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E disse-me: A minha graça te basta, porque o meu poder se aperfeiçoa na fraqueza. De boa 

vontade, pois, me gloriarei nas minhas fraquezas, para que em mim habite o poder de Cristo 
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RESUMO 

O presente trabalho teve como objetivo avaliar as características físico-químicas de licores 

doces produzidos a partir do aproveitamento de uva tinta brasileira BRS Magna imatura, a partir 

da variação da fonte alcoólica (cachaça de alambique e alcool de cereais). Primeiramente, foram 

determinadas as características físico-químicas da uva BRS Magna (umidade, potencial 

hidrogeniônico (pH), sólidos solúveis (SS), acidez total (AT), índice de maturação (ratio, 

SS/AT), bem como as concentrações de compostos fenólicos totais (CFT) e, de antocianinas 

totais (ANT)). A composição quantitativa das antocianinas majoritárias da uva, bem como a 

quantitativa e qualitativa dos licores foram determinadas usando cromatografia líquida de alta 

eficiência acoplada ao detector de arranjo de diodos (CLAE-DAD). De acordo com os 

resultados obtidos, a uva apresentou um ratio de 10 e, embora não tenha atingido sua maturação 

comercial ideal, apresentou importante concentração de CFT (2.436,46 ± 56,12 mg 

equilaventes de ácido gálico (EAG)·Kg-1) e de ANT (492,26 ± 20,68 mg de malvidina-3,5-

glicosídeo·Kg-1). Essas características da uva possibilitaram seu aproveitamento para 

elaboração dos licores e, então duas formulações contendo álcool de cereais e açúcar invertido 

em dois tempos de maceração da uva a temperatura de 15 °C foram elaboradas, em duplicata. 

Análises complementares de pH, AT, SS, açúcares totais (ACT) e redutores (ACR), ANT e 

grau alcoólico foram realizadas para caracterizar os produtos desenvolvidos e verificar seu 

enquadramento na legislação. Os licores produzidos atenderam a legislação quanto ao teor 

alcoólico (25%, v/v) e concentração de açúcares (202,42 g glicose·L-1). Os testes de maceração 

alcoólica realizados permitiram verificar que 60 dias de maceração foram suficientes para 

extrair os CF presentes nas uvas, resultando em produtos contendo 757,547 ± 4,94 mg EAG·L-

1 de CFT e 337,00 ± 2,89 mg mv-3,5-diglc·L-1 de ANT. A partir desses resultados preliminares, 

optou-se por realizar a maceração alcoólica das uvas com alcool de cereais e também com 

cachaça, agora sem adição de açúcar invertido diretamente durante 60 dias, seguido da 

padronização da doçura, maturação e etapas de filtração. Essas alterações nas etapas unitárias 

do processo surtiram efeitos positivos sobre as características físico-químicas dos licores, tanto 

dos produzidos com álcool de cereais quanto dos produzidos com cachaça. As antocianinas 

majoritárias detectadas nos licores foram as derivadas da delfinidina (dp, dp-3,5-cmglc e dp-

3,5-diglc), e as diglicosiladas derivadas da pt, cy e mv, além da diglicosilada cumarilada 

derivada da pt. A presença das antocianinas diglicosiladas e cumariladas pode possivelmente 

auxiliar na melhor estabilidade da cor dos produtos ao longo de sua vda útil. Assim como o pH 

dos produtos desenvolvimentos, juntamente com todos os protocolos de Boas Práticas de 



Fabricação do Produto, podem auxiliar para manutenção da sua estabilidade microbiológica. 

Esses novos licores (com álcool de cereais e com cachaça) apresentaram elevadas 

concentrações de CFT (entre 1700 e 1900 mg EAG·L-1, respectivamente) e antocianinas ainda 

com boas concentrações (entre 139 e 151 mg mv-3,5-diglc·L-1). O processo desenvolvido, após 

os ajustes e melhorias, é de fácil execução e permitiu o desenvolvimento de produtos que 

atendem a legislação vigente. Acredita-se que esse processo pode ser facilmente reproduzido 

por pequenos produtores rurais e incentivar empreendedorismo local.  

