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Neste trabalho objetivou-se estabelecer a propor¢édo de
banana, a composicao da solugdo extratora, bem como o
tempo de extragao para produzir licor com qualidade.
Efetuou-se experimento fatorial com trés quantidades de
polpa de banana (500, 800 e 1100 g de banana para
producéo de 4 L de licor) e dois teores alcodlicos da solugéo
extratora (70 e 95°GL). O processo de extracdo foi
estudado durante 21 dias em que se analisaram as
coordenadas de cor, pH, teor de sdélidos soluveis e
densidade a 20°C do extrato. O licor jovem foi caracterizado
e submetido a analise sensorial ap6s 45 dias de
envelhecimento. O tempo de 16 dias mostrou-se suficiente
para finalizar a etapa de extragéo, evidenciando que o
tempo de infusdo deve ser de 15 a 16 dias. A solucao
extratora com teor alcodlico de 95°GL apresentou melhores
resultados, principalmente no que se refere a cor final do
produto e facilidade na filtracdo. Como nédo houve diferenca
significativa entre as quantidades de polpa de banana optou-
se pela menor proporcéo em razao de fatores econémicos.
Portanto, a utilizacao de 500 g de polpa de banana é
suficiente para produzir 4 L de licor.
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1INTRODUCAO

As bebidas alcodlicas sempre ocuparam lugar de destaque nas mais
diversas civilizacdes. Essas séo classificadas segundo a legislacéo
brasileira em fermentadas (cerveja e vinho), por misturas (licor, amargo e
aperitivo, aguardentes compostas e bebidas mistas), destiladas
(cachaca, rum, aguardente, uisque e conhaque) e destilo-retificadas
(vodca e gim) (AQUARONE, LIMA e BORZANI, 1993).

Os licores podem ser definidos como destilados alcodlicos que foram
adocados e aromatizados com substancias e sabores compativeis.
Também é possivel adicionar corantes e alguns edulcorantes. Os licores
tradicionais sé@o elaborados pela mistura de destilado com xarope de
acUcar que contém esséncias e ervas em pequenas quantidades
(VARNAM e SUTHELAND, 1994). Licor, segundo a legislacéo brasileira,
€ a bebida com graduacéo alcodlica de quinze a cinglienta e quatro por
cento em volume, a vinte graus Celsius, com percentual de agUicar superior
atrinta gramas por litro. E elaborada com élcool etilico potavel de origem
agricola, ou destilado alcodlico simples de origem agricola, ou com bebida
alcodlica, adicionada de extratos ou substancias de origem vegetal ou
animal, substéncias aromatizantes, saborizantes, corantes e outros
aditivos permitidos em ato administrativo complementar (BRASIL, 1997).

A producéo artesanal de licores constitui alternativa interessante para
proporcionar aumento da renda familiar, pois seu processamento exige
tecnologia simples, o produto final € comercializado em temperatura
ambiente e apresenta extensa vida-de-prateleira.

Segundo REVENTOS (1971) existem basicamente dois processos para
fabricacdo de licor (por destilacdo e por misturas). O processo por
destilacdo consiste em colocar a matéria-prima em contato com éalcool
ou com agua por algumas horas, seguida de destilagdo. Misturando o
destilado com o xarope obtém-se o licor. Esse processo € mais comum
na fabricacéo de licores a partir de sementes (destilacéo alcodlica) e
rosa (destilagdo aquosa). Os licores por misturas (sem destilacéo) séo
subdivididos em licores obtidos por infuséo e por esséncia. Os licores
naturais (produzidos de frutas) sdo fabricados normalmente pelo método
da infus@o que consiste em deixar a fruta em infusdo numa solucéo
hidroalcodlica (dgua e alcool) por determinado periodo, seguido de filtracéo
e adicdo de xarope. O licor produzido por esséncia ndo passa pela etapa
de infusdo, ocorrendo simplesmente a mistura da esséncia, do alcool e
do xarope. Esse € o caso de alguns licores comerciais e daqueles cuja

330 B.CEPPA, Curitiba, v. 23, n. 2, jul./dez. 2005



matéria-prima nao propicia o processo de infusao como os licores de
chocolate, cacau, leite, etc. O tempo de infusdo das frutas, ou seja, 0
tempo em que deve permanecer em contato com o alcool varia de fruta
para fruta. A literatura recomenda 15 dias para a banana, 3 dias para a
jabuticaba e 2 meses para a laranja, porém néo se encontra estudo que
estabeleca o melhor tempo de extracdo para as frutas citadas.

