento de tecnologias
de aproveitamento de frutos regionais, métodos de extragao de compostos aromaticos e conservagao
de alimentos. A pesquisa também favorece a valorizagao de saberes tradicionais e da biodiversidade
amazonica, promovendo a integragao entre conhecimento cientifico e praticas culturais locais.
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A partir desse contexto, este estudo busca responder a seguinte questao de pesquisa: E
possivel desenvolver um licor artesanal de cupuacu, produzido a partir de matéria-prima oriunda de
sistemas agroflorestais, que atenda aos padroes de qualidade, seguranga e padronizagao exigidos
pelo mercado estadual e pelas normativas do Ministério da Agricultura e Pecudria (MAPA)?

Ante o exposto e se considerando a necessidade de processos que agreguem valor e
estendam a vida pds-colheita de frutas, este trabalho tem o objetivo de desenvolver uma receita de
licor de cupuacu para produgao artesanal, de base agroflorestal, que respeite os padroes de
qualidade, sustentabilidade e identidade cultural da comunidade Kauwé, a0 mesmo tempo em que
atende as exigéncias de mercado e as normativas do MAPA. Para alcancar esse objetivo, foram
definidos os seguintes objetivos especificos:

1. realizar um levantamento sobre as normativas do MAPA para a producao e
comercializagao de licores artesanais;

2. investigar as técnicas tradicionais e inovadoras, que sejam sustentaveis, aplicaveis a
elaboracao de licores de frutas;

3. desenvolver uma formulacao experimental do licor de cupuacu, considerando aspectos
sensoriais e quimicos;

4. avaliar a aceitacao do produto por meio de andlise sensorial com consumidores
potenciais; e

5. propor estratégias de insercao do licor de cupuagu no mercado de produtos organicos e
artesanais de Roraima.

A relevancia desta pesquisa esta alicergada em dois aspectos principais: tedrico e pratico.
Do ponto de vista tedrico, este estudo contribui para o aprofundamento do conhecimento sobre a
producao artesanal de licores a partir de frutos amazonicos, de base agroflorestal, abordando
questoes tecnoldgicas, regulatdrias e de mercado. Do ponto de vista pratico, a pesquisa promove 0
desenvolvimento econdmico e social da comunidade Kauwé, oferecendo uma alternativa de renda
sustentdvel por meio da valorizagao dos recursos naturais locais.

0 artigo esta estruturado da seguinte forma: na segao seguinte, sera apresentada a revisao
de literatura, abordando os conceitos fundamentais sobre producao de licores, normativas do MAPA,
concepgao de producao agroflorestal e caracterizagao do cupuacu como matéria-prima. Em seguida,
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a segao de metodologia detalhara os procedimentos utilizados para o desenvolvimento do licor e para
a analise sensorial. Os resultados e discussoes serao apresentados posteriormente, analisando os
dados obtidos e sua relevancia para o mercado de produtos organicos e artesanais. Por fim, a
conclusao trard as principais consideracoes, as limitacoes da pesquisa e as perspectivas futuras para
ampliagao do estudo.

2 Fundamentagao tedrica
2.1 Licor

A palavra "licor" tem origem do latim, precedendo das palavras "liquefacere” e “liquore”, que
significam "liquefazer” e "liquido” (Sliwinska et al., 2015). A tradicao de producao de licores possui
suas origens, possivelmente, na Italia, ha séculos atrds, antes de se espalhar pelo mundo, chegando
no Brasil com os colonizadores portugueses no século XVI (Carvalho, 2007).

Atualmente, o Brasil € um dos maiores produtores de bebidas alcodlicas do mundo. Nesse
contexto, o consumo de licores tem crescido sdlida e continuamente, registrando um significativo
aumento de producao nos tltimos anos (Viana, 2025). 0 Nordeste se destaca como regiao que mais
comercializa essa bebida, com diversos consumidores que apresentam alto consumo durante o
periodo das festas juninas, Silva et al. (2021) mostram que o consumo desse tipo de bebida esta
relacionado a recuperagao da memodria afetiva, considerando a relevancia, a riqueza e os simbolos
que os licores de frutas possuem na regiao Nordeste do Brasil.

