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RESUMO

Tendo em vista a cena de grande desperdicio de alimentos no Brasil,
além da geracdo de uma grande quantidade de residuos no
processamento industrial, gerando grandes prejuizos para as industrias
brasileiras e para o meio ambiente, a populacao cada vez mais esta sendo
conscientizada a consumir alimentos em que sua procedéncia acarreta
em beneficios econdmicos e a salde da comunidade. Uma das
alternativas seria o aproveitamento desses residuos industriais para a
alimentacdao humana. O Brasil é um dos maiores produtores mundial de
frutas, sendo que o maracuja desponta com um dos mais apreciados para
o consumo de mesa e para producdo de polpas e sucos. E um fruto rico
em vitaminas, minerais e fibras e sua utilizacao industrial gera uma
grande quantidade de residuos como casca e sementes. O licor € uma
bebida originalmente da Itdlia e vem sendo difundido até os tempos
atuais, com diversos modos de producao, tendo suas principais
caracteristicas relacionadas com técnicas de preparacdo, qualidade da
matéria-prima e finalidade do produto. Essa bebida é produzida em
diversas regides do mundo de forma industrial e até mesmo artesanal,
agregando valor a producao e aumentando a renda da familia rural. Desta
forma este trabalho propde o aproveitamento dos subprodutos gerados
pelas agroindUstrias produtoras de polpa de maracujd na fabricacao de
um licor utilizando a casca e sementes. Foram realizadas andlises da
composicao centesimal da casca e da semente do maracuja. O licor foi
produzido variando o teor alcodlico final entre 16 até 24 °GL, e o teor de
aclcar entre 200 até 340 gramas por litro. Também foram realizados ao
final da producdo andlises de cor, pH, porcentagem de sélidos sollveis,
teor alcodlico, densidade e viscosidade do licor além de analises
sensoriais com resultados positivos em relacdo a aceitacdo do produto
com média entre 7 e 8 na escala hedoénica (gostei moderadamente/gostei
muito) e intencao de compra onde a maioria afirmaram que certamente
comprariam o produto.
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