As etapas da elaboracéo de licores de frutas envolvem infuséo, preparo
do xarope, mistura, envelhecimento, clarificacéo, filtracdo e envase
(BORGES, 1975). A qualidade do licor dependera da formulagao utilizada,
do emprego de boas préticas de fabricacéo e do processamento.

Objetivou-se com este estudo investigar a propor¢do adequada de banana
para se produzir licor com qualidade, a composi¢éo da solucéo extratora,
bem como o tempo necessario para que se processe a extracdo dos
compostos da banana que vao conferir corpo, cor, sabor e aroma ao
licor.

2 MATERIAL E METODOS

O licor de banana foi preparado a partir de puré de banana nanica,
acidificado com &cido citrico e acido ascorbico, submetido a tratamento
térmico por 2 minutos a 94 °C, conforme recomendado em BANANA...
(1995) e por MATSUURA E FOLEGATTF (2001). As bananas descascadas
foram submergidas em solu¢éo com 4 % de &cido citrico e 1 % de acido
ascorbico pelo periodo de 5 minutos, trituradas e submetidas ao
tratamento térmico.

Foram utilizados alcool de cereais, acUcar refinado e agua potavel em
propor¢cdes adequadas para produzir o licor. As etapas de seu
processamento consistiram no preparo da matéria-prima (puré de banana),
maceracao alcodlica, trasfega e filtracao, preparo do xarope, mistura,
envelhecimento e envase.

Montou-se experimento fatorial 3 x 2 com 3 repeti¢fes: quantidade de
banana x teor alcodlico da solucao extratora. As quantidades de banana
foram 500, 800 e 1100 g para cada 4 L de licor pronto, correspondendo a
12,5 %, 20,0 % e 27,5 % (p/v) de banana em relag&o ao produto final. A
porcentagem de &lcool na solugéo hidroalcodlica foi de 70 e 95 + 1 %
(v/v). Ajustou-se o licor preparado a partir desse extrato para conter teor
alcodlico final de 18 % (v/v) e teor de agucar final de 35 % (p/v).
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Visando padronizar o experimento foram mantidos constantes o volume
da solucédo extratoraem 1,1 L e o volume final do licor em 4 L para cada
formulacéo (tratamento). J& o teor alcodlico da solucao extratora e as
guantidades de banana variaram, constituindo os diferentes tratamentos
(Tabela 1).

TABELA 1 — QUANTIDADE DE BANANA E TEOR ALCOOLICO
UTILIZADO NA MONTAGEM DOS DIFERENTES

TRATAMENTOS
Tratamentos Quantidade de banana Teor alcodlico da solugdo extratora
(9 (% viv)
1 500 70
2 800 70
3 1100 70
4 500 95
5 800 95
6 1100 95

A solucao extratora a 70 % (v/v) foi preparada a partir de alcool de cereaisa 95+ 1 %
(v/v).

Adotou-se o delineamento experimental inteiramente casualizado,
montado em parcelas subdivididas de acordo com GOMES (2000). Nas
parcelas foram alocados os tratamentos decorrentes da composi¢céo
fatorial e nas subparcelas a variavel tempo de extragdo. O experimento
foi realizado com trés repeti¢cdes, sendo as amostras coletadas nos
tempos de 1, 6,11, 16 e 21 dias de extracdo. Durante o tempo de extracéo
foram realizadas andlises de pH, acidez, cor, teor de solidos soltveis e
densidade a 20 °C. No extrato alcodlico pronto, ou seja, apds os 21 dias
de extracao foram feitas as analises de pH, acidez, cor, densidade a
20°C, teor de sodlidos soluveis e teor alcodlico. No licor jovem (tempo
zero) efetuaram-se as analises de pH, acidez, cor, densidade a 20 °C,
teor de solidos soluveis, viscosidade e teor alcodlico.