A producao artesanal, muitas vezes realizada em pequenas propriedades familiares, constitui
uma forma de aproveitamento das matérias-primas existentes nas propriedades, principalmente
frutas regionais, agregando valor a produgao e aumentando a renda do produtor rural, além de
contribuir para a preservagao da cultura local e para o desenvolvimento da economia regional. 0
saber-fazer tradicional, transmitido de geragao em geragao, garante a perpetuagao de técnicas e
receitas ancestrais. Ademais, seu processamento exige tecnologia simples e longa vida de prateleira
a temperatura ambiente e de facil armazenamento (Almeida; Gherardi, 2020; Silva et al., 2021). No
entanto, existem variagoes no processo, com registro de algumas patentes que visam, de alguma
forma, melhorar a qualidade do produto final.
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0 licor se destaca por sua rica variedade de sabores e aromas, fruto da criatividade e do
saber-fazer de cada regiao (Conceigao et al., 2023), ainda assim esta em constante evolugao,
incorporando novas tecnologias, formulagoes inovadoras e uma variedade crescente de sabores. Os
licores de frutas se tornam ainda mais atrativos devido a aromatizagao de frutas em sua composicao,
apresentando grandes quantidades de compostos fendlicos que, por sua vez, sao de grande interesse
por possuirem atividades antioxidantes (Oliveira et al. 2009; Gomes et al., 2018).

0 preparo de licores de frutas pode ser baseado na maceragao alcodlica destas, ou na
destilagao de macerados aromaticos com base de frutas onde sua qualidade depende nao sd da
mistura adequada dos ingredientes, mas, principalmente, do processo de maceracao, sem que ocorra
a fermentagao durante sua fabricagao (Cesar et al., 2019, Teixeira et al., 2011).

Assim, 0 mercado de licores se destaca como uma das bebidas alcodlicas em expansao no
cendrio nacional, impulsionado pela diversidade de frutas tipicas do Brasil, que sao ricas em
biodiversidade e valor nutricional. A produgao de licor é uma excelente oportunidade, tanto para
pequenos agricultores, quanto para médias e grandes indistrias, permitindo agregar valor a producao
agricola. 0 sucesso dessa atividade reside no desenvolvimento de formulas que combinam sabores
de frutas, ervas e sementes, capazes de agradar aos diversos paladares dos consumidores (Porto;
Vieira, 2025).

Na literatura cientifica brasileira é apresentada uma grande diversidade de pesquisas de
licores compostos por frutas e especiarias, tais como: jabuticaba, tangerina, abacaxi, acerola, pitaya,
entre outros; além de substancias vegetais como o uso de hortela-pimenta e o boldo (Porto; Vieira,
2025). Para atender a demanda nacional e internacional, o mercado de bebidas alcodlicas procura
por variagoes de produtos, surgindo assim pesquisas voltadas para os frutos nativos (Carvalho; Silva,
2018).

2.2 Normativas do MAPA

A producao de licores no Brasil é rigidamente regulamentada pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), sob o Decreto n® 6.871, de 2009, que dispoe sobre a
padronizacao, a classificagao, o registro, a inspegao, a produgao e a fiscalizagao de bebidas.
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De acordo com a Instrugao Normativa n® 55, de 31 de outubro de 2008, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), que estabelece o Regulamento Técnico para a Fixagao
dos Padroes de |dentidade e Qualidade de Licores, o Art. 3° do Anexo | define o licor como:

[...] bebida com graduagao alcodlica de quinze a cinquenta e quatro por cento em
volume, a vinte graus Celsius, com um percentual de agticar superior a trinta
gramas por litro, elaborada com uma parte alcodlica e com uma parte nao-
alcodlica de origem vegetal ou animal (Brasil, 2008).