 

Palavras–chave: Uva. Licor. Processo. Compostos Fenólicos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

The present study aimed to evaluate the physicochemical characteristics of sweet liqueurs 

produced from the use of unripe Brazilian BRS Magna red grapes, with variations in the 

alcoholic source (artisanal cachaça and cereal alcohol). Initially, the physicochemical 

characteristics of BRS Magna grapes were determined, including moisture content, 

hydrogenionic potential (pH), soluble solids (SS), total acidity (TA), maturity index (SS/TA), 

as well as concentrations of total phenolic compounds (TPC) and total anthocyanins (TAN). 

The quantitative composition of the major anthocyanins in grapes, as well as the quantitative 

and qualitative composition of the liqueurs, were determined using high-performance liquid 

chromatography coupled with a diode array detector (HPLC-DAD). According to the results, 

the grapes had a SS/TA of 10. However, it was notable that the grapes possessed a significant 

concentration of TPC (2,436.46 ± 56.12 mg gallic acid equivalents (GAE)·kg-1) and TAN 

(492.26 ± 20.68 mg malvidin-3,5-diglicoside(mv-3,5-diglc)·kg-1). As a preliminary test for 

liqueur production using this grape cultivar, two formulations containing cereal alcohol and 

inverted sugar were prepared, in duplicate, employing two maceration times at 15 °C, with the 

goal of achieving sweet liqueurs while maximizing TPC extraction. Additional analyses of pH, 

TA, SS, total sugars (TS), reducing sugars (RS), TAN, and alcohol content were conducted to 

characterize the developed products and ensure compliance with regulations. The produced 

liqueurs adhered to legal requirements concerning alcohol content (25%, v/v) and sugar 

concentration (202.42 g glucose·L-1). The alcoholic maceration tests demonstrated that 60 days 

of maceration were sufficient to extract the PC present in the grapes, resulting in products 

containing 757.55 ± 4.94 mg GAE·L-1 of TPC and 337.00 ± 2.89 mg mv-3,5-diglc·L-1 of TAN. 

Based on these preliminary results, alcoholic maceration of the grapes was conducted using 

cereal alcohol and cachaça without direct addition of inverted sugar, followed by sweetness 

standardization over a 60-days period, followed by sweetness standardization, maturation, and 

filtration steps. These changes in the unitary steps of the process had positive effects on the 

physicochemical characteristics of the liqueurs (with cereal alcohol and cachaça). These new 

liqueurs exhibited an appealing purple hue, with elevated concentrations of TPC (ranging 

between 1700 and 1900 mg GAE·L-1, respectively) and anthocyanins still with good 

concentrations (ranging between 139 and 151 mg mv-3,5-diglc·L-1). The major anthocyanins 

contributing to the attractive coloration of both the grapes and the liqueurs were derived from 

delphinidin (dp, dp-3,5-cmglc, and dp-3,5-diglc), monoglycosylated peonidin, as well as other 

diglycosylated anthocyanins (derived from pt, cy, and mv) and the coumaroylated 



diglycosylated derivative of pt. The substantial presence of diglycosylated and coumaroylated 

anthocyanins may contribute to the product's color stability throughout its shelf life. The pH of 

the developed products, along with all the good manufacturing practices protocols, can 

contribute to maintaining their microbiological stability. The developed process, following 

adjustments and enhancements, is straightforward to execute and has enabled the creation of 

products in accordance with prevailing regulations. It is believed that this process can be readily 

reproduced by small rural producers, encouraging local entrepreneurship. 

Keywords: Grape. Liqueur. Process. Phenolic Compounds. 
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1. INTRODUÇÃO

Temas urgentes como sustentabilidade, segurança alimentar, economia circular, inclusão

e cidades inteligentes convergem para a necessidade de conectar espaços urbanos com a 

agricultura familiar (IICA, 2022). A agricultura familiar no Brasil é conhecida por produzir 

diferentes frutas e hortaliças, dentre as quais, as uvas são um ótimo exemplo. A vitivinicultura, 

é uma atividade alicerçada, principalmente, em pequenas propriedades de diferentes estados 

brasileiros, capaz de gerar empregos e renda. A Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária 

(EMBRAPA) tem contribuído consideravelmente para o aumento da produção de uva. 