As andlises de acidez titulavel foram realizadas de acordo com as normas
analiticas do IAL (1985).

Mediu-se o pH diretamente em pHmetro digital, marca Marconi, utilizando-
se 15 mL de amostra.

O teor de sélidos sollveis foi determinado diretamente em refratbmetro
manual e o resultado expresso em °Brix.
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Avaliaram-se as coordenadas de cor eletronicamente, utilizando
colorimetro modelo color Quest Il Spera (“Hunter Lab Rest”), conectado
a computador provido de sistema “software” universal. As amostras foram
lidas diretamente no aparelho no modo refractancia, utilizando-se a escala
L*, a* b* (CIELAB) em que L* é a luminosidade, a* a intensidade do
vermelho/verde e b* a intensidade do amarelo/azul.

Mediu-se a densidade em picnémetro de 25 mL, provido com termdmetro,
balanca analitica com 4 casas decimais e banho de gelo para controle
datemperatura.

Determinou-se a viscosidade cinematica em viscosimetro capilar de
rotinas (Cannon-Fenske) marca SCHOTT-GERATE, Hofheim. Utilizou-
se o capilar n° 51320/200, escolhido por meio de procedimentos
recomendados pelo fabricante. Mediu-se o tempo de escoamento do
fluido, sendo a viscosidade calculada conforme a equacéo 1:

v = K1 (equagdo 1)

Em que:

V =viscosidade cinemética;

K = constante do capilar usado (n° 51320/200), K= 0,08992 mm?/s?;
t = tempo de escoamento.

Manteve-se a temperatura a 20 = 0,5°C com o auxilio de banho de agua
gelada. Obteve-se a viscosidade dinamica multiplicando a viscosidade
cinematica a 20 °C pela densidade também a 20 °C.

O teor alcodlico foi medido pelo método da AOAC (1997) adaptado, que
consiste em destilar dado volume da amostra e medir a densidade do
destilado a 20 + 0,2°C com o auxilio de picnémetro.

Efetuaram-se testes sensoriais de aceitagdo para as amostras dos 6
tratamentos, apds 45 + 5 dias de armazenamento do licor, usando-se 70
julgadores ndo-treinados. Os atributos sabor alcodlico e impressao global
foram avaliados mediante escala heddnica de 9 pontos, na qual o valor 1
corresponde a “desgostei extremamente” e o valor 9 a “gostei
extremamente”. As amostras foram servidas individualmente em copos
descartaveis de 50 mL nas cabines individuais do laboratdrio de anélises
sensorial. Codificou-se cada amostra com 3 algarismos, escolhidos
aleatoriamente, seguindo-se ordem de apresentacdo sorteada
(CHAVES,1998; CHAVES e SPROESSER, 1999).
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Dois licores comerciais de frutas, sabores Kiwi e tangerina da marca
STOKE, foram adquiridos e analisados quanto ao pH, teor de sélidos
solaveis e viscosidade para fins de comparacdo com os dados obtidos
para o licor de banana.

3RESULTADOS E DISCUSSAO

A utilizagdo do puré de banana mostrou-se vantajosa, pois é mais facil
manipular e pesar pasta homogénia do que trabalhar com rodelas de
banana como ocorre no processo artesanal. Outra vantagem da utilizacéo
do puré de banana reside no fato de que o tratamento enzimatico efetuado
na sua preparacado impediu o0 escurecimento excessivo da polpa de
banana. Durante a adicao da solucgéo hidroalcodlica na polpa de banana
foi necessario promover agitagcdo, caso contrario haveria formacao de
grumos em virtude do alto poder desidratante do alcool. Tal agitagédo
garantiu perfeita disperséo da polpa de banana, formando uma espécie
de flocos e facilitando a extracdo dos componentes de interesse pelo
aumento da superficie de contato. A relagéo polpa/casca de 1,68 ficou
proxima de 1,74, citada por MATSUURA E FOLEGATTF (2001). As
bananas utilizadas estavam bem maduras, com colora¢éo da casca no
ultimo estéagio de maturagdo, equivalente ao escore 7 de classificacao
da CEAGESP (2003). A Tabela 2 ilustra a caracterizacao fisico-quimica
do puré de banana.