No Brasil, o processo produtivo de licores envolve a associagao de alcool etilico ou destilados
alcodlicos simples, juntamente com uma série de aditivos permitidos, como extratos vegetais
(sementes, raizes, folhas, frutos) ou animais, aromas, corantes e outros ingredientes especificados
pelo decreto (Brasil, 2009).

Na composigao do licor é permitido o uso de dlcool etilico potavel e destilado alcodlico
simples, de origem agricola, bebida alcodlica e extrato ou substancia de origem vegetal, ou animal,
sendo opcional acrescentar aromatizante, saborizante, corante, outro aditivo, ou mistura de um ou
mais produtos na sua composigao (Brasil, 2009).

Conforme a Legislagao Brasileira de Bebidas, o licor sera denominado de seco, fino ou doce,
creme, escarchado ou cristalizado, de acordo com as seguintes definigoes (Brasil, 2009):

I.  Licor seco é a bebida que contém mais de trinta gramas por litro e no maximo cem
gramas por litro de agiicares;
II.  Licor fino ou doce é a bebida que contém mais de cem gramas por litro e no maximo
trezentos e cinquenta gramas por litro de agicares;
III.  Licor creme é a bebida que contém mais de trezentos e cinquenta gramas por litro de
aclcares;
IV.  Licor escarchado ou cristalizado é a bebida saturada de agticares parcialmente
cristalizados.

Existem diversos tipos de licores, que variam quanto a composigao, teor alcodlico e
caracteristicas sensoriais. Entre eles, destacam-se os licores tradicionais, geralmente com maior
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teor alcodlico, e os licores especiais, que apresentam perfil mais suave, incluindo categorias como
os licores cremosos, os aperitivos e aqueles elaborados a hase de destilados especificos (Porto,
2025). Embora nao existam regras rigidas para o preparo de licores de frutas, desde que atendidos
0s pardmetros da legislacao, algumas formulacoes de licores se destacaram e tornaram-se
conhecidos mundialmente, sendo mantidas em segredo, sob o dominio exclusivo de seu fabricante
(Penha, 2006).

2. 3 Caracterizagao do Cupuacu Como Matéria-Prima

0 cupuaguzeiro (Theobroma grandiflorum), pertencente a familia Malvaceae, é uma espécie
arbdrea de médio porte nativa da regiao Amazonica, sendo amplamente encontrada em areas de
terra firme e varzeas (Melo et al., 2021). Seu fruto apresenta grande tamanho, formato arredondado
e casca rigida de coloragao marrom, contendo uma polpa abundante de coloragao branco-amarelada,
que envolve suas sementes. Essa polpa destaca-se pelo aroma intenso, proveniente da presenca de
compostos volateis aromaticos, além do sabor acido e caracteristico, fatores que contribuem para
sua ampla aceitagao, tanto pelas populacoes locais, quanto em mercados nacionais e internacionais.

Considerado um dos frutos de maior relevancia econdmica da Amazonia, o cupuagu possui
sua principal aplicagao na utilizagao da polpa, a qual é empregada na elaboragao de diversos
produtos alimenticios, como sucos, néctares, iogurtes, sorvetes, cremes, licores, tortas, geleias,
compotas e biscoitos. Grande parte desses produtos ainda é processada de maneira artesanal e em
pequena escala produtiva, evidenciando o potencial de agregagao de valor e expansao da cadeia
produtiva desse fruto (Moreira et al., 2011).

Sendo considerado o fruto nativo amazdnico com maior potencial para o aproveitamento
industrial, ele se destaca pela composigao de compostos volateis responsaveis por caracteristicas
sensoriais que elevam sua atratividade (Santos et al., 2010; Gongalves et al., 2013). Seu cultivo
encontra-se amplamente difundido no Brasil, favorecido por condigoes agroclimaticas adequadas ao
seu desenvolvimento, com destaque para a regiao sul da Bahia. Ademais, a cultura possui expressiva
importancia econdmica, participando tanto do mercado nacional quanto do mercado externo por
meio de exportagoes (Melo et al., 2021).
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Apesar do potencial econdmico e agroindustrial do cupuagu, ainda sao escassos os trabalhos
cientificos voltados ao desenvolvimento e a padronizagao da producao de licor artesanal a partir
desse fruto.

