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RESUMO

No presente trabalho, estudou-se a obten¢do de um licor fino a partir de diferentes
concentragdes de erva-mate (/lex paraguariensis), o licor ¢ uma bebida de origem antiga que
se relaciona as tradigdes e cultura de cada regido produtora. Foram elaborados dois extratos de
erva mate, um hidroalcoolico e outro aquoso e, em fungdo da menor concentracao de turbidez
encontrada nos extratos, os licores foram elaborados a partir do extrato hidroalcéolico. Os
licores foram elaborados com cachaca, solucao de sacarose ¢ adi¢ao de extratos de erva-mate
hidroalcéolicos com teores de 20% (L20) e 40% (L40) (v/v). De acordo com analises fisico-
quimicas como pH, cor, turbidez, teor alcodlico, solidos soluveis totais e andlises
microbioldgicas foi possivel verificar que um dos licores propostos ficaram dentro do previsto
pela legislacdo com respeito a concentracdo de acticar (280 g.L!) e teor alcodlico (25 °GL). Foi
possivel observar a eficacia dos processos de extracao de compostos fenolicos totais e captura
do radical DPPH por meio de medidas espectroscopicas e cromatografia, além da quantificagao
dos respectivos compostos, observamos que a quantidade destes compostos ¢ significativa,
tendo em média 11 mg EGA. mL-1 de compostos fendlicos e 14 umol TE. mL™! amostra para
a captura de radicais DPPH. A analise de cafeina foi realizada visando suas caracteristicas
estimulatoérias e colaborando para a escolha do extrato L40 (527,47 mg. L!). Nao houve
diferenca significativa entre a preferéncia sensorial dos licores preparados com diferentes teores
de extrato, ja quando analisado o indice de aceitacdo (IA) dos produtos, todos os atributos
possuiram um IA maior de 70% demonstrando a aceitacdo de ambos os licores elaborados. Em
razao do produto desenvolvido ser oriundo de matéria-prima comercial, salienta-se importancia
deste trabalho para a disseminagao da cultura e da tradicao do consumo de erva-mate na regidao
sul do pais para as demais localidades, além de apontar para pequenos produtores as
possibilidades de crescimento no mercado, com a elaboracdo de um novo produto com

qualidade.

Palavras-chave: bebida alcoolica; erva-mate; cachaca; atividade antioxidante.



ABSTRACT

In the present work, we studied how to obtain a fine liqueur from different concentrations of
yerba mate (Ilex paraguariensis), the liqueur is a drink of ancient origin that is related to the
traditions and culture of each producing region. Two yerba mate extracts were prepared, one
hydroalcoholic and the other aqueous and, due to the lower concentration of turbidity found in
the extracts, the liqueurs were prepared from the hydroalcoholic extract. The liqueurs were
made with cachaga, sucrose solution and the addition of hydroalcoholic yerba mate extracts
with levels of 20% (L20) and 40% (L40) (v/v). According to physical-chemical analyzes such
as pH, color, turbidity, alcoholic content, total soluble solids and microbiological analyzes it
was possible to verify that one of the proposed liqueurs was within the limits predicted by
legislation with respect to sugar concentration (280 g.L-1) and alcohol content (25 °GL). It was
possible to observe the effectiveness of the extraction processes of total phenolic compounds
and capture of the DPPH radical through spectroscopic measurements and chromatography, in
addition to the quantification of the respective compounds, we observed that the quantity of
these compounds is significant, averaging 11 mg EGA. mL-1 of phenolic compounds and 14
pmol TE. mL-1 sample for capturing DPPH radicals. The caffeine analysis was carried out
aiming at its stimulatory characteristics and contributing to the choice of the L40 extract (527.47
mg. L-1). There was no significant difference between the sensorial preference of the liqueurs
prepared with different extract levels. When analyzing the acceptance index (AI) of the
products, all attributes had an Al greater than 70%, demonstrating the acceptance of both
liqueurs prepared. Because the product developed comes from commercial raw materials, the
importance of this work is highlighted for the dissemination of the culture and tradition of yerba
mate consumption in the southern region of the country to other locations, in addition to
pointing out to small producers the possibilities for growth in the market, with the development

of a new quality product.

Keywords: alcoholic beverage; yerba mate; cachaca; antioxidant activity.
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1 INTRODUCAO

A erva-mate (Illex paraguariensis), produto nativo da América do Sul, pertence a
familia Aquifoliaceae e pode ser encontrada principalmente na Argentina, Brasil e Paraguai,
tendo uma importancia histdrica na cultura e economia da regido Sul do Brasil. Segundo dados
do Instituto Brasileiro e Estatistica (IBGE), na safra de 2020, o Brasil produziu cerca de 506
mil toneladas de erva mate (IBGE, 2021).

A erva-mate quando beneficiada ¢ consumida principalmente de duas formas distintas:
como cha ou como chimarrdo. Mas possuindo uma composi¢do quimica elaborada, sua
aplicagcdo em alimentos, bebidas, cosméticos, entre outros, tendo sido cada vez mais estudada.

Dentre as bebidas em que a erva-mate pode ser utilizada como ingrediente tem-se os
licores, pois os licores sdo bebidas alcoolicas obtidas por mistura, com graduagao alcodlica de
15% a 54% (v/v) a 20°C e com percentual de aglicar acima de 30 g.L"! (BRASIL, 2009). Tem
como fonte alcoodlica o alcool etilico potavel de origem agricola, destilado alcoolico simples de
origem agricola ou bebidas alcodlicas, nelas sdo adicionados extratos de origem vegetal e/ou
animal.

A origem dos licores remonta a tempos antigos, onde era utilizado como medicamento
e visto muitas vezes como fruto de bruxaria. Apenas com o passar dos séculos essa bebida
passou a ser conhecida mundialmente e o primeiro licor que se tem conhecimento era produzido
a base de vinho misturado com infusdes de especiarias e denominado de Hippocras (VENTURI
FILHO, 2010). Mas o sucesso do consumo desta bebida ocorreu apenas no século XV, quando
se tornou altamente conhecido por poder possuir propriedades medicinais e com o passar dos
anos diversos tipos de licores foram desenvolvidos e alguns sdo mundialmente conhecidos
como por exemplo a Amarula, Cointreau, Vermute, entre outros.

O objetivo geral deste trabalho foi desenvolver um licor fino a base de cachaga e duas
concentragdes de extrato de erva-mate. A bebida foi caracterizada quanto parametros fisico-
quimicos e sensoriais. Os objetivos especificos sdo: (I) obter o extrato de erva-mate por duas
metodologias distintas; (II) analisar suas propriedades antioxidantes; (III e IV) selecionar o
extrato com menor turbidez e desenvolver licores o tendo como base; (V e VI) analisar as
caracteristicas fisico-quimicas, a atividade antioxidante, caracteristica microbioldgica e grau de

aceitabilidade dos produtos finais.
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2 OBJETIVOS
2.1 Geral

Desenvolver um licor fino formulado com cachaga e extrato de erva-mate e avaliar

suas caracteristicas fisico-quimicas, antioxidantes, microbioldgicas e de aceita¢do sensorial.

2.2 Especificos

e Obter o extrato de erva-mate por meio de dois protocolos: infusdo a 100 °C e
maceracao alcodlica;

¢ Analisar o potencial antioxidante e parametros fisico-quimicos dos extratos obtidos;

¢ Selecionar o extrato com menor turbidez para formulagao do licor;

e Desenvolver o licor de erva-mate, tendo como base o extrato pré-selecionado em
concentragdes de 20% e 40% do extrato em relagao ao volume final de licor;

e Analisar as caracteristicas fisico-quimicas, atividade antioxidantes e microbioldgica
do produto;

e Realizar andlise sensorial das amostras, por meio de teste afetivo com escala

hedodnica de nove pontos.
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3 REFERENCIAL TEORICO
3.1 Bebidas alcoolicas

Segundo Mello, Barrias e Breda (2001), a origem das bebidas alcoolicas ocorreu no
periodo paleolitico, onde de forma acidental os efeitos das bebidas foram descobertos, porém o
alcool ndo era consumido ¢ visto como na atualidade. O Centro de Informagdes sobre Saude e
Alcool (CISA), indica que sua origem foi durante o periodo Neolitico (CISA, 2022).

De acordo com Mello, Barrias e Breda (2001), “bebidas alcodlicas sdo bebidas que,
como seu nome indica, contém alcool. O élcool etilico ou etanol, molécula de formula quimica
CH3CH2OH ¢ o principal 4lcool destas bebidas, que o contém em diferentes concentragdes”.

J4 o Decreto n° 6.871, de 04 de junho de 2009, estabelece que bebida alcodlica ¢ a
bebida com graduagao alcodlica acima de meio e até cinquenta e quatro por centro em volume,
a vinte graus Celsius (BRASIL, 2009).

Elas podem ser classificadas como bebidas alcodlicas destiladas ou fermentadas. As
bebidas alcodlicas fermentadas, como o vinho e a cerveja, sdo aquelas bebidas que sdo obtidas
pela fermentacdo dos sumos agucarados pela a¢ao de leveduras, enquanto as bebidas destiladas,
como os aguardentes e licores, sdo resultado da destilagao do alcool proveniente da fermentagao
(BRASIL,2009).

No final do século XVII, o uso excessivo de bebidas alcodlicas passou a ser visto como
doenca ou desordem, porém, foi apenas em 1952 que o alcoolismo passou a ser tratado como
doenca, sendo seu conceito incorporado pela Organizacdo Mundial de Satde (OMS) a
Classificacdo Internacional de Doengas (CID-8) em 1967. A partir disso, no Brasil, foi indicado
que um consumo moderado de alcool semanal para homens ¢ de 14 doses enquanto para
mulheres o nimero ¢ reduzido pela metade. A unidade que define a quantidade de etanol
presente nas bebidas alcodlicas € chamada de “Dose Padrao” que equivale a 14 g de alcool
puro.

De acordo com o CISA, em uma pesquisa realizada em 2022 pelo IPEC (Inteligéncia
em Pesquisa e Consultoria), onde foram ouvidos homens e mulheres, maiores de 18 anos
considerados “bebedores moderados ou abusivos”, as bebidas mais consumidas atualmente sdo
a cerveja € o vinho, porém entre jovens existe uma preferéncia mais elastica incluindo os
destilados. Sendo o consumo de licor, prioritariamente feito em ocasides intimistas ou mesmo

a sOs e em casos isolados entre mulheres (CISA, 2022).
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3.2 Cachaca

De acordo com o Decreto n° 6.871. de junho de 2009, no artigo 53:

Cachaca ¢ a denominagdo tipica e exclusiva da aguardente de cana
produzida no Brasil, com graduacgao alcodlica de trinta e oito a quarenta
e oito por cento em volume, a vinte graus Celsius, obtida pela destilagao
do mosto fermentado do caldo de cana-de-aclicar com caracteristicas
sensoriais peculiares, podendo ser adicionada de agucares até seis
gramas por litro (BRASIL, 2009).

Sua historia remota 500 anos, podendo ser considerada a primeira bebida destilada das
Américas, entretanto de acordo com o IBRAC (Instituto Brasileiro da Cachaga), ndo se tem um
registro preciso sobre o local onde a primeira destilagdo da cachaga tenha ocorrido, pode-se
afirmar que aconteceu em um engenho de acucar situado no litoral do Brasil entre os anos de
1516 e 1532 (CACHACA,2023).

A versdo mais aceita da histdria relata que os portugueses, acostumados a beber um
destilado de casca de uva, teriam improvisado uma bebida destilada a partir da fermentagdo e
destilagdo de derivados do caldo de cana-de-agtcar, produzindo o mesmo efeito prazeroso do
destilado portugués.

De acordo com os dados do Anuério da Cachaca do ano de 2021 (BRASIL,2021),
publicado pelo MAPA, existiam 936 cachagarias registradas em todo o pais sendo a maioria
situada na regido sudeste, gerando mais de 600 mil empregos diretos e indiretos.

A legislagdo ndo difere a cachaca artesanal da cachaca industrial, sua diferenga esta
baseada na forma de produ¢do. O que acontece geralmente, ¢ que as cachacgas artesanais, em
muitos casos, acabam ndo tendo um padrdo de qualidade aceitavel, algo que dificilmente
acontece quando falamos de produtos industriais. Esse critério em relagdo ao preparo da
cachaca, ¢ de extrema importancia durante a separacdao correta dos liquidos que saem no
comeco e fim do processo de destilacdo (FIGUEIREDO, 2021).

O Brasil ¢ um grande produtor da bebida, até¢ o ano de 2021 no Brasil tem-se 4.969
registros de cachacga, desses, 3.223 representam uma unica marca comercial em seu registro,
1ss0 ocorre porque a legislagdo prevé que os produtos devem possuir registro diferente sempre
que tiverem denominac¢do ou composicao diferentes, dessa forma, sempre que o produto ¢
idéntico dentro do mesmo estabelecimento, € utilizado o mesmo registro de produto para todas

as diferentes marcas comercializadas (BRASIL. 2021).
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3.3 Licor

O licor ¢ uma bebida alcodlica feita por mistura, que ndo possui uma origem definida.
Na Idade média, onde as bebidas por misturas eram restritas a alta classe social, era muitas
vezes considerado como bruxaria e alquimia e foi apenas com a adi¢ao do agucar que a bebida
se transformou no que conhecemos atualmente.

Um dos primeiros licores que se tem conhecimento era chamado de Hippocras, um
licor obtido a base de vinho misturado com infusdes de especiarias, tendo sua origem com 0s
romanos que acreditavam que a bebida possuia propriedades curativas e afrodisiacas
(VENTURI FILHO, 2010).

Em 1889, o francés Edouard Robinet, traz pela primeira vez o conceito formal do que
¢ um licor sendo definido como uma mistura de dgua, alcool, aglicar e principio aromatico
extraido de plantas, raizes, cascas, sementes ou frutos, preparadas cuidadosamente para obter
um produto que agrade ao consumidor (ROBINET, 1889).

Ja Brevans (1897), define que o produto “licor” ¢ algo dificil de ser conceitualizado,
por conta das diferentes acepcdes desta palavra, designando preparagdes quimicas ou
farmacéuticas, tanto quanto bebidas (VENTURI FILHO, 2010 apud BREVANS, 1897)

O primeiro licor, que se tem relato, preparado a base de alcool foi produzido por
Arnaud de Villeneuve e Raimundo Lulio, entre os séculos XIII e XIV, misturando aguardente,
acucar, limao, rosas, flores de citricos e outros aromas (VENTURI FILHO,2010). Ainda de
acordo com Venturi Filho (2010), ha relatos de licor com particulas de ouro, que na Idade Média
era considerado remédio para todos os males. Foi apenas no século XV, na Italia, que os licores
como conhecemos realmente surgiram, entretanto, eram ainda atribuidos a remédios, ja que
eram produzidos a base de ervas e frutas com propriedades medicinais, fazendo com que a
bebida ganhasse fama.

No Brasil, em 14 de julho de 1994, o Ministério da Agricultura e Pecudria (MAPA)
por meio da Lei n° 8.918, regulamentou a padronizacao, classificagdo, o registro, a producao e
a fiscalizagdo de bebidas e, o decreto n® 6.871, de 4 de junho de 2009 no Art. 67 traz a definigao
para o licor. “Licor ¢ a bebida com graduagao alcoolica de quinze a cinquenta e quatro por cento
em volume, a vinte graus Celsius, com percentual de agiicar superior a trinta gramas por litro”
(BRASIL, 2009).