Desenvolve constantemente novas cultivares que apresentam: ciclos produtivos diferenciados, 

alta produtividade, alta resistência às doenças que atacam a cultura da videira e, boas 

características físico-químicas e sensoriais, permitindo o uso para a elaboração de diferenciados 

produtos (EMBRAPA, 2022). 

A uva BRS Magna (BRS Rúbea x IAC 1398-21 (Traviú)) é uma destas cultivares que foi 

lançada pela EMBRAPA como alternativa para a ampliação do período de processamento e 

melhoria da qualidade do suco de uva brasileiro, especialmente com relação a cor e ao 

rendimento industrial. Ela possui, em plena maturação, sabor aframboezado, cachos médios, 

alto teor de açúcares, acidez moderada e alto teor de compostos antociânicos (RITSCHEL et 

al., 2012). Além do suco, seu excedente de safra pode ser aproveitado para o desenvolvimento 

de outros produtos com demanda regional. Cada vez mais se percebe a necessidade de a 

agricultura familiar criar meios para comercializar produtos de maior valor agregado, gerando 

uma renda secundária para a família (CORRÊA DA SILVA; CARTES PATRÍCIO, 2022).  

Neste contexto, foi identificado o mercado dos licores, bebida alcoólica normalmente 

desenvolvida a base de cachaça ou álcool de cereais, saborizada e aromatizada com frutas, 

ervas, especiarias, flores ou nozes, podendo ser cremoso ou não (OLIVEIRA et al., 2020). Este 

produto é comumente adoçado com sacarose, mel ou açúcar invertido e depois engarrafado 

(CUNHA; LOPES; FERNANDES, 2017). Deve-se ressaltar que muitos licores vendidos no 

país são produzidos de forma artesanal e carecem de controle e padronização de processo 

(NEVES et al., 2022). Em consequência, lotes diferentes de um mesmo produto apresentam 

variados sabores e concentrações alcoólicas, o que muitas vezes desagrada os consumidores e 

resulta em não fidelização pela marca.  

Suportado por estes fatos, o presente projeto concentra-se no aprofundamento do 

conhecimento técnico-científico sobre as etapas unitárias que compõem o processamento de 

licores de uva.  
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6 CONCLUSÃO 

O intuito do estudo foi aproveitar uvas da cultivar BRS Magna, que se apresentavam fora 

de padrão comercial, para a elaboração de licores doces que atendem aos requisitos de 

identidade e qualidade exigidos pela legislação brasileira vigente. A caracterização físico-

química da uva BRS Magna imatura foi realizada e a partir dos resultados obtidos, 

principalmente os relacionados as concentrações de CFT e antocianinas, pode-se inferir que 

esta fruta tem potencial para uso como matéria-prima para elaboração dos licores. A partir do 

estudo do tempo de maceração alcoólica das uvas pode-se concluir que o processo deve ser 

realizado com 60 dias de maceração para alcançar a máxima   extração dos compostos fenólicos 

presentes na fruta. A adição de açúcar invertido posteriormente a etapa de maceração, seguido 

de etapas de maturação e filtração surtiram efeitos positivos sobre as características físico-

químicas dos licores, tanto os produzidos com álcool de cereais quanto com os produzidos com 

cachaça. As principais antocianinas presentes na uva e, por conseguinte, nos licores apresentam 

boa estabilidade e, possivelmente, podem auxiliar na manutenção da cor dos produtos. Assim 

como o pH dos produtos desenvolvimentos, juntamente com todos os protocolos de Boas 

Práticas de Fabricação do Produto, podem auxiliar para manutenção da sua estabilidade 

microbiológica. Desta forma, as etapas unitárias do processo de fabricação desse licor foram 

padronizadas e um fluxograma de processo foi desenvolvido.  

O desenvolvimento dessa tecnologia social para elaboração de licores partiu a priori da 

prospecção de etapas de fácil execução, de modo que pudesse ser facilmente utilizada por 

agricultores e pequenas cooperativas.  Como forma de incentivar estudos futuros e para 

valorizar e inovar na elaboração de licores de uvas, extratos foram obtidos a partir da PANC 

vinagreira. O extrato de grau alimentício, em comparação a um extrato metanólico de controle, 

apresentou importante concentração de compostos fenólicos e pode ser utilizado como um 

bioingrediente em bebidas alcoólicas.  
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