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A jabuticabeira (Myrciaria cauliflora Berg) € uma arvore frutifera pertencente a familia

Myrtaceae, de ocorréncia espontanea em grande parte do Brasil. A espécie mais difundida
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no pais é a M. cauliflora. As principais variedades sédo a ‘Sabara’, a mais apreciada, doce e

intensamente plantada, e a ‘Paulista’, cujos frutos sdo grandes e de maturagdo mais tardia.

Os frutos da jabuticabeira sdo altamente pereciveis, apresentando um periodo curto de
comercializacdo apds a colheita, devido ao elevado teor de 4gua e agucares e outros
constituintes presentes na polpa (Asquieri et al. 2004; Brunini et al. 2004).

Segundo Terci (2004), a jabuticaba contém elevado teor de antocianinas (314 mg . 100g ™),
assim como a uva (227mg. 100g™), jamboldo (386 mg. 100g ™) e amora (290 mg. 100g™).
As antocianinas sdo pigmentos naturais, responsaveis por uma variedade de cores atrativas
e brilhantes de frutas, flores e folhas que variam do vermelho alaranjado ao roxo passando

pelo vermelho vivo (BOBBIO & BOBBIO, 2003) e possuem propriedades antioxidantes.

Na regido centro-oeste do Estado de S&o Paulo € comum encontrar jabuticabeiras plantadas
junto as sedes das diversas propriedades rurais, sendo uma arvore apreciada por seus
frutos e também pela sombra que oferece, proporcionando um ambiente agradavel para as
pessoas, e sem riscos para as instalacdes, devido ao porte mediano de suas arvores. Pode-
se citar como exemplo desta disseminacdo na regido, o municipio de Dois Corregos/SP, na
regido de Jaul, onde se estima existir por volta de 800 pés desta planta, distribuido em mais

de 200 propriedades rurais.

Sendo assim, a elaboracéo de licores pode ser uma alternativa para o aproveitamento desta

fruta.

Segundo a legislacdo brasileira, licor € a bebida com graduacdo alcodlica de quinze a
cinquenta e quatro por cento em volume, a vinte graus Celsius, com percentual de agucar

superior a trinta gramas por litro (BRASIL, 1997).

Os licores de frutas sao bebidas alcodlicas obtidas da mistura de alcool etilico destilado,
acucar e frutas. A qualidade sensorial destes produtos necessita de definicdo e depende da
combinacdo desses trés elementos (PENHA, 2000). A qualidade do licor dependera da

formulacao utilizada, do emprego de boas préticas de fabricacdo e do processamento.

A cachacga pode ser utilizada, desde que se escolha um produto de origem conhecida, com
caracteristicas quimicas de acordo com a legislacdo brasileira e padronizada em termos de

teor alcoolico, para ndo prejudicar a qualidade do licor fabricado.

Os acucares utilizados na fabricagcdo de licores podem se originar de diferentes fontes, no
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entanto, deve-se avaliar o preco, o teor de pureza e a coloracdo dos mesmos, para ndo
comprometer a qualidade do produto final. O aproveitamento de agucares ricos em sacarose
resulta em licores com maior viscosidade do que os licores que sdo feitos com acgUcares
ricos em glicose. Costuma-se utilizar o agucar cristal, o xarope liquido de glicose, o xarope
de milho com alta concentracéo de frutose e o mel (CLUTTON, 1995).

Neste contexto configura-se uma linha de pesquisa que objetiva desenvolver técnicas de
preparo do licor de jabuticaba, de forma a proporcionar a melhor relacdo entre sabor e
gquantidade de compostos fendlicos a serem extraidos da fruta, obtendo uma bebida

apreciavel e com apelo nutracéutico.

Os experimentos estdo sendo realizados no Laboratério de Tecnologia Agroindustrial da
Unidade de Pesquisa e Desenvolvimento de Jau/SP, do Pdlo Regional Centro Oeste. No
processamento dos licores utilizou-se cachaca bidestilada, sacarose e/ ou xarope de
glicose, além de &agua, em propor¢cdes adequadas para compor o licor. As etapas de
processamento consistiram em preparo da matéria-prima, maceracao alcodlica, trasfega e

filtrac&o.

O estudo abrange avaliacdo de diferentes tratamentos, variando entre tempo de maceragéo
dos frutos e composicdo das caldas. As formulacdes a serem selecionadas por meio de
avaliacdo fisico-quimica e sensorial poderdo contribuir para agregar valor a uma fruta que

atualmente ainda ndo apresenta aproveitamento econémico em escala comercial.

Até o momento, como resultados gerou-se uma orientacdo em trabalho de concluséo de
curso, junto a Universidade do Sagrado Coracdo, em Bauru/SP e uma bolsa de iniciacao
cientifica financiada pela FAPESP. Depois da pesquisa ser finalizada pretende-se realizar
capacitacdo de produtores, técnicos e estudantes por meio da realizacdo de um evento

técnico de transferéncia de tecnologia.
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