A legislagdo ainda declara que a bebida deve ser elaborada a partir de alcool etilico
potavel, destilado alcoolico simples ou bebida alcodlica, adicionada de extratos de origem

vegetal, animal ou uma mistura de ambos e de forma opcional podem ser adicionados
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aromatizantes, saborizantes, corantes ou aditivos. Os licores também sdo classificados de
acordo com a concentragio de aglicar em: seco (concentra¢io de 30 a 100 g.L™!), fino ou doce
(concentragdo de 100 a 350 g.L ", creme (concentragdo maior que 350 g.L!), escarchado ou
cristalizado (concentracao saturada em agucar parcialmente cristalizado).

Alguns licores sdo conhecidos mundialmente entre eles destaca-se: o licor francés
Cointreaut elaborado a base de casca de laranja; o Kahlua de origem mexicana produzido a base
de café; o licor Amarula elaborado com creme de leite € suco da fruta da arvore maruleira tendo
sua origem na Africa do Sul e, o Midori, um licor japonés a base de meldo cantalule, entre

outros (NASCIMENTO, 2020).

3.3.1 Producgao e composi¢ao

Um licor pode ser considerado natural quando obtido pela destilagdo de sucos vegetais
fermentados, enquanto os licores artificiais sdo obtidos pela mistura de esséncia aromatica —
liquidos de uso comum em farmaécia, resultante de destilagdo de alcool em presenga de materiais
aromaticos nele macerados - com alcool, dgua e agucar. (VENTURI FILHO, 2010)

Os licores podem ser nomeados em fungdo da sua composi¢ao, tendo nomes especificos
para composicdes ja conhecidas, como por exemplo os licores elaborados a base de ovo, tendo
uma graduagdo alcodlica minima de 14% em volume, a 20°C sdo comumente chamados de
Advocat, Avocat, Advokat ou Advocaat.

Em relacdo ao seu processamento, o licor possui etapas de obtengcdo muito simples
(Figura 1). O processo consiste basicamente na mistura do alcool, xarope, 4gua e esséncias em
proporcdes adequadas. As esséncias podem ser obtidas por maceracao ou destilacao, o que nao
descaracteriza o processo de elaboragdo do licor por um simples processo de mistura. De acordo
com Venturi Filho (2010) a operagao fisica mais utilizada no preparo de licores ¢ a maceracao
que consiste em deixar o substrato s6lido, em geral moido, coberto com o solvente extrator, a
escolha do solvente ird depender do que deseja ser extraido. Independe do solvente utilizado, o
sistema deve ser mantido em repouso por um tempo definido até se tornar saturado, em seguida

o substrato deve ser filtrado, para ter a separacdo do extrato (CESAD, s.d).
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Figura 01 — Principais etapas da fabricacio de Licores
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inteiros,
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sementes.
Animals:
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Oleos essencials
|

Esséncias

Fonte: Venturini Filho (2016, p.542)

Erva-mate

19

A erva-mate ¢ uma arvore pertencente a familia Aquifoliaceae, podendo variar de uma

arvoreta a uma arvore perenifélia, com altura de trés a cinco metros, mas, pode atingir até 30

metros quando em florestas. Possui tronco cilindrico, reto ou tortuoso, suas folhas sao simples,

alternadas e geralmente estipuladas, comumente com 5 a 10 cm de comprimento. Sua

nomenclatura foi atribuida pelo botanico Auguste de Saint-Hilaire, que estudou a planta durante

suas viagens ao sul do Brasil no século XIX (CARVALHO, 2003).

Seu género engloba entre 550 e 600 espécies, das quais 68 delas podem ser encontradas

no Brasil, sendo a llex paraguariensis St. Hill a considerada ideal para exploracdo comercial

por conta de suas folhas e talos beneficiados principalmente para o preparo de bebidas

tradicionais como chimarrdo. Ocorrem naturalmente na América do Sul, no nordeste da

Argentina, leste do Paraguai, norte do Uruguai e no Brasil se distribui desde o Mato Grosso do
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Sul até o Rio Grande do Sul, podendo ser encontrada também em partes de Minas Gerais, Sao
Paulo e Rio de Janeiro (CARVALHO, 2003).

Normalmente ¢ consumida na forma de chimarrao, tereré e cha mate, em especial nos
estados do Sul do pais, o chimarrdo ¢ a principal forma de consumo da erva-mate, o destaque
para a bebida de acordo com Agenor Junior (2005) € justificavel, pois o chimarrdo faz parte da
historia, da economia, da politica e da cultura do Sul do Brasil. Mas ndo ¢ possivel restringir o
seu consumo ao chimarrao, o cha mate também tem um forte mercado juntamente com o

surgimento de outras bebidas derivadas.

3.4.1 Legislacdo e Aspectos econdmicos

De acordo com Fernandes, José Antonio (2019) o inicio da exploragao econdmica da
erva-mate se da no periodo colonial, porém apenas no século XIX ela se tornaria um dos
principais produtos de exportagdo do pais, chegando a representar 3,7% do valor das
exportagdes em 1908. A maior parte da sua produgdo era destinada ao mercado externo, que
era resumido, sobretudo, a Argentina, Uruguai e ao Chile, paises responsaveis pelos anos
dourados na economia ervateira.

Em 2005, a Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n°® 277, foi publicada e
estabeleceu como erva-mate todo produto constituido exclusivamente por folhas e ramos de
llex paraguariensis St. Hill, obtidas pela fragmentagdo e secagem, destinado a preparagao de
chimarrdo ou tereré, podendo ter ou ndo a adi¢cdo de especiarias e agiicar (ANVISA,2005).

Atualmente, de acordo com o prognéstico agropecudrio: erva-mate 2021/2022, o
Brasil € o principal produtor, com 953 mil toneladas de erva-mate em 4reas nativas e areas
plantadas produzidas em 2020, sendo seguida pela Argentina com 812 mil toneladas do produto
(IBGE,2021). No Brasil sdo realizadas pesquisas de acordo com a origem da sua produgao,
sendo eles o relatorio da Producdo Agricola Municipal (PAM) e o relatorio da Producdo de
Extra¢do Vegetal e da Silvicultura (PEVS), ambos realizados pelo IBGE.

A PAM apresenta dados de producdo de erva-mate proveniente de plantio em ervais
em pleno sol, de acordo com o seu levantamento em 2020 foram produzidas aproximadamente
528 mil toneladas de erva-mate em cerca de 69 mil hectares. J& em 2021, a quantidade
produzida foi de aproximadamente 558 mil toneladas em cerca de 69 mil hectares, tendo um
aumento de 4,6% de produgdao (IBGE, 2021). Na Tabela 01, podemos ver a quantidade
produzida de erva-mate em toneladas nos anos de 2019 a 2021 nos estados com maior produgao

no Brasil, a partir dela vemos que o Rio Grande do Sul assume a primeira posi¢do como maior
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produtor de erva-mate no Brasil, sendo seguido do Parana, o que resulta em um valor de

producdo de 286.300 e 360.579 mil reais em 2021, respectivamente.

Tabela 01. Quantidade produzida de erva-mate em toneladas

Quantidade produzida (Toneladas)

Unidade da Federacao 2019 2020 2021
Parana 197.352 228.382 238.110
Santa Catarina 89.909 83.233 76.763
Rio Grande do Sul 233.434 214.552 242.018
Mato Grosso do Sul 1.564 1.379 1.096

Fonte: IBGE- Producio Agricola Municipal (PAM), 2021

Ja a PEVS, apresenta dados referentes aos ervais nativos ou sombreados, onde a erva-
mate ¢ produzida em meio a vegetagdo nativa. Em 2019 foram produzidas aproximadamente
372 mil toneladas, sendo que o Parana se destacou sendo responsavel por 81,96% da sua
producdo, com aproximadamente 323 mil toneladas enquanto o Rio Grande do Sul representou
33,69% de toda a producdo anual. Em 2021, esse percentual passou para 87,17% e 44,3% ,
respectivamente, mostrando um aumento consideravel na producdo de erva-mate (IBGE, 2021).

Na Tabela 02, pode-se observar o aumento da quantidade produzida em meio a
vegetacao nativa desde 1986, primeiro ano em que se tem registro da producdo, até os dias
atuais, ao analisar a mesma vemos que a producdo de erva-mate nao foi consistente, tendo
momentos de baixa e alta. A menor quantidade produzida (toneladas) se da no primeiro ano de
registro e a média de producdo até o ano de 2012 era em torno de 200 mil toneladas de erva-
mate, 0 que nos mostra que o consumo de erva-mate ¢ muito grande, fazendo com que novas

formas de beneficiamento sejam criadas para o consumo.

Tabela 02. Quantidade produzida na extracio vegetal em toneladas

Quantidade produzida na extracio vegetal por ano (Toneladas)

1986 1987 1988 1989 1990 1991
121.908 139.991 145.064 145.649 150.823 209.327
1992 1993 1994 1995 1996 1997
208.298 243.690 207.980 204.065 169.031 189.469
1998 1999 2000 2001 2002 2003
183.504 176.922 174.481 182.177 229.701 220.189
2004 2005 2006 2007 2008 2009
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246.837 238.869 233.360 225.957 219.773 218.102
2010 2011 2012 2013 2014 2015
227.462 229.681 252.700 300.128 333.017 341.251
2016 2017 2018 2019 2020 2021
352.968 383.922 346.941 371.659 426.034 506.134

Fonte: IBGE: Producio da Extragdo Vegetal e da Silvicultura (PEVS)

3.4.2 Processamento Industrial

O processamento da erva-mate comumente ¢ realizado em duas etapas: o cancheamento,
composto pelo sapeco, secagem e fragmentacao, e o do beneficiamento que conta com as etapas
de soque, separacdo e mistura. O sapeco consiste na passagem rapida de folhas e ramos por
uma chama decorrente de sapecadores, quando realizada de forma mecanica ou chamas da
propria lenha quando feita de forma manual devendo ser feito no mesmo dia da colheita para
evitar perda de qualidade, é nessa etapa que ocorre a inativagdo das enzimas (peroxidase e
polifenoloxidases) responséaveis pelo escurecimento do material e a secagem superficial das
folhas (MALHEIROS,2007).

Em seguida a erva deve ser desidratada, para perder cerca de 60% de massa e suas folhas
ficarem quebradicas, podendo ser realizada de forma manual ou mecanica, quando utilizado de
um secador esteira o contato da erva com a fumaga ¢ menor o que causa menos danos ao produto
final. A ultima etapa do primeiro ciclo, como dita anteriormente, ¢ denominada de
cancheamento, que consiste na trituracdo das folhas apds a secagem, esse nome ¢ dado por
conta do equipamento mecanico utilizado chamado de cancheador metalico, mas o uso de
trituradores de madeira também ¢ encontrado.

O processo de beneficiamento ¢ dependente do produto final esperado, normalmente
para a fabricagdo de chéas mate € realizada a torrefacao de forma semelhante ao café, por meio
de calor indireto, causando a alteracao da cor das folhas e o desenvolvimento de um aroma

caracteristico.

3.4.3 Composic¢do quimica

As verificacdes quimicas referentes a composicdo da erva-mate tiveram inicio em
1836, quando constatou-se a presenga de varias substincias resinosas, corante amarelo, acido
tanico, entre outras. Seus principais compostos podem ser agregados dentro das seguintes

classes de metabdlicos secundarios: polifenois, alcaloides, taninos, aminoacidos, vitaminas,
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componentes volateis, componentes minerais, gomas, mucilagem, substancias graxas, resina
aromatica, saponinas, 6leo essencial, carotenoides e lipidios (GAMBETA, 2008).

Dentro das classes citadas, sdo encontrados os derivados metilxantinicos,
principalmente cafeina e teobromina, onde sao atribuidos importantes propriedades
estimulantes da bebida (SCHUBERT, et al 2006).

Tanto a cafeina, quanto a teobromina atuam no sistema nervoso central e no coragao,
aumentando a atividade cerebral e a agdao diurética (MEINHART et al., 2010). Por essa razao,
as bebidas preparadas com base de erva-mate sdao consideradas fontes de metilxantinas, tendo
um teor de cafeina e teobromina ingerido variando de 25-175 mg e 6-28,5 mg, respectivamente,
podendo variar de acordo com a forma de preparo, matéria prima e quantidade ingerida
(CARDOZO JUNIOR E MORAND, 2015).

Além de compostos bioativos, a erva-mate possui fortes caracteristicas fisico-quimicas,
em seu trabalho, Esmelindro (2002 apud BURGSTALLER, 1994) aponta teores maximos e
minimos dos compostos encontrados na erva-mate pronta para o consumo, os quais podem ser

vistos na Tabela 3.

Tabela 03. Composic¢ao fisico-quimica da erva-mate processada

Andlise fisico-quimica Teor Minimo Teor maximo
(% em base seca) (% em base seca)
Cinzas 2,07 6,60
Fibras 14,96 19,95
Gorduras 5,57 9,10
Proteinas 8,30 13,45
Glicose 1,30 6,14
Sacarose 3,60 6,90
Cafeina 0,97 1,79

Fonte: ESMELINDRO, 2002 apud BURGSTALLER, 1994

3.5 Analise Sensorial

A analise sensorial ¢ considerada a ciéncia usada para medir, analisar e interpretar as
reacoes as caracteristicas dos alimentos percebidas pelos cinco sentidos humanos: visao, olfato,
audi¢do, tato e paladar, tais caracteristicas tendem a ser percebidas pela aparéncia, aroma,
consisténcia e sabor. Porém, durante a percepcdo sensorial, a maioria dos atributos se
sobrepdem, ou seja, os cinco sentidos sao utilizados a0 mesmo tempo na percepc¢ao do alimento

(SA, 2021).
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Para que as analises sejam feitas, € necessario utilizar dos sentidos da visao, olfato,
audicdo, tato e gosto. As analises sdo realizadas por meio de equipes sensoriais treinadas ou
nao. De acordo com Adolfo Lutz, os fatores que podem influir na percep¢ao do individuo que
esta avaliando o produto estdo ligados a fisiologia, psicologia e sociologia (LUTZ. 2008).

As caracteristicas sensoriais sao avaliadas por um método subjetivo, onde é considerado
as opinides de individuos na interpretacdo de efeitos do estimulo sensorial. A forma como os
atributos sao definidos ¢ descrevendo componentes relativos as propriedades dos produtos,
como aparéncia, odor, textura, entre outros.

De acordo com Dutcosky (1996), existe uma série de aplicagdes tanto para a industria
de alimentos quanto para institui¢des de pesquisa, como por exemplo, no desenvolvimento de
novos produtos, na alteracdo de formulacdes, na busca de redugao de custos, entre outros.

As analises sensoriais envolvem uma série de outros testes, podendo ser eles
discriminativos, com escalas, afetivos ou descritivos. Nos testes discriminativos, sdo medidos
atributos especificos pela diferenciagdo simples, indicando por comparagdes, se existem ou nao
diferengas estatisticas entre amostras (LUTZ, 2008).

