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Resumo

Nos dltimos anos o mercado de bebidas alcodlicas vem crescendo no Brasil, os licores podem
representar uma alternativa para o produtor rural melhorar o aproveitamento e geracao de renda. O
objetivo do trabalho foi desenvolver e avaliar as caracteristicas fisico-quimica de um licor artesanal de
capim-limao (Cymbopogon citratus DC Stapf). As folhas de capim-limao foram coletadas apos 3
meses de plantio em canteiros e levadas para laboratério no qual ocorreu preparo do licor utilizando
vodca (37 °GL), agua filtrada e agicar refinado. A infusio permaneceu em 60 dias de repouso seguido
de 60 dias de envelhecimento, logo apds foram realizadas analises de grau alcodlico, pH, agucares
totais, solidos soluveis totais (“Brix) e densidade seguindo metodologias desctitas na literatura. O licor
apresentou graduagio alcodlica de 15,2% (v/v), 45 °Brix de sélidos solaveis totais e 33% de agucares
totais, estando dentro do preconizado pelo Decteto n°. 6.871 que estabelece valores de 15% a 54%
em volume, estando o presente licor classificado como licor fino contendo entre 100 e 350g/L de
agicar em sua composicio. O pH foi classificado como ligeiramente acido com valor de 5,5 e a
densidade do licor apresentou 0,916, embora esses parametros nao sejam estipulados na legislagao,
sao importantes por qualificarem padrao para essa bebida. O licor atendeu a todos os parametros
estabelecidos na norma brasileira quanto aos padrdes fisico-quimicos, contudo a graduagao alcodlica
ficou proxima ao valor minimo estipulado pela legislacao, recomenda-se diminuir o tempo de infusao
e/ou envelhecimento ou utilizar outra fonte de dlcool diferente da utilizada nesta pesquisa. A pesquisa
se tornou uma boa ferramenta para disseminacao de mais uma alternativa de aproveitamento do
capim-limao utilizando uma tecnologia viavel, além de fomentar a importancia de pesquisas que
visem a popularizacio dessa bebida, destaca-se também o pioneirismo da presente pesquisa na
utiliza¢do do capim-limao em licores artesanais.

Palavras-chave: Bebida alcodlica. Grau alcodlico. °Brix. Agregacao de valor. Planta medicinal.
Abstract

In the last few years, the market of alcoholic beverages has been growing in Brazil. Liqueurs can
represent an alternative for the rural producer for better utilization and income generation. The
aim of this study was to develop and evaluate the physical-chemical characteristics of a
homemade liqueur of lemongrass (Cymbopogon citratus DC Stapf). The lemongrass leaves were
collected 3 months after planting in seedbeds and taken to the laboratory where the liqueur was
prepared using vodka (37 °GL), filtered water and refined sugar. The infusion remained for 60
days in resting followed by another 60 days of aging of the liqueur, after which analyses of
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alcohol content, pH, total sugars, total soluble solids (°Brix) and density were performed
following methodologies described in the literature. The liqueur presented an alcohol content of
15.2% by volume, 45 °Brix of total soluble solids and 33% of total sugars, within the range
recommended by Decree No. 6871 which establishes values of 15% to 54% by volume, being
this liqueur classified as fine liqueur for containing between 100 and 350g/L of sugar in its
composition. The pH was classified as slightly acid with a value of 5.5 and the density of the
liqueur presented a value of 0.916, even though these parameters are not stipulated in the
legislation, they have an important role in qualifying a standard for this beverage. The liqueur met
all the parameters established in the Brazilian standard regarding the physical-chemical standards,
however the alcohol content was close to the minimum value stipulated by the legislation, it is
recommended to reduce the infusion and/or aging time or use another source of alcohol
different from the one used in this research. In this way, this research has become a good tool for
the dissemination of another alternative for the use of lemongrass using a viable technology,
besides encouraging the importance of researches that aim at the popularization of this beverage,
it also highlights the pioneering of this research in the use of lemongrass in handcrafted liqueurs.

Keywords: Alcoholic beverage. Alcoholic degree. °Brix. Value addition. Medicinal plant.
Resumen