A composigao fisico-quimica e nutricional da polpa de cupuacu evidencia suas
caracteristicas organolépticas e seu potencial como matéria-prima para o desenvolvimento de
diversos produtos alimenticios. A Tabela 1 apresenta os principais pardmetros de composicao para
cada 100 g de polpa do fruto.

Tabela 1. Caracterizagao fisico-quimica e nutricional (100g) da polpa de cupuacu

Parametro Valor na polpa
*Solidos soltveis totais (°Brix. 20°C) 9,36 :0,21
*Sélidos totais (%)13,82:0,015
*Acidez total (expressa em acido citrico, g/100 g) 1,60 :0,04
*pH 3,57:0,03
*Acido ascérbico (mg/100 g) 12,65 :0,00
**Umidade 81,3289,0 %
“*Proteina 0,532a1,92 %
** Lipideos 0,48 21,60 %
*“*Extrato etérico 0,482235%
**Cinzas 0,70a212 %
*“*Fibras 0,50 a 2,47 % d,wt
**Vitamina C 4,0 a 33,0 mg/100g
“*Acicares redutores 282a31%

Fonte: *adaptado de Lobato Junior et al., 2025; ** adaptado de FVG, 2003.

Dessa forma, observa-se que a polpa de cupuacu apresenta caracteristicas fisico-quimicas
e nutricionais que, associadas ao seu aroma intenso e sabor caracteristico, reforcam sua importancia
econdmica e tecnoldgica. Essas propriedades favorecem sua utilizagao em diferentes segmentos da
industria alimenticia, incluindo a producao de bebidas, como o licor, agregando valor a um dos
principais frutos da biodiversidade amazonica.

3 Procedimentos metodoldgicos
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As amostras foram elaboradas seguindo uma formulagao adaptada de Penha (2006), com
intengao de produzir um licor fino de cupuacu. As analises fisico-quimicas foram realizadas por
métodos padronizados para alimentos conforme as Boas Praticas de Fabricagao, segundo o Instituto
Adolfo Lutz (2008), partindo de uma pesquisa exploratdria. Os frutos foram obtidos na propriedade
da empresa Yu'PrimaVera, localizada na Comunidade Kauwé, em Pacaraima, Roraima. A coleta dos
frutos ocorreu assim que eles se desprenderam da planta e cairam no solo (estdgio de maturagao
fisioldgica) e transportados até a capital Boa Vista no mesmo dia.

Os frutos foram higienizados com agua clorada e, em seguida, abertos, retirados os bagos e
depositados diretamente no frasco (potes de vidro esterilizados). A base alcodlica utilizada foi o
alcool de cereais (92,8% Gay Lussac (°GL) v/v), adquirido em uma loja especializada em Boa Vista,
Roraima.

Para a primeira etapa da formulagao, utilizou-se o cupuagu inteiro (caroco + polpa) e alcool
de cereais. Cada amostra foi mantida em frasco hermético, acondicionadas ao abrigo da luz e a
temperatura ambiente pelo periodo de 30 dias de maceragao alcodlica. Apds esse periodo, com
auxilio de um filtro de nylon, efetuou-se a separagao do fruto e do extrato alcodlico (12 trasfega).
Posteriormente, adicionou-se o xarope de agticar na proporcao conforme descrito na Tabela 2,
mantendo em repouso por 30 dias.

Tabela 2. Descrigao da quantidade de ingredientes utilizado em cada amostra de Licor

Ingrediente Amostra 1 Amostra 2
Cupuacu 1,4kg 1,4kg
Alcool de cereais 1 0,71
Actcar kg 0,7kg
Agua 151 151

Fonte: Elaboragao propria (2025).

