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Resumo: A cajarana (Spondias dulcis), fruta tropical subutilizada do Nordeste brasileiro,
apresenta alto potencial para elaboracdo de produtos agroindustriais inovadores. Este
trabalho objetivou desenvolver e caracterizar fisico-quimicamente licores de cajarana
elaborados com frutos obtidos de agricultores familiares do municipio de Pau dos Ferros
(RN). O licor foi produzido por maceragao alcodlica durante 30 dias, com posterior filtragdo
¢ adicdo de xarope de sacarose. As andlises fisico-quimicas realizadas em triplicata
incluiram: teor alcoolico, pH, acidez total titulavel, solidos soliveis totais (SST), extrato
seco total, agticares totais ¢ Ratio. O licor obtido apresentou pH 3,16, acidez de 0,63%, SST
de 31,4 °Brix, Ratio de 49,89, agucares totais de 22,46% e teor alcoolico de 11,40% (v/v).
Embora o teor alcodlico tenha ficado abaixo do minimo legal (15% v/v), o produto
demonstrou viabilidade tecnoldgica e perfil sensorial adequado, com destaque para o
equilibrio entre dulgor e acidez. Os resultados reforcam o potencial da cajarana como
matéria-prima para licores artesanais, contribuindo para a valorizagdo de frutos regionais e
o fortalecimento da agricultura familiar.
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Semiarido.
INTRODUCAO adaptacdo as condigbes semidridas do Nordeste

brasileiro (LIRA JUNIOR et al., 2005). Rica em

O mercado global de produtos derivados de frutas tem
crescido  significativamente, impulsionado pela
demanda por alimentos naturais e de alto valor
agregado. Paises tropicais como o Brasil destacam-se
pela elevada biodiversidade frutifera, embora muitas
espécies permanegam subexploradas (OLIVEIRA et
al., 2011). A regido Nordeste concentra grande
variedade de frutas nativas e exoéticas adaptadas ao
clima semiarido, entre elas a cajarana (Spondias
dulcis), fruta de elevada aceitacdo sensorial, mas
historicamente consumida predominantemente in
natura.

A cajarana pertence a familia Anacardiaceae, ¢é
originaria da Asia tropical ¢ apresenta excelente
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vitamina C, fibras, minerais, polifenodis, carotenoides
¢ flavonoides, possui relevante potencial funcional e
tecnoldgico (TACO, 2011; LIMA, 2022). Apesar
disso, sua exploragdo industrial ¢ ainda incipiente,
com poucas iniciativas de agregacdo de valor ao fruto.

Os licores representam uma alternativa tecnologica
consolidada para o aproveitamento de frutas regionais.
Definidos pelo Decreto n® 6.871/2009 como bebidas
com graduacgdo alcodlica entre 15% e 54% (v/v) e teor
de agucar superior a 30 g/L, sdo produzidos por
maceracdo alcodlica, filtragdo e adigcdo de xarope de
acucar (BRASIL, 2025). Estudos com frutas regionais
como graviola, camu-camu e tangerina demonstraram
boa aceitagdo sensorial e viabilidade técnica para
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licores artesanais (OLIVEIRA et al., 2015; VIEIRA et
al., 2010; SILVA et al., 2021).

Diante do exposto, este trabalho objetivou
desenvolver licores de cajarana a partir de frutos
obtidos da agricultura familiar do Alto Oeste Potiguar
e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do produto
elaborado, visando contribuir para a valorizagdo
socioeconomica da espécie e diversificagdo da
agroindustria regional.

MATERIAL E METODOS

Obten¢ao da matéria-prima

Os frutos de cajarana foram coletados no Sitio
Alagoinha dos Estevam, zona rural de Pau dos Ferros
(RN), e transportados sob refrigeragdo para o
Laboratério de Analises Fisico-Quimicas de
Alimentos do IFRN, Campus Pau dos Ferros. Foram
selecionados frutos maduros, integros e sem injurias,
seguidos de lavagem em agua corrente e sanitizagdo
em solugdo clorada (100 ppm, 15 min).

Caracterizagao fisico-quimica da cajarana

A matéria-prima foi caracterizada em triplicata quanto
ao pH (potencidémetro digital, tampdes pH 4,0 ¢ 7,0),
solidos soluveis totais (refratometro digital, °Brix),
acidez total titulavel em acido citrico (titulagdo
volumétrica com NaOH 0,1 N, fenolftaleina como
indicador) e umidade (estufa a 105 °C por 24 h),
conforme Instituto Adolfo Lutz (2008).

Elaboragdo do licor

O licor foi elaborado segundo metodologia adaptada
de SILVA et al. (2017). Os frutos, sem carogo, foram
cortados em pedagos e colocados em recipientes de
vidro (3 L), submersos em destilado alcoolico (38%
v/v). A maceragdo ocorreu por 30 dias em temperatura
ambiente, com agitacdo suave a cada 24 h durante os
primeiros 5 dias. Apos esse periodo, realizou-se
filtragdo em peneiras de nylon para separagdo do
extrato liquido.

Em seguida, foi preparado xarope de sacarose
(proporg¢do agucar:agua de 2:1), aquecido até completa
dissolucdo dos cristais ¢ atingindo SST > 70 °Brix,
resfriado e adicionado ao extrato alcodlico na
propor¢ao de 50% do volume obtido. O licor foi
envasado em garrafas de vidro previamente
higienizadas (solugdo clorada 100 ppm, 10 min) e
submetido a pasteurizagdo em banho-maria a 60 °C
por 2 horas (SILVA et al., 2021).