TABELA 2 - COMPOSICAO FiSICO-QUIMICA DO PURE DE BANANA

Tratamentos Quantidade de banana Teor alcodlico da solugdo extratora

() (6 viv)
1 500 70
2 800 70
3 1100 70
4 500 95
5 800 95
6 1100 95

O teor de umidade encontrado para o puré de banana (70,1 %) mostrou-
se ligeiramente inferior ao verificado por CANO-CHAUCA et al. (2002)
para banana “in natura” (73,50 %). Tal diferenca deve-se ao tratamento
térmico do puré e a consequente perda de agua, que também se aplica
ao teor de solidos soluveis. Para essa varidvel MOTA, LAJOLO e
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CORDENUNSI (1997) encontraram o valor de 20,6 °Brix, ligeiramente
inferior ao do puré de banana.

A acidez do puré de banana (1,14 %) foi o dobro da citada em BANANA...
(2000) para a banana nanica madura (0,512 %), devido ao processo de
agitacao utilizado no preparo do puré (descrito em materiais e métodos).
Tal processo também pode explicar a diferenca verificada entre o pH do
puré (3,46) e o obtido por CANO-CHAUCA et al. (2002) para a banana
nanica “in natura” madura (5,10).

Ao se plotar no gréafico os pontos para as coordenadas de cor (L, b),
solidos soltveis (°Brix), pH e densidade em funcéo do tempo de extracéo
(1, 6,11, 16, 21 dias) foram verificadas pequenas varia¢des (Figuras 1, 2,
3,4, 5).

FIGURA 1 - VARIACAO DA COORDENADA DE COR (L*) DO EXTRATO
CONFORME O TEMPO DE EXTRAGCAO PARA OS
DIFERENTES TRATAMENTOS
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Para as mesmas quantidades de bananas, os tratamentos submetidos
a extragcdo em solu¢éo hidroalcodlica com maior concentragéo de alcool
apresentaram maiores valores (basta contrastar os tratamentos 1*4; 2*5
e 3*6). Para todos os tratamentos, o valor de L* foi ascendente até o
tempo de 16 dias e depois declinou. A densidade aumentou a partir de
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16 dias (Figura 5), provavelmente devido a extracao de agUcares da
banana. Esses por sua vez ofuscaram a luminosidade, contribuindo para
a queda do valor de L*. Sob o ponto de vista da luminosidade, a extracao
ideal duraria 16 dias.

FIGURA 2 - VARIACAO DA COORDENADA DE COR B* DO EXTRATO
EM FUNCAO DO TEMPO DE EXTRACAO PARA 0OS
DIFERENTES TRATAMENTOS
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Verificou-se grande diferenca entre os tratamentos com solucéo extratora
a 70°GL e com solucéo extratora a 95 °GL. Os valores da coordenada de
cor b* foram maiores para o grupo submetido a solugéo extratora com
maior concentracdo em alcool. Isto se deve ao fato de que os pigmentos
sdo mais sollveis em alcool do que em agua. Os valores foram
proporcionais no que se refere a quantidade de banana, ou seja, quanto
maior a quantidade de banana maior o valor de b*. Para o tempo de
extracao, o ponto maximo para a coordenada de cor b* do grupo a 95 °GL
ocorreu aos 16 dias. J& no outro grupo a extracéo foi mais lenta e nao
atingiu o ponto méaximo no intervalo de 21 dias, embora tenha apresentado
tendéncia de estagnacao.
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FIGURA 3 - VARIACAO DA CONCENTRACAO DE SOLIDOS SOLUVEIS
(°BRIX) NO EXTRATO HIDROALCOOLICO EM FUNCAO
DO TEMPO DE EXTRACAO PARA OS DIFERENTES
TRATAMENTOS
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O valor de sélidos soluveis (°Brix) permaneceu praticamente inalterado
para cada tratamento, indicando sua grande taxa de difusdo. Assim, no
que se refere a esse parametro a extragado ocorreu nos primeiros dias e
os valores de solidos sollveis foram proporcionais a quantidade de banana.