Nos testes de escalas, sdo indicados o tipo ou a intensidade de uma resposta sensorial,
onde as escalas sao divididas em quatro classes: nominal, ordinal, intervalo e de propor¢ao. As
escalas mais utilizadas sdo as de 7 e 9 pontos, que contém os termos definidos situados, por
exemplo, entre “gostei muitissimo” e “desgostei muitissimo” contendo um ponto intermedidrio
com o termo “nem gostei; nem desgostei” (LUTZ, 2008).

Os testes também podem ser descritivos, onde respectivamente, os parametros
sensoriais sdo descritos, a intensidade em que sdo percebidos sao medidos e por fim existem os
testes afetivos, onde a opinido, gostos e preferéncias dos julgadores sdo usadas para escolher

um produto pelo outro.
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4 MATERIAIS E METODOS

A formulagdo e producdo do licor fino de erva-mate foi realizada no Laboratorio de
Qualidade Agroindustrial (LAQUA) da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana (UTFPR)
— Campus Pato Branco, bem como as analises fisico-quimicas e microbiologicas. As analises
de antioxidantes ocorreram no Laboratorio de Biotecnologia da UTFPR — PB, a andlise de
cafeina foi realizada no Laboratdério Multiusuario Central de Andlises e a analise sensorial foi

realizada no Laboratorio de Alimentos da universidade.

4.1 Matéria-prima

A matéria-prima utilizada para a producdo do licor foi comprada no comércio local
(supermercado), sendo que todos os produtos possuiam grau alimenticio. A erva-mate utilizada
foi a moida grossa sem agucar. E a cachaga artesanal com graduacdo alcodlica variando de 35
a 38 °GL — conferido através do alcoometro. Os reagentes necessarios, foram adquiridos por

meio de doagdes de professores para a realizacao das andlises de antioxidantes e cafeina.

4.2 Producio do extrato de erva-mate

Foram realizados dois processos de extracdo, a partir de protocolos diferentes, a fim de

avaliar as suas propriedades antioxidantes.

4.2.1 Infusdoa 100 °C (P1)

O extrato aquoso foi produzido a partir de 10 g de erva-mate moida grossa embebida
em 100 mL de 4gua filtrada fervida, por 60 minutos em banho-maria em frasco de boro silicato
fechado e protegido com papel aluminio, conforme protocolo adaptado de (SABIR et al. 2017).

Apds o tempo estipulado, filtrou-se a solucdo usando tecido tipo morin duplo, sendo
necessario filtrar mais de uma vez e em seguida a solugdo foi filtrada em filtro de café 103

convencional, obtendo-se o extrato P1.

4.2.2 Maceracdo alcoolica (P2)

Foi produzido a partir de um processo de maceracao alcodlica, tendo como fonte
extratora alcodlica a cachaga, na proporc¢ao de 10 g de erva-mate moida grossa para 100 mL de

cachaca, o mesmo foi armazenado em frasco ambar envolto em papel aluminio e mantido no
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escuro por 20 dias, sob temperatura ambiente (24,5 + 1°C), sendo realizada agita¢ao a cada dois
dias.

Apo6s o tempo estipulado, o extrato foi filtrado usando tecido de morin duplo, sendo
necessario filtrar mais de uma vez e em seguida a solugdo foi passada por um filtro de café

convencional para tentar remover mais material particulado, obtendo-se o extrato P2.

4.3 Licor

Um volume de 2000 mL de licor de erva-mate de cada concentragao foi produzido,
sendo empregado o extrato pré-selecionado nas concentragdes de 20 e 40%, em relacdo ao
volume final de licor, 0 mesmo foi diluido em 500 mL de cachaca e completado com agua
filtrada apos a adi¢ao da solucao de sacarose.

Para o preparo da solucao de sacarose, utilizou-se agucar refinado (para nao alterar a
coloragio do licor), na propor¢do de 200 g.L™!. Primeiramente, o agucar foi dissolvido em 4gua
potavel a temperatura ambiente, para uma completa dissolu¢do do agucar, a mesma foi levada
a tratamento térmico até que alcangasse a temperatura de 90 °C, em seguida a mesma foi deixada
em repouso para o resfriamento até temperatura ambiente.

Na sequéncia, a solugdo de sacarose foi adicionada a infusdo alcodlica de erva-mate
seguindo as proporgoes 1:1. Essa mistura ficou em repouso durante 5 dias, armazenada a
temperatura ambiente (24,5 = 1°C) com objetivo de suavizar o extrato alcoolico e conferir
viscosidade ao produto final.

Em seguida, foi realizado o envaze da bebida em frascos de vidro, com tampa rosqueavel

e armazenado sob refrigeracao para a realizacao das analises.

4.4 Analise de atividade Antioxidante

As analises foram realizadas pelo método de reducao do agente de Folin-Ciocalteau e
pelo método do radical livre 1,1-difenil-2-picrilhidrazil, o método foi escolhido por conta do
seu tempo de andlise ser curto, dessa formar demais andlises de atividade antioxidante ndo

puderam ser realizadas dentro de prazos desejados

4.4.1 Me¢étodo de Redugdo do agente de Folin-Ciocalteau

Para a analise de fenodlicos totais, utilizou-se o método de Folin-Ciocalteu nas amostras

do extrato, para definir qual serd o extrato utilizado no preparo do licor. Preparou-se uma
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solu¢do mae de acido galico, a partir de 50 mg do reagente volumado em 10 mL com &lcool
etilico, e a mesma foi utilizada como padrdo para gerar uma curva de calibracdo, com
concentragdes variando de 2,5 a 125 pg. mL™!. As leituras de absor¢io foram realizadas em um
espectrofotometro UV-Vis.

Um volume de 500 pL de amostra adequadamente diluida (1:10, 1:100, 1:200) foram
misturados, em tubos de ensaio envoltos com papel aluminio, 2,5 mL do reagente de Folin-
Ciocalteau diluido em agua destilada 1:10 (v/v) e deixada em repouso por 5 minutos. Apds
repouso (no escuro) adicionou-se 2 mL de solucao de carbonato de s6dio 4 % (v/v). Em seguida,
os tubos de ensaio ficaram em repouso ao abrigo da luz por 2 horas antes de ser realizada a
leitura em 740 nm. Para o branco foi utilizado agua destilada como amostra e juntamente com
as concentragdes da curva de calibracao o procedimento foi repetido para que fosse realizada a
leitura em 740 nm.

Por correlagdo com a curva padrao obtida com acido galico, foram obtidos os valores
referentes a concentracdo de compostos fendlicos no extrato e licor analisado (BRAND-

WILLIAMS, CUVELIER, BERSET, 1995).

4.4.2 Meétodo do radical livre 1,1- difenil-2-picrilhidrazil (DPPH)

A andlise da atividade antioxidante foi feita pelo método do radical livre 1,1-difenil-2-
picrilhidrazil (DPPH) proposto por Brand-Willians, Cuvelier, M. E. ; Bersert, C. (1995).

A partir de uma solu¢do estoque de DPPH, preparada com 10 mg do reagente e
dissolvendo o mesmo com alcool etilico PA, em um baldao volumétrico de 50 mL embrulhado
em papel aluminio. Para a andlise, foram realizadas trés diluicdes da amostra seguindo as
seguintes proporgdes 1:10, 1:100 e 1:200, para que as mesmas ficassem dentro da curva padrao.

Também foi preparada uma solug¢io padrio de Trolox 2 mmol. L™, pesando 25 mg de
Trolox e dissolvendo o mesmo em alcool etilico PA, em balao volumétrico de 50 mL. Para
curva padrio foram preparadas dilui¢des seriadas variando de 20 pmol. L' a 300 pmol. L' a
partir da solugdo padrao de Trolox. Em seguida, leu-se a curva de calibragdo em um ambiente
escuro, utilizando uma aliquota de 500 puL de cada concentragdo, 3 mL de 4lcool etilico PA e
300 uL da solugao de DPPH, ap6s ser mantida em repouso por 45 minutos antes de ser realizada
a leitura da absorbancia em 517 nm. Para o branco, foi utilizado alcool etilico.

Para a determinacao da atividade antioxidante total, também foi utilizado um ambiente
escuro, transferindo 500 pL do extrato de erva-mate e do licor de erva-mate produzido para
tubos de ensaio embrulhados em papel aluminio, contendo da mesma forma que na curva de

calibracao, 3 mL de alcool etilico PA e 300 uL da solucao de DPPH, e apds 45 minutos foram
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realizadas as leituras de absorbancia. Utilizou-se o alcool etilico novamente como o branco e
as analises foram em triplicata.

ApoOs a realizagdo da curva de calibracdo, plotou-se o grafico para se entdo ser
considerada a equagdo da regressao linear. A partir da equagdo proveniente do grafico, foi
calculado o nimero de pmol. L™ de Trolox equivalente, por conta de ser utilizado dilui¢des, os
valores de absor¢do que ficaram dentro da curva padrdo foram multiplicados pelas suas
respectivas dilui¢des e a partir disso, utilizando de regras de trés, foi encontrado o niimero de

umol de Trolox equivalente em 1 mL de amostra.

4.5 Caracterizacao Fisico - Quimica

Ambos os licores (20 e 40% v/v) foram submetidos as andlises no dia de envase para
armazenamento, com exce¢do da analise de cafeina que foi realizada apenas nos extratos

utilizados. Foram avaliados o teor alcodlico, o teor de s6lidos soluveis totais, pH e cor.

4.5.1 Cor

A cor dos licores foi determinada com o auxilio de um colorimetro (Konica Minolta,
Japan), onde sdo determinados os parametros L*, a* e b* do sistema CIELAB. Foram
realizadas trés leituras de cada amostra do licor nos diferentes periodos de tempo, além de ter

sido realizada a leitura das amostras de extratos.

4.5.2 Teor Alcoolico

A densidade em relacdo a dgua pura ¢ uma ferramenta utilizada para determinar a
porcentagem de alcool em solugdes hidroalcoolicas, a uma dada temperatura, dessa forma, o
teor alcodlico do licor foi determinado pelo picnometro e por um densimetro de leitura direta.

Porém, ao realizar a analise ndo foi possivel determinar o teor alcodlico dos licores
utilizando o método do picndmetro e de leitura direta por conta da mudanca de densidade
etanol-agua com a adicdo da solucdo da sacarose, dessa forma foi preciso utilizar da destilagao
para a realizag¢do da anélise, conforme indicado pelo Adolfo Lutz.

Dessa forma, a leitura do licor sem o procedimento de destilagdao foi utilizada como
método de calcular a densidade do licor e o densimetro de leitura direta utilizado para calcular

o teor alcoodlico da cachaga utilizada como matéria-prima.
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452.1 Meétodo do picndmetro (densidade relativa)

O método do picnometro consiste na medida da massa de um volume conhecido de
liquido, 0 mesmo foi calibrado em relagdo a massa da adgua pura a 20°C. O picndmetro foi
lavado conforme procedimento descrito no Adolfo Lutz (2008) e pesado em seguida. Apds
pesado, o picndmetro foi preenchido com agua a 20°C e pesado em sequéncia, em seguida foi

lavado, novamente seco antes de ser preenchido com o licor.

O calculo foi realizado utilizando a seguinte equagao:

, , o o Magm — My

densidade relativa 20°C/20°C = ———
mH20 — mp
Onde:

Mam = massa do picndmetro com a amostra

mp = massa do picndmetro vazio

mm20 = massa do picndOmetro com a agua

4522 Método de leitura direta

Nesse método a leitura € realizada através de um alcoometro de Gay-Lussac, onde os
graus Gay-Lussac referem-se a porcentagem em volume de dlcool em agua. O licor foi
transferido para uma proveta de 500 mL a 20°C e depois o alcodmetro foi inserido dentro da
proveta e flutua na solugdo, ndo podendo encostar no fundo e laterais da proveta. Em seguida,
o menisco foi aferido e a temperatura conferida para realizar a corre¢do da medicao seguindo a

tabela de correcao apresentada no Anexo A.

4523 Alcool em volume a 20°C

Por se tratar de uma bebida que contém um alto teor de agucar, foi necessario realizar a
destilagdo da mesma. Para isso, foi utilizado de um rotaevaporador, com temperatura de 60°C
pressdo de 175 mBar e agitagao de 100 rpm.

Apo6s a destilagdo, com o auxilio do picndmetro foi realizada a leitura da densidade
relativa seguindo o procedimento descrito em IAL (2008). O teor alcodlico foi quantificado

com o auxilio da Tabela 1 — Porcentagem de dlcool em volume a 20°C (v/v) correspondente a
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densidade relativa, presente no Anexo B, a mesma foi convertida em porcentagem de dlcool em

volume.

4.5.3 Solidos Solaveis Totais

O teor de solidos soluveis totais foi determinado por analise direta em refratdmetro
digital portatil, o resultado ¢ dado por meio de teor de s6lidos soluveis (°Brix). O Brix ¢ uma
escala numérica que mede a quantidade de solidos soluveis em uma solucao de sacarose, sendo
utilizada na industria de alimentos para medir a quantidade aproximada de agiicares em bebidas.

A quantidade de solidos soluveis € o total de todos os solidos dissolvidos em 4gua, como
por exemplo, o agucar, sal, proteinas e etc, por conta disso, pode ser realizada uma conversao
de ° Brix em gramas de acucar na amostra utilizada de forma direta. Por exemplo: 25 °Brix

representa 25 g de agicar em 100 mL.

454 pH

O pH dos licores foi determinado por aparelho de potenciometro devidamente calibrado
com solucdes tampao padrdes com pH 4,0; 7,0 e 10,0, de maneira simples e direta, como
sugerido pelo IAL (2008). Foi utilizado um pHmetro portatil de bolso KASVI modelo K39-
0014PA.

4.5.5 Cafeina

A analise de cafeina foi realizada utilizando do método proposto por Prasniewski, de
Aguiar e Oldoni (2015), devidamente modificado para a utilizagdo dos extratos de erva-mate.
Para a andlise utilizou-se a técnica CLAE, onde foi eliminado completamente o solvente
organico do extrato.

Em seguida, o extrato foi dissolvido com 2 mL de metanol e diluido 10 vezes com o
mesmo solvente utilizado como fase movel e filtrado, a amostra diluida foi filtrada diretamente
em vial utilizando filtro de PTFE com 0,45 um de poro e 22 mm de diametro. A fase movel foi
previamente desgaseificada com o auxilio de ultrassom e vacuo. A andlise foi realizada com
equipamento CLAE Varian 920 LC operando em modo isocratico com fase mével constituida

de metanol e dgua ultra pura (30:70 v/v) e fase estacionaria: coluna Cig fase reversa (250 mm;



31

4,6 mm; 0,5 um), com detector de arranjo de diodos, operando em A 272 nm e volume de injecao
10 uL, em fluxo de 1 mL.min"! com tempo de corrida total de 20 min e temperatura de coluna
de 30 °C.

Para o procedimento de quantificacao foi realizada a padronizagao externa com padrao

de cafeina em concentragdes variando de 10 a 100 pg. mL"!.

4.5.6 Turbidez

A turbidez dos licores foi determinada por um turbidimetro devidamente calibrado com

solugdes tampao padrdes adequados, como sugerido pelo AL (2008).