Caracterizagao fisico-quimica do licor

As analises do licor foram realizadas em triplicata e
incluiram: teor alcodlico real a 20 °C (ebuliometria
direta); pH; acidez total titulavel em acido citrico (%);
solidos soluveis totais (°Brix); extrato seco total
(g/100 mL); agtcares totais em glicose (titulagdo de
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Fehling apds hidrdlise acida) e Ratio (SST/ATT),
conforme Instituto Adolfo Lutz (2008). Os dados
foram avaliados com base nos coeficientes de variagio
(CV%).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1, traz os dados da caracterizacao fisico-
quimica da cajarana in natura.

Tabela 1. Caracterizagdo fisico-quimica da cajarana in
natura.

Parametro Resultado
(média = DP)
pH 2,90 £ 0,06
Solidos soluveis totais (°Brix) 13,16 £ 0,38
Acidez total titulavel em acido citrico 0.85 + 0,07
(%)
Umidade (%) 85,10+ 0,13

A caracterizagdo fisico-quimica da cajarana in natura
revelou fruto com acidez acentuada (pH 2,90 £ 0,06;
ATT 0,85% % 0,07), elevada umidade (85,10% £ 0,13)
e SST de 13,16 + 0,38 °Brix, valores consistentes com
o perfil descrito para espécies do género Spondias
(GUIMARAES et al., 2020). Esses parimetros
corroboram a aptiddo tecnologica do fruto para
maceracdo alcodlica, dado que o ambiente acido
favorece a preservagdo de compostos aromaticos
durante o processamento.

Enquanto, a Tabela 2 apresenta os resultados da
caracterizagdo fisico-quimica do licor de cajarana.
Todos os  parametros  apresentaram  baixa
variabilidade, com CV inferiores a 5%, indicando boa
precisdo analitica e repetibilidade dos métodos
empregados.

Tabela 2. Caracterizagdo fisico-quimica do licor de cajarana.

Resultado

Parametro (média = DP)

CV (%)

Teor alcoodlico (%o v/v) 11,40 £ 0,08 0,72
pH 3,16+ 0,03 0,95

Acidez total em acido

citrico (%) 0,63 +<0,1 0,00

Solidos solaveis totais
(°Brix)

Ratio (SST/ATT)

31,4+<0,1 0,00

49,89 + 1,43 2,86

Agucares totais em glicose

A 22,46 +0,15 0,67

DP = desvio padrdo; CV = coeficiente de variagdo;
SST = solidos solaveis totais; ATT = acidez total
titulavel.
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O pH do licor (3,16) é condizente com a acidez natural
do fruto e esta alinhado a valores descritos para licores
de frutas acidas como umbu (NETO et al., 2021), caja-
manga (CUNHA et al., 2013) e maracuja (MARQUES
et al, 2020). A acidez total de 0,63% ¢
tecnologicamente desejavel, contribuindo para a
estabilidade microbioldgica e a conservagdo do
produto durante o armazenamento (CAFIEIRO et al.,
2022).

O SST de 31,4 °Brix é caracteristico de licores de
frutas tropicais, refletindo a concentragdo de agucares
oriundos tanto da fruta quanto do xarope adicionado.
Barbosa et al. (2024) observaram valores entre 33,0 e
36,1 °Brix em licores de jenipapo e murici,
confirmando similaridade com os dados obtidos neste
estudo. O extrato seco total de 26,41 g/100 mL, por
sua vez, indica alta concentracdo de sélidos ndo
volateis, contribuindo para a viscosidade e corpo
caracteristicos da bebida (BERTOLDI e TRINDADE,
2019).

O Ratio de 49,89 evidencia nitida predominéncia de
dogura sobre a acidez, conferindo perfil sensorial
suave e harmonioso, caracteristicas valorizadas em
licores de frutas regionais (SILVA e LEITAO, 2018).
O teor de agucares totais de 22,46% esta diretamente
relacionado a adigdo intencional de xarope de
sacarose, conforme previsto na formulagdo
(DUARTE, 2024).

O teor alcoolico de 11,40% (v/v), embora abaixo do
minimo legal estabelecido (15% v/v, conforme
Decreto n° 12.709/2025), indica que a bebida
apresenta perfil sensorial de baixa intensidade
alcoodlica, com aromas frutados predominantes. Entre
as possiveis causas para essa limitacdo, destacam-se a
elevada umidade natural da polpa, que pode ter
promovido diluicdo excessiva do etanol durante a
maceracgdo, ¢ a eventual volatilizagdo do alcool entre
o preparo e a analise (WOLLAN et al., 2016). Estudos
futuros devem contemplar ajustes na propor¢ao
fruta:alcool ou aumento da graduacdo alcoolica do
destilado de partida, visando adequacdo a legislagdo
vigente.

CONCLUSAO

O licor de cajarana elaborado com frutos da
agricultura familiar do Alto Oeste Potiguar
demonstrou viabilidade tecnolégica e perfil fisico-
quimico compativel com bebidas desta categoria,
apresentando acidez equilibrada, elevado dulgor e boa
precisdo analitica. A principal limitagdo identificada
foi o teor alcodlico abaixo do minimo legal, o que
demanda ajustes metodologicos em estudos futuros.

Os resultados confirmam o potencial da Spondias
dulcis como matéria-prima para licores artesanais,
reforcando sua importdncia como alternativa

Evento online
www.even3.com.br/cobicet2026

sustentavel de agregacdo de valor para a agricultura
familiar do Nordeste brasileiro.
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