FIGURA 4 - VARIACAO DO PH DO EXTRATO DOS DIFERENTES
TRATAMENTOS EM FUNCAO DO TEMPO DE EXTRACAO
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O teor alcodlico da solugéo extratora influenciou o valor do Brix obtido
apos extracado, umavez que os solidos sollveis apresentam solubilidades
diferentes dependendo da composic¢do da solucdo extratora.

Os tratamentos do grupo 1 (70 °GL) apresentaram pH menor do que os
tratamentos do grupo 2 (95°GL), evidenciando que os &cidos sdo mais
solaveis em agua do que em alcool. Todos os tratamentos revelaram
tendéncia de estabilizagdo apos 16 dias de extracao.

FIGURA 5 - VARIACAO DA DENSIDADE DO EXTRATO DOS
DIFERENTES TRATAMENTOS EM FUNCAO DO TEMPO
DE EXTRACAO
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A densidade mostrou-se menor no grupo 2 (95 °GL) devido ao fato dos
acucares serem menos sollveis em alcool do que em agua. A densidade
foi proporcional a quantidade de banana utilizada. No que se refere ao
tempo de extragdo, os valores permaneceram praticamente constantes
até 0 16° dia indicando que o equilibrio ocorre rapidamente. Do dia 16 ao
dia 21 houve pequeno aumento na densidade, provavelmente pelas
variacfes de temperatura que influem na solubilidade dos sélidos soluveis
presentes na solugdo hidroalcodlica. Portanto, a temperatura ambiente
em que os extratores estdo armazenados pode interferir na densidade
do extrato obtido.
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3.1 CARACTERIZACAO DO EXTRATO ALCOOLICO APOS 21 DIAS

A Tabela 3 mostra os resultados da andlise de variancia da regresséo do
teor alcodlico no extrato em fungéo da quantidade de banana para cada
concentragéo de solucéo extratora utilizada.

TABELA 3—RESUMO DA ANALISE DE VARIANCIA DA REGRESSAO
PARA A VARIAVEL TEOR ALCOOLICO DO EXTRATO (TE)
EM FUNCAO DA QUANTIDADE DE BANANA (QB) E DO
TEOR ALCOOLICO DA SOLUGAO EXTRATORA (TA)

R GL SQ QM F
Regressao 2 1504.0805 752,0402 775,60 *
Falta de ajuste 3 2.9645 0,9881 1,02n.s.
(Tratamentos) 5) (1507.0450)

Residuo 13 11,5800 0,9650

* significativo ao nivel de 5 % de probabilidade pelo teste F.

n.s = ndo-significativo ao nivel de 5 % de probabilidade pelo teste F.
GL = Graus de liberdade.

SQ = Soma de quadrados.

QM = Quadrado médio.

Como aregresséo foi significativa e a falta de ajuste ndo-significativa, o
modelo explicou significativamente a variagcdo do teor alcodlico no extrato
final em funcéo da variacdo da quantidade de banana e do teor alcodlico
da solucéo extratora. Além disso, obteve-se alto valor para r2 (0,99). A
Tabela 4 ilustra o resumo da andlise para o teste de significancia dos
coeficientes da regresséao.

TABELA 4 — COEFICIENTES DA REGRESSAO PARA O TEOR
ALCOOLICO DO EXTRATO EM FUNCAO DOS
DIFERENTES TRATAMENTOS APLICADOS

v GL Valor Pr (0
Bo 1 3,3400 0,071*

B, 1 -0,0146 < 0,0001*
B, 1 0,6724 <0,0001*

* significativo ao nivel de 7 % de probabilidade pelo teste t.
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Conforme ilustrado nas Tabelas (3 e 4), aregresséo e seus coeficientes
séo significativos e a falta de ajuste ndo-significativa, portanto a equagéo
de regresséao ajustada € significativa ao nivel de 7 % de probabilidade e
esta ilustrada na Equacgéo 2:

TE = 3,34 -0,0146QB + 0,6724 TA (Equacio 2)

Em que:

TE =teor alcodlico (°GL) do extrato apds 21 dias de extragéao;
QB = quantidade de banana (g) utilizada em cada tratamento:
TA =teor alcodlico (°GL) da solu¢éo extratora.

A Figura 6 ilustra o gréfico obtido com os valores da equagao de regressao

ajustada.