El mercado de bebidas alcohdlicas ha crecido en Brasil en los ultimos anos. En ese contexto, los
licores pueden representar una alternativa para el productor rural, para un mejor
aprovechamiento y generacion de ingresos. Este estudio tuvo como objetivo desarrollar y evaluar
las caracteristicas fisicoquimicas de un licor artesanal de limoncillo (Cymbopogon citratus DC
Stapf). Tres meses después de la siembra en canteros, las hojas de limoncillo se recolectaron y se
llevaron al laboratorio donde se prepaté el licor a base de vodka (37 °GL), agua filtrada y azucar
refinada. La infusién permanecié en reposo durante 60 dias, seguidos de mas 60 dfas de
maduracion del licor. En seguida, se realizaron los analisis de grado alcohdlico, pH, azuicares
totales, solidos solubles totales (°Brix) y densidad, siguiendo las metodologias descritas en la
literatura. El licor presenté un grado alcohdlico de 15,2% en volumen, 45 °Brix de sélidos
solubles totales y 33% de azucares totales, dentro de los limites recomendados por el Decreto n.
6.871, el cual establece valores del 15% al 54% en volumen. Asf, el licor se clasifica como un licor
fino porque contiene entre 100 y 350g/L de aztcat en su composicién. El licor present6 un pH
ligeramente acido (5,5) y su densidad fue 0,916. Aunque estos parametros no estan estipulados en
la legislacion, son importantes porque califican una norma para esta bebida. El licor cumplié con
todos los parametros establecidos en la norma brasilefia en cuanto a los patrones fisicoquimicos,
sin embargo, se obtuvo un grado alcohdlico cerca del valor minimo estipulado por la legislacién;
por lo tanto, se recomienda reducir el tiempo de infusién y/o maduracién o utilizar otra fuente
de alcohol, diferente de la que se utilizé en esta investigacion. De esta forma, este estudio se ha
convertido en una buena herramienta para la difusion de otra alternativa para el uso del
limoncillo mediante una tecnologia viable, ademas de promover la importancia de investigaciones
que contribuyen a la popularizacién de esta bebida. También se destaca la innovaciéon de esta
investigacion en cuanto al uso del limoncillo en licores artesanales.

Palabras clave: Bebida alcohdlica. Grado alcohélico. °Brix. Valor agregado. Planta medicinal.
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INTRODUCAO

A utilizacdo de plantas medicinais surgiu desde tempos remotos da histéria e, na época
presente, € vista como uma opg¢ao a ser usada pela medicina pela maioria da populagao global, devido
a sua facil localizacao e disposicao (CARNEIRO et al., 2014), as mesmas ainda podem ser utilizadas
como base em outros produtos sem fins medicinais, como doces, bebidas alcodlicas e nao alcodlicas,
cosméticos, temperos, dentre outros produtos. O mercado das plantas medicinais desponta com
elevada tendéncia internacional, tido como um negdcio propicio e atraente, todavia o Brasil ndo tem
dado a devida atengao no que diz respeito a investimentos no cultivo, processamento, beneficiamento

e logistica de distribuicao desses vegetais (SILVA; MIRANDA, 2019).

De origem indiana e propagada em paises da Africa e América, o Cymbopogon citratus
(D. C.) Stapf, ¢ conhecida popularmente como capim-limao por conter um terpeno ciclico que
lhe confere aroma de limao, ¢ uma planta que pertence a familia das Poaceae, possui propriedades
aromaticas e estd naturalizada em todos os estados do Brasil (SANTOS et al, 2009;
GUIMARAES et al,, 2011; FIGUEIRAS, 2015; OLADEJI et al., 2019). Na literatura sio
encontradas poucas pesquisas que fazem referéncia ao uso de plantas com propriedades
medicinais, aromaticas e condimentares em licores, contudo alguns trabalhos apontam o uso da
erva-mate (llex paraguariensis A. St. Hil), hortela (Mentha sp.), canela (Cinnamomum
zeylanicum) e cravo-da-india (Eugenia caryohyllata) com potencial proveito em mixes da bebida
(STADNIK; BORGES; BORGES, 2015; CHECHI; GLAUCO, 2019; NASCIMENTO et al,,
2022). La Cerca (20006) afirmou ainda que os licores contendo especiarias ou ervas em sua

composicao podem ter funcionalidades digestivas.

Para ser considerado um licor, uma bebida necessita conter teores de actcar acima de 30
g/L e graduacio alcodlica de 15% - 54% (v/v) a 20°C, com adicio de extrato vegetal, animal ou
misto (BRASIL, 2009). Possuem grandes diversidades de insumo, propor¢ao de alcool,
quantidade de agucar, além de ser uma bebida de tecnologia simples que pode ser utilizada pela
agricultura familiar como alternativa de produgdo e agregacao de valor (PASSOS et al.,, 2013;
SILVA, 2021). Destarte, o objetivo do trabalho foi desenvolver e avaliar as caracteristicas fisico-

quimica de um licor artesanal de capim-limao (Cymbopogon citratus DC Stapf).
1. MATERIAL E METODOS

A metodologia foi realizada conforme o fluxograma da Figura 1.
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Figura 1. Etapas da elaboragio do licor de capim limio
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Fonte: Autores (2022) adaptado de Passos et al. (2013).