Logo depois, o0 extrato alcodlico adogado foi disposto em garrafas de vidro esterilizadas (22
trasfega) e acondicionadas ao abrigo da luz, pelo periodo de envelhecimento de mais 30 dias. Para
essa etapa, as amostras foram distribuidas em garrafas de coloragao diferentes: ambar, verde e
transparente, para posterior avaliagao quimica.
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Os parametros fisico-quimicos analisados foram de pH (diretamente na amostra em
pHmetro digital), teor alcodlico em porcentagem (Refratdmetro digital para alcool), Sdlidos Soltiveis
(SS) em graus Brix (em refratdmetro digital), realizadas em triplicata no Laboratdrio de Quimica da
Universidade Estadual de Roraima, segundo recomendagoes do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Para a determinacao dos atributos sensoriais, o teste afetivo foi aplicado com 65 provadores
voluntérios, maiores de 18 anos, nao treinados, durante a Feira de Exposigao de Roraima — EXPOFERR
de 2024, no stand cedido pelo Instituto Euvaldo Lodi — IEL-RR. Os participantes assinaram o Termo
de Consentimento Livre Esclarecido (TCLE), tomando ciéncia dos objetivos da pesquisa.

Foram ofertadas duas formulagoes diferentes aos participantes, servidas individualmente,
com aproximadamente 10 mL da amostra, em copos descartaveis de 50 mL, a temperatura ambiente.
Sendo servido agua para beber a vontade e orientados a analisar as amostras aleatoriamente,
atribuindo notas utilizando-se a escala heddnica de 9 pontos, de 1 (desgostei extremamente) a 9
(gostei extremamente). Eles deveriam atribuir nota aos seguintes atributos: aparéncia, cor, aroma,
sabor, docura, impressao global e intencao de compra (cujas notas variaram de 1 - com certeza nao
compraria - a9 - com certeza compraria).

Nesse caso, 0 produto sé podera ser considerado aceito quando o seu indice de Aceitabilidade
(IA) for superior a 70% (Dutcosky, 2011). Este dado pode ser obtido através da formula: 1A (%) = A
x 100/B, onde A = nota média obtida para o produto, e B = nota maxima dada ao produto, como
recomendam a literatura (Peuckert et al., 2010).

Os experimentos foram conduzidos em delineamento inteiramente casualizado, em esquema
fatorial 2 ~ 3, sendo 2 formulagoes de licor, 3 embalagens de armazenamento (dmbar, verde e
transparente). Todas as andlises de caracterizagao foram realizadas em triplicata e os resultados
foram expressos como o valor médio = desvio padrao da média. Sendo que, as médias obtidas foram
avaliadas através de analise de variancia (ANOVA), e teste de Tukey com nivel de significancia de
5%, utilizando o programa ASSISTAT 1.1.

4 Resultados e discussao

Os resultados das andlises fisico-quimicas do licor de cupuagu (sélidos soliveis totais, pH e
teor alcodlico), bem como os pardmetros minimos segundo a legislagao vigente (Brasil, 2008), estao
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apresentados na Tabela 3. Ao compararmos, observa-se, de maneira geral, que os parametros estao
em conformidade com os padroes de identidade e qualidade.

Tabela 3. Resultados médios das anlises fisico-quimicas do licor de cupuagu

Anilise Dado obtido Legislagao
Amostra 1 Amostra 2
pH 3,872 3,112 3,50-5,00*
SS (°Brix) 36° 283 >30™*
Teor Alcodlico (% v/v) 282 232 15-54**

* Brasil (2008).
** Brasil (2009).
Fonte: Elaboragao prdpria (2025).