4.6 Analise Microbiologica

Foi realizada a estimagdo por numero mais provavel de Coliformes Totais e
Termotolerantes de acordo com metodologia descrita por Silva (et a/, 2021).

Foram realizadas trés dilui¢des dos licores em 4dgua peptonada de caseina (H20y), sendo
elas 107!, 102 e 1073, tais solugdes foram previamente preparadas e autoclavadas de acordo com
o rotulo de sua embalagem. As andlises foram realizadas em capela de fluxo laminar
devidamente higienizada com élcool 70% e mantido com luz ultravioleta (UV) ligada por 15
minutos para completa assepsia.

Apbs serem preparadas, foram inoculadas 1 mL de cada dilui¢do, em triplicata, tubos
contendo caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) devidamente autoclavado, que foram mantidos
em estufa bacteriologica a 35 £ 0,5°C durante 48 = 2 horas. Apds o tempo determinado, foi
verificado a mudanca de coloragdo, formagdo de precipitado ou gis dentro dos tubos
inoculados.

Passado as 48 horas, foi inoculado 100 uL de cada dilui¢do para tubos contendo Caldo
Verde Bile Brilhante 2% (VB) e tubos contendo Caldo E. coli (EC), todos em triplicata. O caldo
VB foi utilizado para quantificar a quantidade de coliformes totais presentes na bebida,
enquanto o caldo EC serviu para quantificar a quantidade de coliformes termotolerantes.

Os tubos contendo o caldo VB permaneceram em estufa bacteriologica a 35 + 0,5 °C
durante 48 + 2 horas, ja os tubos contendo o caldo EC, foram incubados em banho maria com

temperatura controlada em 44,5 + 0,5°C durante 48 £ 2 horas. Apos o tempo determinado, foi
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verificado se ocorreu a fermentacao da lactose. Os resultados sdo calculados com o auxilio de

tabelas de conversdo para NMP.

4.7 Analise Sensorial

A andlise foi realizada através do método do Teste de aceitacdo por escala hedonica,
onde o julgador expressa o grau de gostar ou desgostar do produto em questdo, de forma
globalizada ou em rela¢io a um atributo especifico. A mesma foi aprovada pelo Comité de Etica
em Pesquisa (CEP), de acordo com o parecer n° 6.497.688, Anexo C.

O teste foi realizado em cabines individuais no Laboratorio de Alimentos da UTFPR-
campus Pato Branco, onde foram servidos de 15 mL das amostras do licor, em temperatura
ambiente, em copos descartaveis de 50 mL, codificados com ntimeros aleatorios de trés digitos,
apos os avaliadores lerem e concordarem com o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) presente no projeto apresentado ao CEP. Cada provador recebeu um copo com agua
entre uma amostra e outra para limpar o palato. Os testes foram realizados por avaliadores ndo
treinados, entre homens e mulheres consumidores de bebida alcodlica e maiores de 21 anos.

Utilizou-se uma escala hedonica de 9 pontos para avaliar os atributos de cor, sabor, odor,
aparéncia, dogura, amargor sabor alcodlico e impressao geral, sendo que o valor 1 corresponde
a “desgostei extremamente” e o valor 9 a “gostei extremamente” conforme o Apéndice A.

A partir dos dados coletados, foi aplicado o teste T para a comparagdo das médias das
amostras, além de ser verificado o indice de aceitabilidade (IA) para cada um dos atributos. A
nota maxima alcancada foi considerada como 100% e a pontuacdo média, dada em
porcentagem, serd o IA. De acordo com Dutkoski (1996), o produto que atingir um percentual
igual ou maior que 70% deve ser considerado como aceito pelos provadores.

O IA, sera calculado a partir da seguinte equacao:

A x 100

1A (%) = B
Onde:
A= nota média obtida para o produto

B=nota maxima dada ao produto
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4.8 Tratamento de Residuos

Os residuos organicos obtidos no decorrer do processo foram descartados em lixeiras
destinadas a lixo organico da UTFPR — Campus Pato Branco para serem encaminhados
corretamente para o aterro sanitario da cidade. Enquanto isso, os residuos quimicos foram
devidamente identificados e encaminhados para o laboratdrio de quimica N002 para seu devido

descarte, seguindo as normativas e legislagdes proprias.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES
5.1 Curvas Padroées para Analise de atividade Antioxidante

As analises de atividade antioxidante realizadas em ambos os extratos (aquoso e
hidroalcéolico) foram DPPH e Agente Folin, as mesmas foram realizadas ao final do preparo
de ambos os protocolos de extragdo, para determinar qual extrato apresenta maior potencial
antioxidante.

Os valores foram calculados tendo como base as curvas de calibragdo mostrada na

Figura 2 abaixo.

Figura 2 — Curva Padrao do Teor de Compostos Fenoélicos e do Radical livre DPPH
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Fonte: Autoria Propria

5.2 Analise realizadas nos extratos P1 e P2

Como pode ser observado na Tabela 4, ocorreu uma pequena variacao entre os extratos
do P1 (aquoso) e P2 (hidroalcéolico) ao analisarmos o teor de compostos fenolicos totais. Para
realizar as analises foram realizadas trés dilui¢des, sendo elas 1:10, 1:100 e 1:200, a partir
dessas dilui¢des foram realizadas as médias das medidas que permaneceram dentro de suas

respectivas curvas padrdes, utilizando da dilui¢ao 1:200.
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Tabela 4 — Teor de compostos fenélicos totais e percentual de captura do radical DPPH em
atividade antioxidante nos extratos P1 e P2

Método Extrato P1 Extrato P2
Compostos Fenodlicos a .
(mg EGA.mL" *) 10,28 £ 0,30 11,95+0,30

DPPH 14,99 = 0,91° 14,42 + 0,945

(umol TE. mL-!' amostra**)
*mg AGE.mL™! amostra = miligrama de acido galico equivalente por mililitro de amostra
**umol TE. mL™! amostra = micromol de Trolox equivalente por mililitro de amostra

Médias seguidas de letras iguais na vertical ndo diferem significativamente ao nivel de 5% de
significancia pelo teste T

O mesmo aconteceu quando analisado o percentual de captura do radical DPPH, em
ambos os extratos ¢ possivel verificar que o extrato P1 possui uma diferenca de 0,57 entre as
amostras, mostrando que o percentual de captura do DPPH que foi extraido pelo processo
aquoso foi ligeiramente maior, enquanto para o composto hidroalcéolico os compostos
fendlicos foram extraidos em maiores quantidades.

Na Tabela 5 pode ser visualizado os resultados das analises fisico-quimicas realizadas
nos extratos produzidos.

Tabela 5 — Valores dos parametros fisico-quimicos estudados nos extratos elaborados

Parametro P1 P2
Cafeina (mg. L) 489,77? 527,47¢
Turbidez (UNT) 8720 58,14

Médias seguidas de letras iguais na vertical ndo diferem significativamente ao nivel de 5% de
significancia pelo teste T

A partir da diferenca de turbidez dos extratos, foi possivel analisar fatores que poderiam
influenciar sensorialmente o produto final, como a cor, quantidade de s6lidos sedimentaveis
que para o ¢

lonsumidor ndo se tornaria agradavel. E possivel notar, que o extrato P1 possui uma
turbidez cerca de 15 vezes maior do que o extrato P2, garantindo que o extrato P2 possa ser
considerado mais limpido.

Utilizou-se da grande diferenca de turbidez para a escolha do extrato a ser utilizado na
formulagdo dos licores, dessa forma o escolhido foi o P2, ja que analisando sua cor e turbidez,

ele se mostrava mais atrativo, como pode ser observado na Figura 3.
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Figura 3 — Extratos de erva-mate produzidos

Fonte: Autoria Propria

Como pode ser observado na Figura 4 foi possivel identificar nos dois extratos (P1 e P2)
a presenca da cafeina. As analises de cafeina foram realizadas por conta das suas caracteristicas
estimulatérias serem benéficas para os consumidores da bebida, a alta concentragdo de cafeina
no extrato P2 nos mostra que a escolha do mesmo para utiliza-lo na produgdo de licores ¢

extremamente benéfica.

Figura 4 — Cromatogramas dos extratos P1 e P2 obtido por CLAE
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Fonte: Autoria prépria

Ao quantifica-la, conforme a Tabela 5, foi possivel notar uma diferenca entre os

extratos, no extrato P2 apresentou maior concentragdo de cafeina extraida, a diferenca entre os
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valores se da por conta da afinidade da molécula de cafeina com os reagentes utilizados (etanol
e dgua), por conta de estarmos trabalhando com uma molécula polar, ao usarmos um solvente
com uma maior afinidade com a molécula extraida aumentamos a capacidade de extracdo da
substancia, justificando assim, o extrato produzido com cachaga ter uma maior concentragao de
cafeina, por conta da sua afinidade com o etanol ser maior do que com a agua. Por conta da
quantidade de agucar presente nos licores ndo foi possivel quantificar se a concentracdo de
cafeina se manteve a mesma apos o processamento do licor.

E possivel observar nos resultados apresentados na Tabela 6 que os valores de cor foram
bem variados, a variagdo da coloragdo acontece por conta das enzimas oxidativas polifenol
oxidase e peroxidase que estdo presentes nas folhas de erva-mate e podem causar coloragdo
escura e textura no produto final (CENI, 2005). A erva-mate oxida com facilidade a
temperaturas acima de 40°C, porém ao utilizar temperaturas mais altas o processo de oxidagao

¢ acelerado.

Tabela 6 — Valores dos parametros de cor obtidos via aparelho que segue o padrio CieLab

P1 P2
Parametro

Média = DP Média = DP
L* 24,35+ 0,102 32,08 +0,15F
a* 1,50 + 0,03 5,53+ 0,068
b* 8,18 £ 0,02¢ 19,18 £ 0,51"
C* 8,32+ 0,024 19,96 + 0,17
h* 79,59 +£0,21¢ 73,92 + 0,05

L*= luminosidade; a*= coordenada vermelho/verde; b*= coordenada amarelo/azul; C*= pureza; h*= tonalidade.
Médias seguidas de letras iguais na horizontal ndo diferem significativamente ao nivel de 5% de
significancia pelo teste T

A luminosidade média das amostras teve uma variacdo alta, considerando que foi
utilizada a mesma erva-mate para a produgdo dos extratos, ¢ possivel ver que o aumento da
turbidez estd diretamente relacionado com a luminosidade do mesmo. Em relagdo aos valores
obtidos para a coordenada a*, que varia de verde a vermelho — negativo e positivo,
respectivamente — as amostras variam de 1,50 a 5,53; mostrando que o extrato P2 possui uma
tendéncia maior para o vermelho do que o extrato P1, o mesmo acontece quando analisamos a
variavel b*, que varia de amarelo a azul — positivo e negativo respectivamente — sendo os
valores variando de 8,18 a 19,18, mostrando que os valores tendem mais ao amarelo do que ao

azul. Como ¢ possivel observar na Figura 5.
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Figura 5 — Grafico de cor para os extratos P1 e P2
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Fonte: Autoria Propria

J& o angulo de tonalidade, hue, mostrou uma variagdo menor de 73,92 a 79,59, para os
extratos P2 e P1 respectivamente, e a saturagdo aumentou na mesma ordem que as variaveis a*

e b*, mostrando uma pureza maior na cor do extrato P2.

5.3 Analise realizadas para os licores L20 e L.40

As concentragdes dos licores foram escolhidas com base em testes empiricos realizados
previamente, onde foi observado que com poucas concentragdes de extrato o gosto de erva-
mate ndo era observado, dessa forma estipulou-se como menor valor a ser utilizado uma
concentragdo de 20% de extrato. Da mesma forma, estipulou-se empiricamente que
concentracdes muito elevadas de extrato deixaram o licor com um amargor muito presente,
estipulando-se assim a concentracao de 40% de extrato.

Como pode ser observado na Tabela 7, ao realizar o preparo dos licores podemos
observar que a variagdo tanto para compostos fendlicos quanto para a captura de radicais DPPH
sofreram uma redu¢do nos valores, por conta da dilui¢do dos extratos no processo de preparo

do licor.



39

Tabela 7 — Teor de compostos fenélicos totais e percentual de captura do radical DPPH em
atividade antioxidante nos licores L20 e L40

Licor 20% Licor 40%
Parametros
(L20) (L40)
Compostos Fenolicos
0,59 £ 0,70* 2,23 +£0,90°
mg EGA.mL™! *
DPPH pumol TE. mL-! amostra** 4,51 +1,89¢ 9,57 + 1,094

*mg EGA.mL™! amostra = miligrama de acido galico equivalente por mililitro de amostra
**umol TE. mL amostra = micromol de Trolox equivalente por mililitro de amostra
Médias seguidas de letras iguais na vertical ndo diferem significativamente ao nivel de 5% de
significancia pelo teste T

Devido a escassez de dados na literatura referentes ao contetido de compostos fendlicos
totais em licores de erva-mate, os resultados obtidos no presente trabalho foram comparados
aos encontrados por varios autores para outros licores e bebidas alcodlicas.

Os teores médios de fenolicos totais encontrados nos licores foram superiores quando
comparados a alguns licores obtidos a partir de frutas, a determinacdo de compostos fendlicos
totais pelo método de Folin-Ciocalteu, realizada para licores de uva (0,083 mg. mL™!) e licores
de manga (0,015 mg. mL™") foram inferiores aos licores que foram produzidos (SANTOS;
MACHADO; GOMES, 2018), ja ao compararmos o licor com 40% de extrato, vemos que o
mesmo ¢ inferior ao licor de jabuticaba (0,930 mg. mL'), quando analisado por Gedcze (2007).

Ja ao analisar os valores obtidos para as analises fisico-quimicas dos licores produzidos,
como podemos ver na Tabela 8, temos que houve variagdes na analise da turbidez, onde a
mesma foi cerca de 3,2 vezes maior para o L40 que por conta do teor mais alto de extrato
adicionado vemos que mesmo ao dilui-lo nas quantidades de cachaca e solucdo de sacarose
adicionadas, isso ainda ndo ¢ o bastante para diminuir seu teor de solidos dissolvidos totais, o
que proporciona um aumento na sua turbidez. O mesmo era esperado no teor alcodlico, ja para
as analises de pH, densidade e so6lidos soluveis ndo foi observada diferenca, temos que os

valores foram proximos.

Tabela 8 — Valores dos parametros fisico-quimicos nos licores elaborados

Parametro L20 L40
pH 5,80 5,00
Densidade relativa 1,048° 1,062°
Turbidez (UNT) 18,14°¢ 58,204
Teor alcoolico (% v/v) 14,2¢ 25,0°
Soélidos Soluveis Totais (Brix) 25¢ 28¢

Meédias seguidas de letras iguais na horizontal ndo diferem significativamente ao nivel de 5% de
significancia pelo teste T
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A legislacdo brasileira ndo estipula teores especificos para as analises realizadas, com
excegdo de Solidos Soluveis Totais e Teor alcodlico, baseado no Artigo 67 da Lei n® 8.918, os
licores precisam ter um teor alcodlico entre 15 e 54% (v/v) o que € visto apenas no licor L40, o
licor L20 teve seu teor alcodlico um pouco abaixo do valor definido pela legislagao. Ao
utilizarmos uma cachaga com um teor alcodlico de cerca de 35% o esperado era que o teor
alcodlico de ambos os licores ndo fosse muito diferente deste valor, ja que ndo pode ocorrer a
fermentagdo do produto para que o mesmo seja definido como licor, e desta forma o aumento
do teor alcoodlico por causas naturais € improvavel, ja que a forma mais simples de ocorrer a
produgdo de etanol em bebidas é por meio da fermentacdo, onde apos a glicdlise, ¢ formado
acetaldeido a partir do 4cido piruvico, que atua como aceptor de elétrons para a produgdo de
etanol e gas carbonico (CAMARGO, 2023), o que ndo ¢ observado durante a producdo de
licores. A possivel diferenga entre os valores estudados possivelmente se da por conta da perda
de etanol nas etapas do processo.