FIGURA 6 - TEOR ALCOOLICO DO EXTRATO EM FUNCAO DOS
DIFERENTES TRATAMENTOS
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A quantidade de banana influenciou de forma inversa o teor alcoolico
final (Qquanto mais banana maior a quantidade de torta de banana e a
retencao de alcool, o que diminuiu o teor alcodlico final do extrato). Isto
ocorre em funcéo da relagéo volume de solugéo extratora/quantidade de
banana diminuir com 0 aumento na quantidade de banana. Para melhorar
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0 aproveitamento do alcool recomenda-se manter a relagéo solugdo/
guantidade de banana constante.

3.2 CARACTERIZACAO DO LICOR
As andlises fisico-quimicas realizadas no licor no tempo zero estédo

apresentadas na Tabela 5.

TABELA 5 — CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DO LICOR DE

BANANA NO TEMPO ZERO
TRT TA Acidez Viscosidade* pH  Solidos solliveis  Densidade

(mg/100 mL) mPa.s (°Brix) (kg/m3)
1 18,20 59,67 7,25 4,78 36,00 1157,29
2 17,87 86,94 10,00 4,78 40,50 1171,31
3 17,83 109,52 10,92 4,78 39,67 1173,59
4 18,77 57,89 10,47 4,79 39,67 1172,00
5 17,83 88,06 10,58 4,73 39,67 1174,46
6 17,80 106,16 11,12 4,72 40,67 1178,58

Os valores referem-se a média de trés repeticdes.

TRT = Tratamentos (montados conforme descrito na Tabela 1).
TA = Teor alcodlico.

Acidez em mg de acido malico por 100 mL de licor.

* Viscosidade dindmica.

Segundo PENHA (2000), os julgadores em analise sensorial ndo
conseguem distinguir o sabor de licores com variagdo de apenas 1 °GL e
neste trabalho a variagé&o foi inferior a £ 0,20 °GL.

A viscosidade dindmica é importante para o dimensionamento de bombas
e filtros, estando relacionada com a aceitacdo sensorial. Alguns julgadores
consideraram baixa a viscosidade (consisténcia) do licor. Os valores
encontrados foram comparados com a viscosidade de dois licores de
frutas (Kiwi e tangerina) da marca STOKE (5,55 e 9,43 mPa.s). Com
excecdo do tratamento 1 (TRT1), todos os demais apresentaram
viscosidades superiores aos licores comerciais.

A acidez mostrou-se proporcional a quantidade de banana. O pH
apresentou pouca variagao, provavelmente devido a presenca de acidos
organicos fracos e sais na composicao do licor gerando poder tamponante.
Os licores comerciais de Kiwi e Tangerina (3,30 e 3,60) apresentam pH
inferiores ao do licor de banana. PENHA (2000) encontrou pH de 3,66
para o licor de acerola, fruta bastante acida.

B.CEPPA, Curitiba, v. 23, n. 2, jul./dez. 2005 341



Nos licores artesanais ndo ha correcdo do teor de acidez, tendo sido
encontrado o maior valor para o Tratamento 6 (aproximadamente 0,1 %).

O valor de solidos sollveis (expresso em °Brix) revelou-se praticamente
constante e proximo a 40 °Brix. Os licores comerciais de tangerina e
Kiwi apresentaram valores de solidos sollveis de 32° Brix e 39 °Brix
respectivamente. MAGNANI, POVOA e MINIONI (1991) encontraram
33 ° Brix para o licor de péssego. A legislacdo permite extensa faixa de
utilizacéo de acucar, que varia de no minimo 100 g/L até a saturagdo em
acuUcar. Apesar disso, 0s valores obtidos ficaram relativamente proximos
dos encontrados pelos autores citados.

A densidade é proporcional aos teores de soélidos sollveis, uma vez que
os componentes alcool e aglcar estdo na mesma proporgao.

O atributo cor é extremamente importante para a aceitagdo de
determinados produtos pelo consumidor. A Tabela 6 permite analisar a
modificacdo da cor nas diferentes etapas do processamento de licor.