0 valor de pH, para este trabalho, foi de 3,5/, indicando que nao houve uma grande mudanca
comparado ao pH da fruta. Conforme indicado por Melo et al. (2021), isso mostra que nao houve
descaracterizagao do fruto in natura e com a polpa concentrada. O fruto do cupuacu caracteriza-se
por possuir polpa dcida, portanto, os valores encontrados inserem-se dentro das condigoes
esperadas. O pH baixo, além de ser um fator limitante para o crescimento de bactérias patogénicas
e deteriorantes, também promove estabilidade do produto final (Freire et al., 2009), fator importante
para a producao do licor.

Resultado similar de pH, igual a 3,15, foi observado por Almeida e Gherardi (2020), que
empregaram o alcool de cereais como base alcodlica na elaboragao do licor de acerola. Dados
semelhantes também foram observados nos estudos de Magalhaes et al. (2014) com licor de
morango, onde encontraram um valor de pH de 3,96.

Os parametros fisico-quimicos de um licor, como o pH e a acidez, estao intimamente
relacionados as caracteristicas do fruto utilizado em sua fabricagao. Embora, no Brasil, os limites
maximos ou minimos fixados pela legislagao para acidez e pH em licores de frutas sejam amplos, o
conhecimento desses dados € crucial para a conservacao do produto. Isso ocorre porque tanto o pH
quanto a acidez influenciam diretamente a qualidade do licor, especialmente no que diz respeito a
prevencao ou favorecimento de contaminagoes microbioldgicas (Almeida; Gherardi, 2020).
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Quanto aos teores dos sélidos soliveis, expressos em °Brix, a amostra 1, que recebeu uma
maior quantidade de aciicar, apresentou maior teor de solidos soltiveis, com relagao a amostra 2. Tal
diferenga era esperada, em fungao das diferentes adigoes desse componente nas formulagoes. Os
licores estudados estao de acordo com a legislagao brasileira, que permite um minimo de 30g de
actcar por litro, classificados como fino e doce (Brasil, 2009).

E comum a variagdo de sdlidos soliveis em bebidas classificadas como licores, pois a
legislagao Brasileira permite uma extensa faixa de utilizagao de agticar. O teor de sdlidos soliveis
totais pode variar entre diferentes licores, mesmo quando apresentam concentragoes semelhantes
de acticares, devido a influéncia de outros compostos dissolvidos na bebida, presenca do alcool,
solidos soliveis e compostos fendlicos naturalmente presentes nas frutas, contribuindo para os
valores medidos em °Brix (Teixeira et al., 2007; Carcara et al., 2009).

Corroborando, Silva et al. (2021) relataram que os licores possuem grande versatilidade,
com variagoes em relagao a matéria prima, teor alcodlico e em relagao ao teor de agticar. De modo
semelhante, Lemes et al. (2021) pesquisaram licores de curriola (Pouteria ramiflora), produzidos
partir da polpa e fruto integral, obtendo teores de sdlidos soltiveis entre 21 e 34 Brix.

0 teor alcodlico do licor de cupuacu (de 28 e 23% v/v) encontra-se dentro do parmetro,
conforme o permitido pela legislagao Brasileira, que recomenda uma variagao de 15 a 54% (v/v) de
alcool para licores de frutas (Brasil, 2009). Segundo Barros et al. (2008), a maioria dos licores
industriais de frutas possui teor alcodlico, declarado em rdtulo, entre 18 e 25 OGL. O teor de
alcool em uma bebida alcodlica é um dado importante e que deve ser obedecido aos limites minimos
e maximos, pois, juntamente com o pH, esta relacionado diretamente com a sua estabilidade (Lopes
et al,, 2020).

0 teste de coloragao de garrafas nao apresentou diferencas estatisticas, conforme
apresentado na tabela 4, revelando que nao houve variagoes no produto final. O que nos permite
destacar a hipdtese de o licor ter apresentado estabilidade apds o engarrafamento, facultando assim
0 uso de qualquer coloracao de garrafa para apresentacao final do produto.