Quando comparamos este resultado com o teor alcodlico encontrado em bebidas
comerciais conhecidos como Amarula e Limoncello, encontramos na literatura valores variando
de 15,5 a 25% respectivamente, ja& ao analisarmos licores produzidos artesanalmente,
encontramos valores de teores alcodlicos para licores de banana e canela variando de 19,73 a
21,0%, dessa forma ndo existe uma padronizagao no teor alcoolico dentro do nicho de licores,
o que se tem conhecimento segundo Teixeira ef al. (2004) e Penha (2000) ¢ que os licores que
se encontram na faixa de 18 a 25% de teor alcodlico sdo os de maior preferéncia entre os
apreciadores.

Da mesma forma, os licores por terem as quantidades de Solidos Soluveis Totais
variando de 25 a 28 °Brix, o que significa que cada licor possui de 25 a 28 gramas de sacarose
em 100 gramas de liquido ou de 250 a 280 gramas de sacarose por litro da solugdo, o equivalente
a um licor fino, j4 que o mesmo, de acordo com a legislacio, deve ter de 100 a 350 g.L".

Por fim, quando analisamos as cores referentes a ambos os licores podemos ver na

Tabela 9 que as mesmas ndo variam muito de uma para a outra.
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Tabela 9 — Valores dos parametros de cor para os licores obtidos via aparelho que segue o padrao

CieLab
L20 L40
Parametro
Meédia + DP Média + DP
L* 44,88 +0,07° 44,84 +0,01°
a* -2,46 +0,02° 0,30+ 0,01f
b* 18,70 £ 0,11°¢ 30,14+ 0,118
C* 18,86 +0,11¢ 30,14+ 0,11"
h* 97,49 £ 0,08¢ 89,42 £ 0,011

L*= luminosidade; a*= coordenada vermelho/verde; b*= coordenada amarelo/azul; C*= pureza; h*= tonalidade.
Meédias seguidas de letras iguais na horizontal ndo diferem significativamente ao nivel de 5% de
significancia pelo teste T

Sendo que o licor L20 teve sua cor tendendo mais para o verde e amarelo, enquanto o
licor L40, mesmo que com uma diferenga pequena, tendendo mais para o vermelho e azul,
sendo que a pureza encontrada no licor L40 foi maior na cor do extrato L40 do que quando
analisamos a pureza do licor L20, o mesmo pode ser visto pela Figura 6, o que pode ser

comparado com as cores encontradas no produto final, visto na Figura 7.

Figura 6 — Grifico de cor para os licores L20 e L40

Amarelo
+b

I
Verde Vermelho

+a

b
Fonte: Autoria Prépria
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igura 7 — Licores Eroduzidos

Fonte: Autoria Prépria

5.4 Analise microbiologica

Os resultados das analises microbiologicas das amostras de licores estdo descritos na
Tabela 10.

Tabela 10 — Resultado das analises microbiolégicas das amostras de licores produzidas

Coliformes a 35 °C e termotolerantes a 45 °C (NMP.mL™!) *

Amostras
Coliformes Totais Coliformes Termotolerantes
L20 <3,0* <3,0?
L40 <3,0° <3,0°

* numero mais provavel
Meédias seguidas de letras iguais na horizontal ndo diferem significativamente ao nivel de 5% de
significancia pelo teste T

Em nenhuma das amostras de licores analisada foi possivel verificar a presenca de gas
nos tubos de Durham, o que resultou em um resultado < 3,0 NMP.mL"! em ambos os licores, o
que mostra que a higienizagdao do ambiente e as condi¢des de producao foram adequadas para
que nao ocorresse a contaminagdo cruzada dos produtos, ja que as condigdes para o crescimento

dos microrganismos nos licores ndo sdao adequadas.
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Quando tratamos de microrganismos temos uma vasta quantidade deles, porém sao
poucos que sobrevivem a altos teores de agucar, um exemplo disso sdo 0s microrganismos
osmofilicos que necessitam de ambientes com baixa atividade de agua como produtos
agucarados para sobreviverem.

Além disso, alimentos que possuam uma baixa acidez com pH acima de 4,5 s3o mais
sujeitos a multiplicagdo microbiana, portanto, o pH mais elevado encontrado nos licores pode
ser considerado uma otima condi¢do para o crescimento de microrganismos e producdo de
toxinas como a do Clostridium botulinum (CEARA,2012), algo que poderia ser prejudicial se
nao fosse a alta concentragdo de agucar e alcool no licor que delimita os microrganismos que
possuem condi¢des de se desenvolver.

Da mesma forma, o alto teor alcodlico ajuda a inibir o crescimento da maioria dos
microrganismos como leveduras e bolores, microrganismos filamentosos, entre outros, porém
para coliformes totais e termotolerantes, os quais sdo usados frequentemente como indicadores
de qualidade e segurancga alimentar para alimentos e bebidas, ja que os mesmos podem indicar
contaminagdo e problemas com higiene bésica, geralmente sdo inibidos na presenga de altos

teores de alcool.

5.5 Analise sensorial

A andlise sensorial foi realizada por 70 avaliadores entre homens e mulheres com idades
entre 21 e 80 anos.

Na Tabela 11, encontram-se as médias obtidas pelo teste de aceitagdo. A partir do teste
T, ndo foram detectadas diferengas significativas nos atributos analisados. E possivel notar que
a maioria dos atributos tiveram uma boa aceitacao, devido as médias encontradas serem acima

de 7,0.

Tabela 11 — Média das notas de aceitacio das amostras dos licores de erva-mate

Sabor Impressao
Amostras Cor Aparéncia Odor Amargor Docura
Alcoélico Geral
L20 7,286 7,600 6,814 7,2862 7,2862 7,000 7,529%
L40 7,214* 7,400° 6,986 6,5292 7,2572 7,200 7,286

Meédias seguidas de letras iguais na vertical ndo diferem significativamente ao nivel de 5% de
significancia pelo teste T
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Com relagdo ao indice de aceitabilidade, a Figura 8 ilustra o valor encontrado para os
licores produzidos.

Figura 8 — Aceitabilidade dos licores de erva-mate

B L20
B L40

80

(o))
o
1

indice de Aceitacao
5
1

[
o
|

Cor  Aparéncia Odor Amargor Dogura Sabor Impresséo
Alcodlico Geral

Fonte: Autoria Propria

E possivel observar que todos os valores alcangaram um indice de aceitabilidade maior do que
70% que de acordo com Dutkoski (1996), esse é o critério para decisdo se a aceitacdo ¢
favoravel. E possivel ver que a dogura para ambos os licores possuiu a mesma porcentagem,
entretanto, o sabor alcodlico, amargor e aroma sdo as menores porcentagens que encontramos.

Podemos observar que ambos os licores foram aceitos pelos avaliadores.
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6 CONCLUSOES

Foram obtidas duas formulagdes de licores classificados como finos, a partir das analises
de compostos fenolicos foi possivel concluir que o extrato produzido com base de cachaga
(hidroalcoolico), mesmo tendo quantidades similares aos do extrato aquoso, possuia
caracteristicas sensoriais, como cor ¢ turbidez, mais atraentes para um produto comercial.
Analisando os teores de compostos fenolicos e de captura do radical DPPH nota-se que a
extracdo dos compostos da matéria-prima ocorreu em ambos os extratos obtidos, porém nao
ocorreu uma grande variagdo entre seus resultados, ao produzir o licor e quantificar seus
resultados, pode-se observar a diminui¢do em ambos os resultados, decorrente da diluigdo.

Ao analisar os resultados das analises fisico-quimicas foram vistos que ambos os licores
possuiram caracteristicas adequadas para licores, que para o licor com uma quantidade maior
de extrato todas as caracteristicas exigidas pela legislacdo foram devidamente atendidas. Além
disso, a analise microbioldgica realizada, mostrou que ndo ocorreu a contaminagdao de
coliformes totais e termotolerantes no produto final, mostrando o uso das boas praticas de
laboratdrio.

Em relagdo a analise realizada de cafeina, foi possivel notar através da quantificagao por
meio da técnica CLAE, que a sua extracdo foi bastante satisfatoria, ja que a mesma pode ser
vista em ambos 0s cromatogramas.

Durante a analise sensorial de aceitagdo foi possivel observar que, as duas bebidas
elaboradas ndo apresentaram diferenga significativa para nenhum atributo analisado, possuindo
médias acima de 6 para todos os atributos. Por meio do indice de aceitagcdo (IA), foi possivel
observar que todos os atributos possuiram um IA maior do que 70%.

Em razdo do produto desenvolvido ser oriundo de matéria-prima comercial, salienta-se
importancia deste trabalho para a disseminagdo da cultura e da tradicdo do consumo de erva-
mate na regido sul do pais para as demais localidades, além de apontar para pequenos produtores
as possibilidades de crescimento no mercado, com a elaboragdo de um novo produto com

qualidade.



46

7 REFERENCIAS

ANDRADE, A. G. (org.). Alcool e a Satide dos Brasileiros: Panorama 2022. Centro de
Informagdes sobre Satde e Alcool. - 1. ed. - Sao Paulo: CISA - Centro de Informagdes sobre
Saude e Alcool, 2022.

ANVISA. Resolugao de Diretoria Colegiada n® 277, de 22 de setembro de 2005. Resolucao
de Diretoria Colegiada - Rdc N° 277, de 22 de setembro de 2005. Brasilia, DF, Disponivel
em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2005/anexo/anexo res0277 22 09 2005.pd
f. Acesso em: 20 abr. 2023.

BRAND-WILLIAMS, W.; CUVELIER, M.E.; BERSET, C. Use of a free radical method to
evaluate antioxidant activiy. 1995, Lebensm- Wiss, u- Technol.
https://doi.org/10.1016/S0023-6438(95)80008-5

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Anudrio da cachaga 2021 /
Secretaria de Defesa Agropecuaria. — Brasilia: MAPA/AECS, 2022. 29 p.

BRASIL. Decreto n. 6871, de 4 de junho de 2009. Regulamenta a lei n° 8.918 de 14 de julho
de 1994, que dispde sobre a padronizacao, a classificacdo, o registro, a inspecao, a produgdo e
a fiscalizag¢ao de bebidas. Diario oficial da Uniao, 2009.

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instru¢ido Normativa n° 24,
de 08 de setembro de 2005. Manual Operacional de Bebidas e Vinagres. Diario Oficial da
Uniao, 2005.

CACHACA, Instituto Brasileiro da (org.). Histéria da Cachaga. Disponivel em:
https://ibrac.net/cachaca/l/historia-da-cachaca. Acesso em: 25 abr. 2023.

CAMARGO, Stefanie. Os Processos de Fermentac¢iao. Disponivel em:
https://www.microbiologia.uftj.br/portal/index.php/pt/graduacao/informes-da-graduacao/987-
os-processos-de
fermentacao#:~:text=Pode%2Dse%20dizer%20ent%C3%A30%2C%20que,quebra%20da%20
mesma%20mol%C3%A09cula.).. Acesso em: 22 out. 2023.

CARDOZO JUNIOR, E. L.; MORAND, C. Interest of mate (Ilex paraguariensis A. St.-
Hil.) as a new natural functional fodd to preserve human cardiovascular health - a
review. Journal of Funcional Foods, v. 21, p. 440-454, 2015.

CARVALHO, P. E. R. Erva-mate: Ilex paraguariensis. In. CARVALHO, P. E.
R. Espécies arboreas brasileiras. Brasilia: Embrapa Informagao Tecnolégica; Colombo:
Embrapa Florestas, 2003. v. 1, p. 455-466. (Colegao espécies arboreas brasileiras, v. 1).

CASED. Quimica organica experimental. Centro de Educacao Superior a Distancia —
Universidade Federal de Sergipe. Disponivel em:
https://cesad.ufs.br/ORBI/public/uploadCatalago/18482916022012Quimica_Organica Experi
mental Aula 2.pdf. Acesso em: 31 maio 2023.


https://doi.org/10.1016/S0023-6438(95)80008-5

47

CEARA. Andréa Aratijo Rocha. Secretaria Estadual da Educacio. Microbiologia de
Alimentos. Fortaleza, 2012. 66 p.

CENI, Giovana Cristina. Oxidases de Erva-mate (Ilex paraguariensis ST. HILL):
Extracao, Estabilidade Térmica e Influénca da Exposicao ao microondas. 2005. 194 f.
Dissertagcdo (Mestrado) - Curso de Engenharia de Alimentos, Universidade Regional
Integrada do Alto Uruguai e das Missdes, Erechim, 2005.

CISA. Histéria do Alcool. 2022. Disponivel em: https://cisa.org.br/sua-
saude/informativos/artigo/item/60-historia-do-
alcool#:~:text=A%?20partir%20de%20um%?20processo,de%20bebidas%20alco%C3%B3licas
1%2C2. Acesso em: 25 abr. 2023.

ESMELINDRO, M. C.; TONIAZZO, G.; WACZUK, A.; DARIVA, C.; OLIVEIRA, D. DE.
Caracterizacio fisico-quimica da erva-mate: influéncia das etapas do processamento
industrial. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v. 22, n. 2, p. 199— 204, 2002.

FERNANDES, J. A. O Instituto Nacional do Mate e a economia ervateira brasileira
(1938-1967). 2019. Tese (Doutorado em Historia Econémica) - Faculdade de Filosofia, Letras

e Ciéncias Humanas, Universidade de Sao Paulo, Sao Paulo, 2019.
doi:10.11606/T.8.2019.tde-29012021-201752. Acesso em: 23 abr. 2023.

FIGUEIREDO, R. Diferenca entre cachaca artesanal X cachaca industrial. 2021.
Disponivel em: https://mapadacachaca.com.br/artigos/diferencas-entre-cachaca-artesanal-e-
cachaca-industrial/. Acesso em: 03 jun. 2023.

GAMBETA, R. M. Perfil fitoquimico de diferentes extratos de Ilex paraguariensis St. Hilaire.
2008. 10-11p. Dissertagcdo (Mestrado) Setor de Ciéncias da Saude, Universidade Regional
Integrada do Alto do Uruguai e das Missdes, Erechim.

GEOCZE, Andréa Carrara. Influéncia da preparacio do licor de jabuticaba (Myrciaria
jaboticaba Vell berg) no teor de compostos fenolicos. 2007. 81 f. Dissertacdo (Mestrado) -
Curso de Ciéncia de Alimentos, Universidade Federal de Minas Gerais, Belo Horizonte, 2007.

IBGE - INSTITUTO BRASILEIRO DE DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA. Dados PAM.
Brasilia, 2021. Disponivel em https://sidra.ibge.gov.br/tabela/1613. Acesso em: 22 abr. 2023.