TABELA 6 - CARACTERISTICAS DAS COORDENADAS DE COR DO
LICOR DE BANANA E DO EXTRATO

Licor de banana apds preparo Extrato alcodlico apds extracdio
TRT L* a* b* L A b*
1 85,58 130 923 84,56 1,49 10,81
2 85,26 152 10,19 83,99 198 12,40
3 84,9 173 10,85 8354 229 1326
4 81,69 242 15,00 85,68 120 18,63
5 4,13 214 1497 8543 181 21,39
6 8391 219 14,40 a4 1,9 1878
Xarope 352 84,32 1,08 6,92 X X X
Xarope (18; 35)° 85,19 1,03 6,44 X X X

TRT = tratamento.
a = xarope de acUcar contendo 350 g de agucar/L.
b = xarope de aglcar contendo 350 g de aglcar/L e 18 ° GL em alcool.

Verificou-se que a cor final do licor sofre maior influéncia dos componentes
extraidos da banana do que do alcool e do xarope de acucar, ou da
combinacgéo de ambos.

3.3TESTE DE ACEITA(;AO DO LICOR DE BANANA

Como os tratamentos sé@o quantitativos dever-se-ia realizar a anélise de
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regressao, contudo os valores muitos préximos dos dados n&o permitiram
ajusta-los a nenhum modelo. Assim, efetuou-se apenas a andlise
descritiva dos dados (Figura 7).

FIGURA 7 - VARIACAO DO ESCORE OBTIDO NO TESTE DE
ACEITACAO DO LICOR DE BANANA EM FUNCAO DOS
DIFERENTES TRATAMENTOS

7,6 4

—4— Sabor alcodlico - Impresséo global

7.4

7,2

média dos escores

6,6

6,4 T T T T T T 1

Tratamentos

O escore obtido no teste de aceitagédo foi proporcional a quantidade de
banana empregada. Analisando os trés primeiros tratamentos verifica-se
gue a curva de impresséo global tende a estagnar para o tratamento 3,
indicando que aumento na quantidade de banana além desse valor nao
melhoraria a sua aceitagcéo por parte dos julgadores. Os tratamentos em
que foi utilizada solugdo extratora com maior teor alcoolico obtiveram
melhor aceitacdo. Nota-se pelo grafico apresentado na Figura 2 que para
esses tratamentos a coordenada de cor amarela (b*) foi mais intensa,
podendo ter influenciado a melhor aceitagéo por parte dos julgadores.
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4 CONCLUSAO

O tempo de 16 dias mostrou-se suficiente para finalizar a etapa de
extracéo, evidenciando que o tempo de infuséo deve ser de 15 a 16 dias.
A solucgéo extratora com teor alcodlico de 95 °GL apresentou melhores
resultados, principalmente no que se refere a cor final do produto e
facilidade na filtragdo. Como nédo houve diferenca significativa entre as
guantidades de polpa de banana optou-se pela menor propor¢éo em razéo
de fatores econdmicos. Portanto, a utilizagao de 500 g de polpa de banana
€ suficiente para produzir 4 L de licor.

Abstract

TECHNOLOGICAL EVALUATION OF ALCOHOLIC EXTRACTION IN THE
PROCESSING OF BANANA LIQUEUR

It was aimed at this work to establish the proportion of banana, the extract solution
composition, as well as the extraction period to produce quality liqueur. A factorial
experiment with three amounts of banana pulp (500, 800 and 1100 g of banana to
produce 4 L of liqueur) and, two alcoholic contents of the extraction solution (70 and
95° GL) was used. The extraction process was studied during 21 days in which the
color coordinates, the pH, the soluble solids content and the density at 20 °C of the
extract were analyzed. The immature liqueur was characterized, and a sensorial
analysis after 45 days of aging was accomplished evidencing that the infusion period
must be of 15 to 16 days. The extraction solution with alcoholic concentration of
95 °GL showed the best results, mainly on what is related to product final color and
filtration easiness. As there wasn't significant differences among the amounts of
banana pulp, the smallest proportion was chosen by economical reasons. Therefore,
the utilization of 500 g of banana pulp is enough to produce 4 L of liqueur.

KEY-WORDS: BANANA LIQUEUR - PROCESSING, BANANA LIQUEUR - PHYSICAL-
CHEMICAL ANALYSIS; SENSORY ANALYSIS.
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