11 Local de Cultivo

O plantio das touceiras de capim-limao foi realizado nas imedia¢oes da Fazenda Escola da
Universidade Estadual do Maranhao — UEMA, campus Paulo VI, localizada em Sao Luis — MA, (2°
35°02.197S e 44° 12’ 33.11” O). A regido apresenta temperatura média de aproximadamente 27 °C.
De acordo com a classifica¢ao climatica de Képpen, o padrao caracteristico local ¢ do tipo AW,
equatorial quente e imido, com duas estagdes bem definidas: uma estagao chuvosa compreendida
entre os meses de janeiro e junho, e uma estagao seca, entre julho e dezembro (Alvares et al., 2013),
o plantio foi realizado no final do periodo chuvoso e comeco do periodo seco (Figura 2). Para

nutricdo das plantas, foram utilizadas adubagbes organominerais de plantio e de cobertura
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composto por Nitrogénio, Fésforo e Potassio (NPK) na formulagao comercial 10-10-10 e esterco

bovino curtido, a irriga¢ao foi realizada por microaspersores ligados duas vezes ao dia e sem

emprego de agrotoxicos.

Figura 2. Plantio das touceiras do capim-limio em canteiro

Fonte: Autores (2019).
1.2 Colheita e Processamento

As folhas foram colhidas ap6s 03 meses de cultivo e transportadas para o Laboratério de Pos-
Colheita localizado na Universidade Estadual do Maranhao para sele¢ao das folhas mais vigorosas,
sanitizacao utilizando uma colher de sopa de hipoclorito de sédio diluido em 1 litro de 4gua
deixados em repouso por 15 minutos, lavagem em 4gua corrente e pesagem em balanca digital
previamente calibrada e tarada (Figura 3). Para obtencdo do extrato aromatico, preparou-se uma

infusdao com 25% de folhas cominuidas em cerca de 10 cm para cada litro de vodca (37 °GL).

Durante a fase de colheita e selecao das folhas nao foram observados sinais ou sintomas de

danos aos tecidos foliares provocados por pragas ou doengas.
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Figura 3. Etapas de lavagem e selegio (A), pesagem (B) e preparo do extrato alcodlico (C)

Fonte: Autores (2019)

A mistura alcodlica permaneceu em repouso, acondicionado em frascos de vidro envoltos em
papel aluminio por 60 dias, no qual houveram agitagio manual por dois minutos durante trés vezes

por semana para que ocorresse a lixiviagio adequada das folhas proporcionadas pelo alcool (Figura 4).

Figura 4. Infusdo alcodlica antes (esquerda) e aps o periodo de maceragio (direita)

Fonte: Autores (2019).
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O preparo do xarope foi realizado na proporgao de 1 litro de agua potavel e filtrada para
cada lkg de agucar refinado (1:1) aquecidos até que ocorresse homogeneizac¢ao entre o solvente e
o soluto, ap6s a homogeneiza¢ao a solugdo permaneceu em repouso para resfriamento em
temperatura ambiente. O xarope foi adicionado ao extrato aromatico para homogeneizagao, logo

ap6s a mistura foi filtrada, em coador de pano e envasada em garrafas de vidro de 1 litro

previamente esterilizadas em autoclave.

O licor permaneceu em periodo de envelhecimento por 60 dias em local abrigado da luz em
temperatura ambiente. Decorrido esse periodo, foi realizada nova filtragem em coador de pano e
novo envase em garrafas de 1 litro esterilizadas em autoclave, tampadas com rolhas de cortica

envoltas por plastico filme e TNT (Tecido Nao Tecido) e encaminhadas para analises (Figura 5).

Figura 5. Licores de capim-lim3o envasados

Fonte: Autores (2019).

As andlises de grau alcodlico, pH, acucares totais, sélidos solaveis totais (°Brix) e
densidade foram realizadas em triplicata no laboratério de alimentos da Universidade Federal do
Maranhio, de acordo com as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Os

resultados foram tabulados e expressos em valores descritivos de média.
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2. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da analise fisico-quimica foram descritos na Tabela 1. O licor de capim-
limdo foi classificado como licor fino por conter entre 100 e 350g/L de aglcar em sua
composicao (BRASIL, 2009). A formulac¢io do licor de capim-limido apresentou-se dentro dos
padrdes estabelecidos pelo Decreto n® 6.871 de 2009, este decreto estipula teores de agucar acima

de 30 g/L e graduacio alcodlica de 15% - 54% (v/v) a 20°C (BRASIL, 2009).