IBGE - INSTITUTO BRASILEIRO DE DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA. Dados PVES.
Brasilia, 2021. Disponivel emhttps://sidra.ibge.gov.br/tabela/289. Acesso em: 22 abr. 2023.

ISHIMOTO E. Y., FERRARI C.K.B, BASTOS D.H.M, TORRES E. A F.S.E In Vitro
Antioxidant Activity of Brazilian Wines and Grape juice. Journal of Wine Research, v. 17,
n.2, p. 107-115, 2006

LUTZ, A. Métodos Fisico-Quimicos para Analise de Alimentos. 4. ed. S3o Paulo: Instituto
Adolfo Lutz, 2008. 1020 p.

MACCARI JUNIOR, Agenor. ANALISE DO PRE-PROCESSAMENTO DA ERVA-
MATE PARA CHIMARRAO. 2005. 215 f. Tese (Doutorado) - Curso de Engenharia



48

Agricola, Universidade Estadual de Campinas Faculdade de Engenharia Agricola, Campinas,
2005.

MELLO, M. L. M. de; BARRIAS, J. C.; BREDA, J. J. Alcool e os Problemas Ligados ao
Alcool em Portugal. Lisboa: Direccdo- Geral da Saude, 2001. 120 p.

NASCIMENTO, A. Tudo sobre licor: tudo sobre licor, a bebida alcodlica presente em
diversos drinks. Tudo sobre licor, a bebida alcodlica presente em diversos drinks. 2020.

Disponivel em: https://www.baressp.com.br/noticias/tudo-sobre-licor. Acesso em: 29 maio
2023.

PENHA, E.M. das. Producio de um licor de acerola. 2000. 133 p. Tese (Doutorado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) — Faculdade de Engenharia de Alimentos, Campinas:
UNICAMP, 2000.

PRASNIEWSKI, A., AGUIAR, L. M. de, OLDINI, T. L. C. Determinacao de cafeina em
cha preto (Camellia sinensis) por métodos cromatograficos: CCD, CLAE-DAD e CG-
EM. Syn. Scy. UTFPR. Pato Branco v.10, n.1, p. 108-115, jan./mar. 2015. ISSN 2316-4689
(Eletronico). Artigos convidados da SIMTEQ 2014, Pato Branco-PR. Disponivel em:
https://periodicos.utfpr.edu.br/synscy. Acesso em 10/07/2023.

ROBINET, E. Guide Pratique du Destillateur: Fabrication des liqueurs. 1889 Paris: ed.
Bernard Tignol. Disponivel em https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k9752734q/f9.item .
Acesso em: 20 de abr. de 2023

SA, D.G.C.F. Sensorial. 2021. Disponivel em: https://www.embrapa.br/agencia-de-
informacao-tecnologica/tematicas/tecnologia-de-alimentos/qualidade/sensorial. Acesso em:
03 jun. 2021.

SABIR, S.M., ATHAYDE, M.L, BOLIGON, A.A., ROCHA, J.B.T. 2017. Antioxidant
activities and phenolic profile of Baccharis trimera, a commonly used medicinal plant
from Brazil. South African J Bot [Internet]. 113:318-323.
https://doi.org/10.1016/j.sajb.2017.09.010

SANTOS, Karlla Mendes dos; MACHADO, Michelle Aparecida; GOMES, Pamela Oliveira
Martins. Caracterizagao fisico-quimica, determinacio de minerais e avaliacdo do
potencial antioxidante de licores produzidos artesanalmente. Multi-Science

Journal. Goiss, p. 54-61. 24 abr. 2018. Disponivel em:
https://periodicos.ifgoiano.edu.br/multiscience/article/view/583/477%C2%B4. Acesso em: 18
nov. 2023.

SCHUBERT, A.; ZANIN, F. F.; PEREIRA, D. F.; ATHAYDE, M. L. Variacao anual de
metilxantinas totais em amostras de Ilex paragasuariensis A. St - Hil. (ErvaMate) em
Ijui e Santa Maria, Estado do Rio Grande do Sul. Quimica Nova. v. 29, n. 6, p. 1233-1236,
jul., 2006.

SILVA, Neusely da; JUNQUEIRA, Valéria Christina Amstalden; SILVEIRA, Neliane Ferraz
de Arruda; TANIWAKI, Marta Hiromi; GOMES, Renato Abeilar Romeiro; OKAZAKI,

Margarete Midori. Manual de Métodos de Analise Microbiolégica de alimentos e agua.
Sao Paulo: Blucher, 2017.



49

TEIXEIRA, L. J. Q. Avalia¢cao Tecnolégica de um Processo de Produc¢ao de Licor de
Banana. 2004. 81f. Dissertagdao (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) —
Programa de Pés- graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal de
Vicosa, Minas Gerais, 2004.

THE OFFICIAL DISNEY FAN CLUB (org.). As 6 frases mais inspiradoras de Walt
Disney. 2023. Disponivel em: https://www.disney.com.br/novidades/as-6-frases-mais-
inspiradoras-de-walt-disney. Acesso em: 05 nov. 2023.

VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas Alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao Paulo: ed.
Blucher, v.1, 2010.



50

INDICE DE APENDICES E ANEXOS

APENDICE A - Ficha de analise sensorial utilizada no teste de aCceitacA0..cicerrirccneneenreacns 51
ANEXO A — Tabela de Correcao do alcoometro com temperatura 20°C........cccceeeerueccsnnne 53
ANEXO B - Tabela 1 — Porcentagem de alcool em volume a 20°C (v/v) correspondente a

densidade relativa..................

ANEXO C — Parecer Comité de Etica em PeSqUisa ........eeueerereeeeresresessessssessessessessessessesees 61




APENDICE A - Ficha de analise sensorial utilizada no teste de aceitacio.

51



Nome:

Data: M

) F( )

Por favor, avalic a amostra de licor de erva-mate utilizando a escala abaixo, para cada um dos atributos apresentados, marcando

com um X a opgio da escala que melhor reflita o seu julgamento, descrevendo assim o quanto vocé gostou ou desgostou do

produto,

Codigo da amostra:

Gostei extremamente

Gostei muito

Gostei moderadamente

Gostei ligeiramente
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Desgostei ligeiramente

Diesgostei
moderadamente

Desgostei muito

Desgostei extremamente
Comentarios:
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() { ) ) | ()

Impressio geral
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Tabela de corregao do alcooldmetro com temperatura 20°C = 68°F
F—— Leitura da temperatura
Valam 5 6 7 8 9 10 [ MM [12[13[ 141516171819 [20] 21 [22[23[ 24 ] 25
35 % vol. [ 41,1 (40,7 [40,3139,9[39,5[39,1[38,7|38,3[37,9[37.4[37,0(366| 36,2 |35,8354[350] 34,6 34,2[33,8[334[33.0
36 42.11417/4131409(405[40,1[39.7/393/388|384|380[376/372]|368/364/36.0[/356[352]348|34434.0
37 4311427 14231419(415/1411(406(40,2|398[394)/39.0(386/382/378|374[3701366]362]358/[354)35.0
38 44.0143614321428[424|420[41,6|41,2[408|404]40,0[396]1392(388(384)380[376(37.2|368]|364][36,0
39 4501446442 1438 (434|430 /426/422)|1418(414(41,0(406| 40,2|39,8)|39.4|39,0|386(38,2|37.8|374/37.0
40 459 (4551451 (4484444401436 (432(428]424[420]416|412/408[404[400[39.6/392(38.8]|384)380
41 46,9 1465|461 1457 (453|449 1445|442)|1438|434(430(426|422|418|41.4|410/406[40,2|39.8|39439.0
42 47,8 |47.4 | 47,1 [46,7 [46,3| 459 (455(45,1|44,7|444)144,0[436/43,2|428 424 (420[/41,6|41,2]40,8|404 /40,0
43 488 (484 1480476 (4731469 (465(461|457[4531449(446/144214381434[430[1426[422(418[414 /410
44 49,7 1493149,0 /486 (482|478 1475|47,1|46,7|46,3(459(455|452 448 |44,4|440|436[43,2|428]424 420
45 50,7 1503499496 (492|488 484(481[477|473(469(465[462|458(454(45.0[(446]|442 (4484441431
46 51,6 1513 |50,9[50,5|50,2] 49,8 494 |49,0(487| 483|479 (475[47.1]468|46.4|46.0|456|45.2|44.8| 445 441
47 5261522 |51.8(515]51.1] 50,7 150,4]500(496| 49.3/489)485|481|478|47.4147,01466)|46,2)|459|455 45,1
48 53,56 153.2 1528524 1521|517 1514)151.0(50,6| 50,2(499)495|49.1|488|48.4148,0|476|47.2|46,9|46,5 46,1
49 54,5541[53,8[53453,1]52,7[52,3[52,0[51,6] 51,2[50,9[50,5]50.1]49.7 [49.4[49.0[486[48.7[47.9]475[47.1
50 55,4 |55.1 | 54,7 | 54,4 | 54,0 53,7 | 53,3]|52,9]|52,6| 52,2|51,8|51,5] 51,1[50,7 | 50,4 50,0 49,6 [ 49,3|48,9| 48,5 481
51 56,4 |56,1 | 55,7 |553|550|/546 543[539(536)|532|528(525|521|51,7[514(51,0/506]|50,3[49,9]|49,5/49.1
52 57,4 [57,0] 56,7 [56,3[56,0]556]553]|549]545]54,2|53,8[53,5(53,1][52,7[52,4[52,0(51,6]51,3]50,8]50,5[50,2
53 58,3[58,0[57,6[57,3[56,9]56,6[56,2]559[555][552]|548[544]541]53,7[534[53,0[526[523[51,8[515[51,2
54 59.3[5891586[583|579|576|57,2|569[565]56,1[/558[55.4|551|547|544[540]536[533[529[525[522
55 60,2 159.9 | 596 59,2 | 589 58,5|58,2|57.8|57,5| 57,1|56,8|56.4|56.1]557|554|55.0|54.6|54.3|53.9]53.6|53.2
56 61.2 |609|60,51602[599|594 592[588([585)|58,1|578|574]|571|56.7([56.4|56.0]556|553[54.9|546|542
57 62,2 16181615/61,2[608|605)/60,1]|598(595|59,1/588|58.4]|581|577|574|57.0|566]|56,3)|559]|556 55,2
58 63,1628 [625]62,1]618[61,5/61,1[60,8[604]60,1[59,7[59.4]59.1[587[58.4[58.0(57.6[57.3/56.9]56.656.2
59 64,1 |63,8 63,4 63,1|628|624 621[618(614)|61,1|60,7|604]60,0|59,7([593(59.0]|586|583[57,9|576|57.2
60 65,1 /647|644 641[638|634 631(627(624)|621[61,7|614[161.0/60.7[60,3[60,0]59,7|593([58,9|586|582
61 66,0 65,7 | 654 [ 65,1 [64.7] 64,4 | 64.1]163,7|634] 63,1627 (624162.0]61.761.3]61.0/60.7[60.3]60.0]59.6/59.3
62 67,0 |66,7 | 66,4 | 66,0 | 65,7 | 65,4 | 65,0 | 64,7 [64,4| 64,0|63,7|63,4 | 63,0|62,7|62,3|62,0|61,7|61,3|61,0|60,6 60,3
63 68,0 |67,7 | 67,3 | 67,0 66,7 66,3 | 66,0 | 65,7654 650|647 644640637 |63.3(63.0[627|62.3(62.0]61.6]61.3
64 68,9 68,6 | 68,3 68,0 | 67.7] 67,3 |67.0|66,7|66,3| 66,0|65,7[653]65.0]64764.3|64.0]63.7]63.3/63.0]62.6/62.3
65 69916961693 /689(686|683|680|67,7|673|67,0(667[663|660|657|653|650|647|643|64.0]|63.6|63.3
66 70917061702/699|696)|69.3/690|686|683|680[67.7|67.3|67.0/66.7[663|66.0|65.7|653[650/646]|64.3
67 71,81715|71,2[709|706] 70,3699 |69.6|69,3| 69,0686 |683|68,0]|67,7|67,3[67,0|66,7|66,3|66,0]| 657|653
68 728|725|722|719|71565|71,2|709(70,6|70,3| 70,0/ 69,6 |69,3|69,0|68,7[68,3|68,0]|67,7|67,3[67,0]66,7]|66,3
69 73,8|735|73,1]728]|725[722[719(71,6|71,3| 70,9|70,6|70,3]40,0]69,7]69.3|69,0| 68,7 [68,3|68.0]67.7 |67.3
70 747|744 |74,1]738|73,5|732|729|726(|722|71,9|716(|713|71,0/70,6]70,3[70,0|69,7|69,3|69,0(68,7|684
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ANEXO B — Tabela 1 — Porcentagem de alcool em volume a 20°C (v/v) correspondente a
densidade relativa



TABELA 1 - Porcentagem de dlcool em volume a 20°C (% v/v) correspondente a densidade

relativa

D D D D
20°C/120°C | %w/v  20°C/20°C | % wviv  20°C/20°C | % wiv 20°C/20°C | % viv
1,00000 0,0 0.99632 2,5 0,99281 5.0 0.98956 5
0,99985 0,1 099618 2,6 0,99268 5.1 0.98944 7.6
0,99970 0,2 0.99603 2,7 0,99255 5.2 0,98931 7,7
0,99955 0.3 0.99589 2.8 0,99241 5.3 0,98919 7,8
0,99939 0.4 0,99574 2,9 0,99228 5.4 0,98906 7,9
0,99924 0,5 0,99560 3,0 0,99215 3.5 0,98893 8,0
0,99910 0.6 0,99546 3,1 0,99201 5,6 0,98881 8,1
0,99895 0.7 0,99531 3,2 0,99188 3.7 0,98869 82
0.99880 0.8 0.99517 3.3 0,99174 5.8 0,98857 8,3
0,99866 0.9 0,99503 34 0,99161 5.9 0,98845 8.4
0,99851 1,0 0,99489 35 0,99148 6,0 0,98833 8.5
0,99836 1,1 0,99475 3.6 0,99135 6,1 0,98820 8,6
0,99821 1,2 0,99461 3.7 0,99122 6,2 0,98807 87
0,99807 1.3 0,99447 3.8 0,99109 6.3 0,98794 8.3
0,99792 1.4 0,99433 3,9 0,99090 6,4 0,98782 8.9
0,99777 1,5 0,99419 4,0 0,99083 6.5 0,98770 9.0
0,99763 1,6 0,99405 4,1 0,99070 6,6 0,98758 9.1
0,99748 LY ,99391 42 0,99057 6,7 0,98746 9,2
0,99733 1,8 0,99377 43 0,99045 0.8 0,98734 9,3
0,99719 1,9 0,99363 4.4 0,99032 0,9 0,98722 9.4
0,99704 2,0 0,99349 4,5 0,99020 7.0 0,98710 9.5
0,99689 21 0,99336 4,6 0,99007 7.1 0,98698 9,6
0,99675 Z2 0,99322 47 0,98994 Tl 0,98686 9,7
0,99661 23 0,99308 4.8 0,98981 7.3 0,98674 9,8
0,99646 24 0,99295 4,9 0,98969 7.4 0,98662 9,9