Tabela 4. Resultados médios e desvio padrao do teste da coloragao da garrafa no licor de cupuagu

(amostra 1)
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Anilise Ambar Verde Branca
pH 3,82+0,682 3,80 + 0,59 3,79 +0,632
SS (°Brix) 36 + 0,64 35+0,522 35+0,592

ISSN 1981-4121

Fonte: Elaboragao prdpria (2025).

Por meio da analise sensorial (Tabela 5), é possivel verificar que as médias nao apresentaram
diferenca significativa entre as amostras 1e 2. Os licores desenvolvidos foram considerados aceitos,
pois atingiram IA superior a 86,84% para todos os atributos avaliados, atingindo escores superiores
a 1 (gostei moderadamente). Resultados similares de aceitagao foram observados no estudo da
aceitagao de licores formulados a base de cupuacu e taperebd, em que as formulagoes obtiveram
médias gerais de aceitagao superiores a 7,0 (Braz et al., 2019). Valores de aceitagao acima de 80%
foram observados nos estudos da influéncia da preparagao de licor de jabuticaba nos estudos
realizados por Almeida e Gherardi (2019). A literatura propoe, portanto, o critério para a hoa
aceitacao de valores iguais ou maiores que /0%, o que reafirma a resultado deste experimento.

Tabela 5. Resultados médios da analise sensorial do licor de cupuagu

Atributos Média + Desvio Padrio 1A (%)
Amostra 1 Amostra 2 Amostra 1 Amostra 2

Aparéncia 1,82 +1512 1,95 +1,432 86,842 88,382
Cor 1,89 +1,582 8,06 +1,202 81,692 89,572
Aroma 8,09+14/2 1,82 +1,143 89,912 86,842
Sabor 8,40 + 0,922 1,94 +1,343 93,334 88,212
Dogura 194+1312 1,98 + 1,282 88,212 88,123
Impressao global 8,35+ 0,892 8,11+ 0,953 92,822 90,092

Fonte: Elaboragao prdpria (2025).

Na avaliacao do atributo cor, os participantes relataram que a garrafa deveria ser
transparente para que pudessem visualizar o liquido. No quesito sabor, nota-se a maior diferenga
entre as médias analisadas, onde a amostra 1 recebeu notas maiores em relagao 4 amostra 2. 0
atributo dogura obteve a menor diferenga para as formulagoes, justificado pelo fator do agticar
mascarar o teor de alcool e vice versa.
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Segundo Simoes et al. (2014), o teor alcodlico 6 um parametro de grande importancia na
aceitabilidade das bebidas alcodlicas, pois, conforme o teor alcodlico aumenta ocorre uma
diminuigao na sua aceitabilidade. De acordo com a avaliagao de aceitabilidade de licor, realizado por
Teixeira et al. (2011), observa-se que o licor com menor teor alcodlico e menor teor de agticar foi o
que obteve melhor aceitagao.

Na intengao de compra dos produtos, verificou-se que a formulagao da amostra 1 apresentou
maiores valores, sendo que 60% dos provadores disseram que “certamente comprariam”, e 23,08%
disseram que “possivelmente comprariam”, como verificado da Figura 1, demonstrando que o produto
foi bem aceito perante os consumidores, possuindo elevadas chances de se consolidar no mercado.
Possivelmente, a concentragao alcodlica dos licores influenciou na aceitagao e atitude de compra
dos mesmos. Estudos denotam que a diferenca do teor alcodlico influencia diretamente na aceitagao
de bebidas (Lemes et al., 2021).

Figura 1. Grafico de distribuicao de frequéncia para o teste de intencao de compra

Intencdo de compra

[ ] [ I I ‘
7 3 0

1 2 3 4 3 6
Motas

Julgadores
[ (=) [ A [ [=33 ]
L=J f=J L=J f=J f=J f=J

W amostra 1| mamostra 2

Legenda: 1 (certamente nao compraria) — 9 (certamente compraria)
Fonte: Elaboragao prdpria (2025).