Tabela 1. Resultados da andlise fisico-quimica do licor de capim limfo

Grau alcodlico pH Acgucares totais °Brix Densidade
(%ov\v) - (%) (SST) -
15,2 5,5 33 45 0,981

Fonte: Autores (2022). ,

A graduacio alcodlica encontrada foi semelhante ao valor de 14,33 e 14,37% (v\v)
encontrados por Almeida e Gherardi (2019) em duas formulacées utilizando Jabuticaba
(Mytciatia jaboticaba) e préximos aos valores de 15,03 e 16,69% (v\v) mencionados por Oliveira
et al. (2019) em licor de graviola (Annona muricata 1..). Em pesquisa utilizando améndoas
maceradas de cacau (Theobroma cacao L), Escobar et al., (2021), relataram uma perda de 71,19 *
1 °GL durante o periodo de envelhecimento do licor, contudo Macedo et al. (2021) afirmaram
que a variagao do teor alcoodlico foi insignificativa durante o perfodo de envelhecimento de licor
de banana (Musa spp.). O periodo de envelhecimento do licor de capim-limao também pode ter
sido influenciado por essa relacio direta entre tempo e diminuicdo de °GL, contudo pode-se
utilizar outra fonte de alcool com graduacao alcodlica superior a utilizada nesta pesquisa, como o
alcool de cerais, para que este parametro continue consoante o estabelecido pela legislagao

mesmo que permanec¢a por mais ternpo de armazenamento.

Os parametros pH e acidez titulavel, na atual legisla¢ao, ndo possuem valores estipulados
de minimo e maximo para formulacSes de licores, contudo a lucidez dessas informacdes pode
garantir melhor qualidade no produto (ALMEIDA; GHERARDI, 2019). O pH do presente licor
foi classificado como ligeiramente acido (5,5), valores abaixo foram encontrados por Santos Neto
et al. (2021) em licor feito com folhas de umbu (3,01) e valores médios entre 3,40 e 4,40 foram
relatados por Feitosa et al. (2020) em licores utilizando residuos de manga, acerola, abacaxi,
golaba e graviola. Oliveira et al. (2015) verificaram que o pH de licor de graviola (Annona

muricata L.) teve seu valor reduzido em fun¢do do tempo de armazenagem, esse fato pode
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também ter influenciado no valor do pH do capim-limao. Um valor de pH baixo associado a um

alto teor alcodlico podera aumentar o seu shelf time (Ribeiro et al. 2021), além de evitar a

proliferacio de microrganismos decompositores (ALMEIDA; GHERARDI, 2019).

Em relagao aos teores de agucares totais encontrados, foram aproximados aos reportados
por Silva et al. (2017) em duas formula¢des com uso de cascas de tangerina Ponkan (Citrus reculata
Blanco), com 28,36 ¢ 34,99% tespectivamente. O °Brix ¢ um método da fisico-quimica mais
adequado para averiguar o nfvel de agucar do produto (Gomes; Mendes; Machado, 2018), o valor
de °Brix ficou acima dos valores encontrados em outros trabalhos utilizando diferentes
formulagoes de frutos de acal (Eutetpe oleracea Mart.), folhas e frutos de umbu (Spondias tuberosa
Arruda), (ANDRADE et al., 2020; SANTOS NETO et al., 2021). Todavia foram encontrados na
literatura valores semelhantes em frutos de ora-pro-nébis (Pereskia aculeata Mill.) e em frutos de
umbu (Spondias tuberosa Arruda) (PEREIRA et al. 2012; SILVEIRA et al., 2021). Em estudo feito
por Oliveira et al. (2015) com diferentes tempos de armazenagem de licor de graviola (Annona

muricata 1..) ficou verificado que este fator aumentou os teores de °Brix e agtcares totais.

No que se refere ao parametro densidade o licor de capim-limao apresentou valor semelhante
ao encontrado por Teixeira et al. (2011) em trabalho realizado com licor de café (0,9106) e inferior ao
encontrado por Ribeiro et al. (2021), em avaliagoes com diferentes tratamentos, utilizando residuos de
maracuja (1,0612 - 1,1435). Esse parametro também nao ¢ estipulado em decreto, todavia esses dados
servem como fonte para estabelecimento de uma futura adequacao de licores que utilizarem o capim-

limao como matéria prima principal ou em misturas com outros materiais.
CONCLUSAO

A elaboragao do licor de capim-limao utilizou tecnologia simples que podera ser replicada
pelo agricultor ou pela agricultora em ambiente rural e contribuir para a diversificacio da
producao familiar. O licor mostrou-se de acordo os parametros estabelecidos na norma brasileira
quanto aos padroes fisico-quimicos de bebidas alcodlicas. Contudo a graduagao alcodlica ficou
proxima ao valor minimo estipulado pelo Decreto N° 6.871, de 4 de Junho de 2009, necessitando
entdo a diminui¢ao do tempo de envelhecimento ou utilizar outra fonte de alcool diferente da
utilizada nesta pesquisa. Desta maneira, a pesquisa se tornou uma boa ferramenta para
dissemina¢dao de mais uma alternativa de aproveitamento do capim-limao como uma tecnologia

inovadora viavel, para a popularizacio e difusao da bebida.
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