414 - [AL



D D D D

20°C/20°C | % viv  20°C/20°C | %vwiv  20°C/20°C | % wiv  20°C/20°C | %viv
0,98650 10,0 0,98239 13,5 0,97851 17,0 097478 20,5
0,98637 10,1 0,98227 13.6 0,97840 17,1 0.97467 20,6
0,98626 10,2 098216 13,7 0,97829 17.2 0,97456 20,7
0,98614 10.3 0,98204 13,8 097818 17.3 0,97445 20,8
0,98602 10.4 0,98193 13,9 0,97807 17,4 0,97435 20,9
0, 98590 10,5 098182 14,0 097797 17,5 0,97424 21,0
0,9857 10,6 0,98171 14,1 097786 17,6 097414 21,1
(L98366 10,7 0,98159 14,2 0,97775 17.7 0,97404 21,2
0,98554 10,8 0,98148 14,3 097764 17,8 0,97393 21,3
0,98542 10,9 0,98137 14,4 097754 17,9 097382 21,4
0,98530 11,0 098126 14,5 0,97743 18,0 097371 21,5
0,98518 11,1 098115 14,6 097732 18,1 097360 21,6
0,98506 112 098103 14,7 097721 18,2 0,97350 21,7
0,98494 11,3 0.98092 14,8 097711 18,3 0,97339 21,8
0,98482 11,4 0.98081 14,9 097700 18,4 0,97328 21,9
0,98470 11,5 0.98070 15,0 0.97690 18,5 097317 220
0,98459 11,6 0.98058 15,1 0,97679 18,6 0,97306 221
0,98447 11,7 0.98047 15,2 0,97668 18,7 0,97295 22,2
0,98435 11,8 0,98036 15,3 0,97657 18,8 0,97285 22,3
0,98424 11,9 0,98025 15,4 0,97646 18,9 0,97274 224
(,98412 12,0 098014 15,5 0,97636 19,0 0,97263 22.5
0,98400 12,1 0,98003 15,6 0,97626 19,1 0,97252 22,6
0,98388 12,2 097992 15,7 0,97616 19,2 0,97241 2.7
0,98377 12,3 0,97981 15,8 0,97605 19,3 0,97230 22,8
0,98365 12,4 097970 15,9 0,97595 19,4 0,97219 229
0,98354 12,5 0,97959 16,0 0,97584 19,5 0,97208 23,0
0,98342 12,6 0.97948 16,1 0,97574 19,6 0,97197 23,1
0,98330 12,7 0,97937 16,2 097563 19,7 0,97185 232
098318 12,8 0,97926 16,3 0,97553 19.8 0,97174 23,3
0,98307 12,9 0,97915 16,4 0,97542 19,9 0,97163 23,4
0,98296 13.0 0,97905 16,5 0,97531 20,0 0,97152 23,5
0,98285 13,1 0,97894 16.6 0,97521 20,1 0,97141 23,6
0,98274 13,2 0,97883 16,7 0,97511 20,2 0,97130 23,7
0,98263 13,3 097872 16.8 0,97500 20,3 097118 238
0,98251 13,4 0,97862 16,9 0,97489 20,4 0,97107 239

IAL - 415



ZU‘C?EU"C % viv Zﬂ'ﬂ?lﬂ“c Yo viv ID“C?WC Yo wiv Iﬂ“C?Zﬂ'C % viv
097096 24,0 0.96695 27,5 0,96270 31,0 0,95802 34,5
097084 24,1 (.96683 27.6 0,96257 31,1 095788 34,6
097073 24,2 096671 257 0.96244 31,2 0.95774 34,7
097062 24,3 (0.96660 27,8 096231 31,3 0,95759 34,8
097051 244 0,96648 279 096218 314 0,95745 4.9
0,97040 24,5 0,96636 28,0 0,96206 31,5 0,95731 35,0
097028 246 0,96624 28,1 096193 3.6 0,95717 35,1
097017 24,7 0,96612 28,2 0,96180 37 0,95702 352
0,97006 24,8 096601 28,3 0.96167 1.8 0,95688 35.3
0,96994 249 0,96588 284 096154 31,9 0,95673 35,4
0,96984 25,0 0,96576 28,5 096141 32,0 0,95659 35,3
0,96974 25,1 0,96565 28.6 0,96128 321 0,95645 35,6
0,96961 25,2 0,96553 28,7 0,96115 32,2 0,95630 357
0,96950 25,3 0,96541 28,8 0,96101 32,3 0,95616 358
0.96938 15,4 096529 28,9 0.96088 32,4 0,95601 35,9
0,96927 255 096517 29,0 0.96075 32,5 0,95587 36,0
096916 25,6 096505 29,1 0,96062 326 0,95572 36,1
096904 25,7 0,96493 292 0,96049 32,7 0.95558 36,2
(1,96893 25,8 0,96480 29.3 0.96035 32,8 0,95543 36,3
0,96881 25,9 096468 294 0.96022 329 0.95528 36,4
0,96870 26,0 0,96456 29,5 0.96009 33,0 095513 36,5
0,96858 26.1 0.90444 29,6 0,95995 33,1 0,95499 36.6
0,96847 26,2 0,96432 29.7 0,95982 33.2 0,95484 36,7
0,96835 26,3 0,96419 29,8 195968 333 0,95469 36,8
(,96824 26,4 0,96407 299 11,95955 33.4 095455 36,9
0,96812 26,5 0,96395 30,0 01,95941 335 0,95440 370
096800 26,6 0.,96383 30,1 095927 33.6 0,95425 37.1
0,96789 26,7 0.96370 30,2 0,95914 33.7 0,95410 37,2
096777 26,8 096357 303 0,95900 33,8 0,95394 37.3
0,96766 26,9 0,96345 304 0,95887 339 0,93379 374
0,96754 27,0 0,96333 30,5 0,95873 34,0 0,95304 37.5
0,96742 27,1 0,96320 30,6 0,9585% 34,1 0,95349 37,6
0596730 272 0.96308 30,7 0,95845 34,2 0,93334 377
096719 27,3 0,96295 30,8 095830 34,3 0,95318 37,8
0.96707 274 0.96283 30.9 0.95816 34.4 0,93303 379

416 - 1AL
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D D D D
20°C/20°C | %awlv 20°C/20°C | % viv  20°CI20°C | % wlv  20°CA20°C | %o wlv
0,95288 38,0 0,94728 41,5 094124 43,0 0,93472 48,5
0,95272 38,1 0.94711 4.6 094106 45,1 0,93453 48,6
0,95257 382 0,94695 41,7 0.94088 4532 0.93434 48,7
095241 38,3 094678 41,8 0,94070 45,3 093414 48,8
0,93226 384 (1,94662 41,9 0,94052 45,4 0,93395 48,9
0,93210 385 0.94645 42,0 0,94034 43,5 0,93376 49,0
0,95194 38,6 (,94628 42,1 0,94015 45,6 0,93357 49,1
095179 38,7 0,94611 42,2 0.93997 45,7 0,93337 49,2
095163 38,8 0,94594 41,3 0,93979 45,8 0,93318 49,3
095148 38,9 0,94577 424 0.93961 459 0,93298 49,4
0,95132 39,0 0,94560 42,5 0,93943 40,0 0,93279 49,5
0,95116 39,1 0,94543 42,6 093924 46,1 0,93260 49,6
0,95100 39,2 0,94526 42,7 0.93906 40,2 0,93240 49,7
0.95084 39.3 0,94509 42,8 093887 46,3 0,93221 49.8
0.95068 39.4 0,94492 429 0.93869 46,4 0,93201 49,9
0,95052 39,3 (,94475 43,0 0,93850 40,5 0,93182 30,0
0,95037 39,6 0,94458 43,1 0,93831 40,6 0,93162 50,1
0,95021 39,7 0,94440 43,2 0,93813 46,7 0,93142 50,2
0,95005 39,8 094423 43.3 093794 46,8 0,93122 50,3
0.94989 39,9 0,94405 43,4 0,93776 46,9 0,93102 30,4
0,94973 40,0 0.94388 43,5 0,93757 47.0 0,93082 50,5
094957 40,1 094371 43,6 0,93738 47.1 0,93063 0.6
0,94941 40,2 0,94353 43,7 0,93719 47.2 0,93043 50,7
0,94924 40,3 0,943306 43.8 0,93701 47,3 0,93023 50,8
0,94908 40,4 094318 43,9 0.93682 47,4 0,93003 50,9
0,94892 40,5 0.94301 44,0 093663 47,5 0,92983 510
0,94876 40,6 094283 44,1 0930644 47.6 0,92963 51,1
0,94860 40,7 094266 44,2 093625 47.7 0.92943 51,2
0,94843 40,8 094248 44,3 0,93606 47.8 2,92922 51,3
0,94827 40,9 0,94230 444 0,93587 47.9 0,92902 51,4
0,94811 41,0 0,94213 44,5 0,93368 48,0 0,92882 51,5
0,94794 41,1 094195 446 093344 48,1 0.92862 51,6
094778 41,2 094177 44,7 0,93530 48,2 0,92842 51,7
0,94761 41,3 0.94159 44,8 0,93510 48,3 0,92821 51,8
094745 41.4 0,94142 44,9 0,93491 484 0,92801 51,9

IAL - 417
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ZB'C?II!“C 9% viv IU’(?ZH"C B wiv WC?IU“C % viv H‘C?ZEPC % viv
0,92781 2,0 0,92057 35,5 0,91300 59,0 0,90507 62,5
0,92761 52,1 0,92036 55.6 0,91278 59,1 0,90484 62,6
0,92740 322 0,92015 557 0,91255 59,2 0,90461 62,7
092720 32,3 0,91993 55.8 0,91233 39,3 0,90438 62,8
092700 524 091972 55,9 0.91210 59,4 0,90415 62,9
092679 32,5 0,91951 56,0 (91188 9.5 0.90392 63,0
01,92659 52,6 0,91930 56.1 091166 39,6 0.90369 63,1
0,92639 52,7 0,91908 56,2 0,91143 59.7 090346 63,2
0,92619 528 091887 56,3 091121 39,8 0,90323 63.3
0,92598 32,9 0,91865 56.4 0.91098 59.9 0,90300 63,4
0,92578 33.0 0.91844 56,5 0,9107a 60,0 090276 63,5
0,92557 53.1 0,91823 56,6 (,91053 6,1 0,90253 636
0,92536 b (,91801 56.7 ,91031 60,2 0,90230 63,7
0,92516 53,3 0.91780 56,8 (,91008 60,3 0,90207 63.8
0,92496 33,4 0,91758 36,9 (,90986 60,4 090184 63,9
092475 33,5 091737 37,0 0,90963 60,3 090161 64,0
0,92454 33,6 0,9171% 57,1 (,90941 606 090137 64,1
0,92434 53.7 0,91694 57,2 0909148 60,7 090114 64,2
092413 53.8 091672 57,3 0,90896 60,8 0,90091 64,3
0,92393 53.9 091651 574 090873 60,9 090067 64,4
0,92372 54,0 0,91629 7.5 090851 61,0 0,90043 64,5
092351 54,1 0.91607 37.6 0,90828 al,l 0,90020 64,6
0,92330 54,2 0,91586 57,7 0,90805 61,2 0,89997 64,7
092309 54,3 0.91564 57.8 0,90782 61,3 0,89973 64,8
0,92288 54,4 0,91543 57,9 0,90759 61,4 0,89950 64,9
0,92267 54,5 0,91521 58,0 0,90736 61,5 0,89926 65,0
0,92247 54,6 0,91499 58,1 0,90714 61,6 0,89902 65,1
0,92226 54,7 091477 58,2 0,90691 61,7 0,89879 63,2
0,92205 54,8 0,91455 38,3 0,20666 G618 0,89855 65,3
0,92184 34,9 (,91433 8.4 0,90645 61,9 0,89831 65,4
092163 35,0 0,91410 58.5 0,90622 62,0 0.B9B07 65,5
092142 55,1 0,91388 58,6 0,90599 62,1 0,89784 65,6
0.92121 55,2 0,91366 58,7 090576 622 0.89760 65,7
0,92099 53,3 0,91344 588 0.90553 62,3 089736 65,8
0,92078 55,4 0,91322 589 090530 62,4 0,89713 65.9

418 - IAL
D D D D

20°C/20°C | %vlv  20°CH20°C | %ewlv  20°C/20°C | %wiv  20°C720°C | % viv
0,89689 66,0 0,89401 67,2 0.89109 68,4 088814 69,6
0,89665 66,1 0,89376 | 67.3 0,89085 68,5 0,88789 69,7
0,89641 66,2 0,89352 674 0,89061 68,6 088765 69.8
0,89617 66,3 0.89328 67,5 0,.89036 68,7 0,88740 69,9
0,89593 66,4 0,89304 67 .6 0.89012 68,8 0.88715 70,0
1,89569 66,5 089280 67,7 (0L88957 68,9 087437 75,0
0,89545 66,6 0,89255 67,8 0,88963 69,0 086082 80,0
,89521 66,7 0,89231 67,9 0,88938 651 0,84639 85,0
0.89497 66.8 0.89207 68,0 0,88913 69,2 083071 80,0
0,89473 66,9 0,89183 68,1 (), BRBEY 69,3 0,81288 95,0
0.89449 67,0 089158 68,2 088864 694 079074 100,0
0,89425 67,1 0,89134 68,3 (),BEE3Y 69,5 = -
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'PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA
Titulo da Pesquisa: Desenvolvimenio, caractenzacdo fisico-guimica, atividade antioxidante e aceitabilidade
de licor fino de erva-mate (llex paraguariensis).
Pesquisador: SIMONE BEUX
Area Tematica:
Versao: 2
CAAE: T4380823.6.0000.0177
Instituigdo Proponenta: UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DD PARANA
Patrocinador Principal: Financiamento Prdprio

DADOS DO PARECER

Mumero do Parecer: 6497 688

Apresentacio do Projeto:

Segundo o autor A erva-mate, preduto nativo da América do Sul, pertence a familia Aquifoliaceae e pode ser
enconirada principalmente na Argentina, Brasil e Paraguai, tendo uma importincia histérica na cultura e
economia da regido Sul do Brasil. Segundo dados do Instituto Brasileiro @ Estatistica (IBGE), na safra de
2020, o Brasil produziu cerca de 506 mil toneladas (IBGE. 2021). A erva-mate quando beneficiada &
consumida de duas formas distintas: como cha aou como chimarrao, porém com uma composicio quimica
elaborada & uma grande quantidade de compostos fendlicos & metilantinas, suas aplicagbes em alimentos,
bebidas, cosméticos, entre outros, tendo sido estudadas cada vez mais, aumentando sua capacidade de

mercado. Dentre as bebidas em que a erva-mate pode ser utilizada como um ingrediente tem-se os licores.