A produgao artesanal, frequentemente realizada em pequenas propriedades familiares,
desempenha um papel crucial na preservagao da cultura e no desenvolvimento da economia regional.
0 saber-fazer tradicional, transmitido de geragao em geragao, garante a perpetuacgao de técnicas e
receitas ancestrais (Conceigao et al., 2023). No contexto da Comunidade Indigena Kauwé, a producao
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de produtos de base agroflorestal emerge como uma ferramenta poderosa, capaz de gerar impactos
positivos significativos, como o fortalecimento e o desenvolvimento econdmico da regiao, além de
abrir novas oportunidades de mercado para os produtores locais. O reconhecimento da qualidade e
exclusividade desses licores pode atrair novos consumidores, impulsionar o turismo e, como efeito,
gerar renda, promovendo o crescimento da economia local (Santos et al., 2024).

E importante destacar que o segredo para um licor artesanal de alta qualidade reside na
combinagao equilibrada entre o principio aromatico, o alcool e o aciicar, resultando em uma bebida
harmdnica em cor, sabor e aroma, rica em compostos fendlicos. Além disso, a selegao cuidadosa da
matéria-prima e os rigorosos padroes de higiene durante o processo de fabricacao sao fundamentais.
Contudo, o que realmente faz a diferenga é o gosto, a habilidade, a paciéncia e a dedicacao do
fabricante, que sao essenciais para criar um licor verdadeiramente excepcional (Nascimento et al.,
2022).

5 Consideracoes finais

Os resultados das analises fisico-quimicas das amostras pesquisadas do licor de cupuacu
apresentaram conformidade com os padroes de identidade e qualidade exigidos pela legislagao
Brasileira de bebidas alcodlicas. Devido o teor de acticar presente, ele foi classificado como licor
doce fino.

0 resultado do teste de intengao de compra foi satisfatdrio, com média igual a 9 (certamente
compraria). Nao foram encontradas diferencas estatisticas significativas entre as duas amostras
analisadas durante a analise sensorial, 0 que sugere que o licor de cupuagu pode ser bem aceito no
mercado, agregando valor a este fruto nativo do Brasil.

0 estudo proposto contribuiu significativamente para a ampliagao do conhecimento acerca
dos processos agroindustriais envolvidos na elaboracao de licores artesanais, destacando a
importancia da utilizagao sustentdvel de recursos naturais provenientes da biodiversidade
amazonica. Ao associar inovagao tecnoldgica, aproveitamento de matérias-primas regionais e
valorizagao dos saberes tradicionais, a pesquisa evidenciou o potencial dos frutos amazonicos como
ingredientes de elevado valor agregado para o desenvolvimento de novos produtos alimenticios.
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Os resultados obtidos demonstram que a producao artesanal de licores representa uma
alternativa promissora para o fortalecimento das cadeias produtivas locais, possibilitando a
diversificagao da produgao agricola, a geragao de novas oportunidades econdmicas para pequenos
produtores e comunidades rurais, além de incentivar o uso racional e sustentavel dos recursos
naturais da Amazonia. Nesse contexto, o desenvolvimento de produtos derivados de frutos regionais
pode contribuir tanto para o fortalecimento da bioeconomia amazénica quanto para a preservagao
da sociobiodiversidade local.

Dessa forma, recomenda-se a realizagao de pesquisas futuras voltadas ao aprimoramento
das técnicas de processamento, avaliacao da estabilidade e vida util dos produtos, analise da
aceitabilidade sensorial e estudo das propriedades fisico-quimicas e nutricionais dos licores
elaborados. Além disso, sugere-se a ampliagao de estudos envolvendo outros frutos tipicos da
Amazénia, explorando seu potencial agroindustrial e comercial, de modo a estimular a inovagao no
setor de bebidas artesanais e consolidar alternativas sustentaveis de aproveitamento da rica
diversidade vegetal da regiao.
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