Os ficores sao bebidas alcodlicas obiidas por mistura, com graduagio alcodlica de 15% a 54% (wiv). a 20°C
e, com percentual de agdcar acima de 30 g.L-1 (BRASIL, 2009). Tem como fonte alcodlica o alcool etilico
potavel de origem agricola, destilado alcodlico simples de origem agricola ou bebidas alcodlicas, nelas séo
adicionados extratos substincias de origem vegetal efou animal. A origem dos ficores remonta a tempos
antigos, onde era utiizado como medicamento e visto muitas vezes como fruto de bruxaria. Apenas, com o
passar dos séculos passou a ser conhecido mundialmente, sendo o primeiro licor gue se tem conhecimento
produzido a base de vinho misturado com infusdes de especiarias e chamado de hippocras (VENTURI
FILHD 2010). Mas o sucesso do consumo desta bebida ocorreu apenas no século XV, guando tornou-se

tornando-o altamente

Enderego: Estrada para Boa Esperanca, km 04 - Zona Rural - Bloco G 10, sala 675

Bairro:  Ares Rusal CEP: g85.560-000

UF: FR Municipio: DOiS VIZINHOS

Telefone: (46)3536-8245 E-mail:  coep-gv@utipr.adu b
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Conlinuacic do Parecer: §.457.680

conhecido por poder possuir propriedades medicinais. Ao redor do globo existem ficores com fama ja
conguistada, como por exemplo a Amarula, o Cointreau, Vermute, entre outros. O objetivo geral deste
trabalho sera desenvelver um licor fino a base de cachaga e extratc de erva-mate. A bebida sera
caracterizada quanto par@metros fisicoguimicos, antioxidantes e sensoriais. Os objetivos especificos séo: (1)
obter o extrato de erva-mate por duas metodologias distintas; (1l) analisar suas propriedades antioxidantes;
(Il & IV) selecionar o exfrato com maior conteddo de fendlicos totais e desenvolver licores o tendo como
base; (V' & VI) analisar as caracteristicas fisico-quimicas, a atividade antioxidante e grau de aceitabilidade
dos produtos finais.

Hipdtese

Segundo o autor: Sera possivel adquirir um nivel de aceitabilidade maicr que 70% em pelo menos um dos
licores apresentados. Sera possivel exirair uma grande quantidade de compostos antioxidantes e fendlicos
presentes na matéria prima (erva-mate), afim de proporcionar aos consumidores um novo produto que seja
uma nova fonte de compostos antioxidantes.

METODOLOGIA

1 Producdo dos extratos de erva-mate: a) Protocolo a 100 *C: O extrato aquoso serd produzido a partir de
10 g de erva-mate{embebida em 100 mL de dgua filtrada, por 60 minutos em banho-maria a 100°C em
frasco de boro silicato fechado e encapado com papel aluminio, conforme protocolo adaptado de (Sabir et
al.2017). b} Protocolo convencional: o extrato sera produzido a partir de um processo de maceragio
alcodiica, na proporgdo de 10g de erva para 100 mL de cachaga, 0 mesmo serd amazenado em frasco
Ambar envolve em papel aluminio e mantido no escuro por 20 dias, sob temperatura ambiente (24,5 + 1 °C).
sendo realizada agitagio a cada dois dias. 2 Produgao do licor: um volume de 1000 mL de licor de erva-
mate serd produzido, sendo empregado o extrato pré-selecionado nas concentraghes de 10 e 20%, em
relagio ao volume final de licor, o qual sera diluido em 500 mL de cachaga e completado com agua fitrada
apds a adigdo da solugio de sacarose, a gual serd preparada utilizando agucar refinado, na proporgio de
200 g L-1. O agicar serd dissolvido em dgua potivel a temperatura ambiente, apds a completa dissolugao
do aglicar, a solugio serd levada a tratamento térmico até que alcance a temperatura de 80 *C. Em seguida,
a solugdo de sacarose serd adicionada & infusdo alcodlica de erva-male seguindo as proporgoes de 1:1.
Essa mistura ficara em repouso durante 5 dias, armazenando-a a temperatura ambiente (24,5 + 1 °C), em
seguida sera realizada uma nova filiragao com papel
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filtro. 3 Andlises fisico-quimicas: os produtos elaborados serdo submetidos a andlise fisico-guimica antes
das avaliagtes sensoriais. Ambos os licores (10 & 20% viv) serdo submetidos 4s andlises quimicas nos
tempos 0, 1 e 2, que correspondem ao dia de envase, 15 e 30 dias de armazenamento respectivaments,
com excegdo da andlise de cafeina que sera realizada apenas antes da adigao da solugio de sacarose aos
licores. Serdo avaliados o teor alcodlico, o teor de solidos soliveis, o teor de sdlidos totais dissolvides, pH,
cor e cafeina (LUTZ, 2008) 4 Andlise de atividade antioxidante: As analises realizadas pelo método de
redugio do agente de Folin e pelo método do radical livre 1,1-difenil-2-picrilnidrazil, ser@o realizadas ao final
do preparo de ambos os protocolos de exiragéo e apds o preparo do licor, antes de ser adicionada a
soluglo de sacarose, evitando assim, a interferéncia da alta concentragac de acucar. 5 Andlise
microbtoldgica: as andlises de coliformes totais e termotolerantes serio realizadas seguindo a metodologia
proposta por Neusely da Silva (2017). 6 Andlise sensorial: o teste de aceitagio serd aplicado para avaliar o
quanto um consumidor gosta ou desgosta de um determinado produto. Para avaliar a aceitacdo dos
julgadores serd aplicado escala heddnica de noves pontos variando de gostei muitissimo até desgostei
muitissimo utilizando-se a metodologia recomendada pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Cada teste sard
conduzido com 110 julgadores voluntarios ndo treinados maiores de 21 anos no laboratdrio de Tecnologia
de Alimentos da UTFPR-PB. Os testes sensoriais serfo aplicados apos o resuliado das analises fisico-
quimicas e microbiologicas e serdo armazenados a temperalura ambiente (24,5 + 1 °C) até a realizagdo das
analises sensoriais. Os julgadores receberdo de 15 a 20 mL de amostra em temperatura de ambiente (24,5
*+ 1°C). O licor sera sernvido em copinhos descartaveis codificados com algansmos de 3 digitos. As amosiras
serdo acompanhadas de dgua mineral & temperatura ambiente. Os possiveis julgadores antes da analise
serdo informados quanto a composigo dos produtos @ receberdo o TCLE para lerem & avaliar sobre sua
participacio na pesquiza de forma voluntaria.

Metodologia de Andlise de Dados:

As andlises fisico-quimicas serfo analisadas de acordo com as equaches descritas no Adolfo Lutz (2008), i
as andlises de compostos antioxidantes e compostos fendlicos totais, serdo quantificadas por meio da
equacan da reta de suas respectivas curvas de calibrag@o. Para as anadlises sensoriais. serd realizada a
analise de varidncia e aplicado o teste T para a comparagio das médicas das amosiras, além de verificar o
indice de aceitabilidade (1A) para os atnbutos cor, sabor, aroma, aparéncia. dogura, amargor, sabor alcodlico
e impresséo geral, utilizando de programas com o Excel efou Statistica,
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Objetivo da Pesquisa:

Objetivo Primario:

Segundo o autor: Desenvolver um licor fino formulado com cachaga e extrato de erva-mate & avaliar suas
caracteristicas fisico-quimicas, antioxidantes e aceitagio sensorial.

Objetivo Secundario:

Ohbter o extrato de erva-mate por meio de dois protocolos: infusdo a 100 °C e maceragdo alcodlica; Analisar
o potencial antioxidanie e pardmetros {lsico-guimices dos extratos obtidos; Selecionar o extrato com maior
concentragdo de compostos fenclicos para formulag@o do licor; Desenvolver o licor de erva-male, tendo
como base o exiralo pré-selecicnado com concentragdes de 10% e 20% do exirato selecionado em relagéo
ao volume final de licor; Analisar as caracteristicas fisico-quimicas e atividade antioxidantes do produto;
Realizar analise sensorial das amosiras, por meio de teste afetivo com escala hedénica de nove pontos.

Avaliacdo dos Riscos e Boneficios:

Riscos:

Segundo o autor, A probabilidade de desconfortos & reduzida, por se fratar da avaliagdo sensorial de
predutos alimenticios. Quanto aos riscos, 40 baixos, uma vez que o produto serd processado com todo o
rigor exigido para a manipulagio de alimentos, todos os seus ingredientes serio adquiridos no mercado
local, tendo grau alimenticio, serd realizada a andlise microbioldgica das amostras. Apds a ingestao da
amosira vocé poderd senlir os seguintes riscos ou desconfortos: indisposicio estomacal, azia e ma
digestdo. Frente a esses possiveis nscos, recomenda-se ndo ingenr (engolir) o alimento e descarta-lo apds
sua andlise. Mesmo assim. caso ocomra algum problema decomente da ingestéo dos produtos. o participante
sera encaminhado a atendimento médico.

Beneficios:

Segundo o autor: Aos voluntirios da pesquisa ndo existem beneficios diretos, entretanto, a colaboragio
dos mesmos serd imprescindivel para o desenvolvimento de produtos com maior aceitabilidade, além de
colaborarem com a criagio de um novo nicho de produto para produtores de erva-mate efou a criagio de
novos agronegocios com base em licores. A adicdo de extratos vegetais ricos em compostos polifendlicos
em licores podem auxiliar tanto na conservacao do produto, como no ennguecimento em biocompostos com
propriedades biologicas. Até o presente momento ndo ha relatos na literatura cientifica do uso deste exirato
em licores, o gue mostra o
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aspecto inovador do projeto.

CRITERIOS DE INCLUSAD E EXCLUSAD:

Segundo o autor:

Critério de Inclus8o: Participantes de ambos o8 sexos maiores de 21 anos consumidores de bebidas
alcodlicas com disponibilidade voluntdria de participar da pesquisa e que aceitem o TCLE.

Critério de Exclus8o:

Participantes que apds serem informados da composigdo dos produtos informem aos pesquisadores que
apresentam alergia a um ou mais produtos da formulagio, que sejam diabéticos. Que possuam doencas pré
-existentes relacionadas ao consumo de bebidas alcodlicas, como dependéncia quimica, transtomos de
ansiedade a/ou problemas hepaticos. Pessoas com algum histdrico de alergia a extratos vegetais também
serdo excluidas do grupo de provadores. Pessoas que estejam fazendo uso de gualguer medicamento seja
alopatico cu mesmo homeopatico ndo serdo aceitas no grupo de provadores. Participantes que estejam
desprovidos de documenio de identificacio efou que irdo conduzir veiculos apds a participagao na avaliagao
do produto.

Comentarios @ Consideragbes sobre a Pesqguisa:
O presente projeto apresenta mérnito & a intervengio se faz justificada.

Consideracoes sobre os Termos de apresentacio obrigatdria:

Atende as resolugbes CNS n® 466 de 20112 e Norma Operacional n® 001 de 2013 do CN3

Recomendacias:

Nenhuma.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequacgbes:

De acordo com o parecer consubstanciado 6.436.313, emitido pelo presente CEP em 19/10/2023 ficaram
pendentes os sequintes itens:

PENDENCIA 1. O endereco do apresentado no TCLE & do CEP de Curitiba, solicita-se por gentileza que o
mesmo seja alterado para o CEP - Dois Vizinhos no TCLE.

RESPOSTA: O texto presente na pagina 03 e 04 do TCLE, onde o CEF era informado como Campus
Curitiba foi alterado para o CEP de Dois Vizinhos, conforme pode ser visio em abaixo e no termo TCLE
corrigido & anexado na Plataforma Brasil.

Balrro:  Area Ruml CEP: 55 660-000
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“[...] Comité de Etica em Pesquisa que envolve seres humanos da Universidade Tecnoldgica Federal do
Parana, Dois Vizinhes (CEP/UTFPR-DV) Endereco CEP Dois Vizinhos, Estrada para Boa Esperanca, km 04
= Zona Rural, Bloco G 10, sala 675." Pagina 04 do TCLE.

ANALISE: Pendéncia atendida.

PENDEMCIA 2. Ma Plataforma Brasil, ha a citagio de que o recrutamento serd feito via midia social e e-mail.
Mo caso de recrutamento via e-mail, solicita-se aos pesguisadores que os e-mails sejam enviados
individualmente, ou em Cdpia Carbono Oculta - CCO, de forma gue ndo seja possivel a identificacio dos

demais destinatarios do convite.

RESPOSTA: Todo recrutamento realizade por e-mail sera feito de forma andnima para gue nenhum
destinatario saiba a identificagio dos demais participantes, utilizande dessa forma a Copia Carbono Oculta -
CCO, para que a identidade de cada participante seja preservada e dessa forma nio ocoma influéncia no
resultado, conforme descrito no item "Qutras informagbes, justificativas ou consideragies a critério do
Pesquisador” na Plataforma Brasil.

ANALISE: Pendéncia atendida.

CONCLUSAD: Todas as pendéncias apontadas pelo CEP foram devidamente acatadas pelos
pesguisadores, ndo restando empecilho do ponto de vista ético. Sendo assim, o presente protocolo de
pesguisa estd em condigbes de ser aprovado.

Consideragoes Finais a critério do CEP:

Diante do exposto, o CEP-UTFPR. de acordo com as atribuigdes definidas no cumprimento da Resolugio
CN5 n® 466 de 2012, Resolugio CMS n® 510 de 2016 e da Norma Operacional n® 001 de 2013 do CNS,
manifesta-se por APROVAR este projeto.

Lembramos aos (as) senhores{as) pesquisadores{as) que o Comité de Etica em Pesquisa (CEP) devera
receber relatdrios anuais sobre o andamento do estudo, bem como a qualquer tempo & a critério do
pesquisador nos casos de relevincia, além do envio dos refatos de eventos adversos, para conhecimento
deste Comité. Salientamos ainda, a necessidade de relatdrio completo ao final do estudo. Eventuais
modificacbes ou emendas ao protocole devem ser apresentadas ao CEP-
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UTFPR de forma clara e sucinta, identificando a parie do protocolo a ser modificado e as suas justificativas.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arguivo Postagem HAutor Situacao
Informagfes Basicas|PB_INFORMACOES_BASICAS DO _P 19/10/2023 Aceito
da Projeto ROJETO 2202867 pdf 17:26:09
Cutros CARTA_RESPOSTA pdf 19/10/2023 |ISABEL DAVOGLIO | Aceito
17:25:25 |PITT

TCLE / Termos de | TCLE.pdf 19/10/2023 |ISABEL DAVOGLIO | Aceito

Aszentimento / 16:21:56 |PITT

Justificativa de

Auséncia

Outros TermodeCompromisso pdf 12/09/2023 | SIMONE BEUX Aceito
12:01:29

Folha de Rosto FolhadeRosto.pdf 12/09/2023 |SIMONE BEUX Aceito
11:59:21

Projeto Detalhado / | Projeto.pdf 11/09/2023 [ISABEL DAVOGLIO | Aceito

Brochura 15:26:05 |PITT

Investigador

Cufros Ficha_de_#Avaliacac.docx 11/09/2023 |ISABEL DAVOGLIO | Aceito
15:18:27 |PITT

Orcamento Orcamento. pdf 11/09/2023 |ISABEL DAVOGLIO | Aceito
15:00:38  |PITT

Cronograma Cronograma. pdf 11/09/2023 |ISABEL DAVOGLIO | Aceito
1500:13  |PITT

Situagdo do Parecer:

Aprovado

Necessita Apraciacio da CONEP:

Mao
DOIS VIZINHOS, 089 de Novembro de 2023
Assinado por:
Edival Sebastido Teixeira
{Coordenador{a})
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