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O licor de limao siciliano é uma bebida destilada que resulta da maceragdo das cascas do liméo
em solventes alcoolicos ou hidroalcoolicos. O Limoncello & um licor doce elaborado a base de
limado siciliano (Citrus limon), agua, acucar e alcool cuja producdo tem sua origem no Sul da
Italia. O lim&o siciliano, caracterizado por seu perfil de sabor citrico e aroma vivido, € uma
notdvel fonte natural de antioxidantes, incluindo vitamina C, flavonoides, carotenoides e
compostos fenolicos. A atividade antioxidante, por definicdo, refere-se a capacidade de um
composto em inibir a degradagdo oxidativa. Quando aplicada aos alimentos, a atividade
antioxidante considera o potencial antioxidante, influenciado pela composicdo e propriedades
antioxidantes dos elementos constituintes, e os efeitos bioldgicos, que estdo intrinsecamente
ligados a biodisponibilidade do antioxidante em questdo. Esses compostos tém sido associados a
prevencdo de algumas doencas degenerativas. Assim, 0 objetivo dessa pesquisa foi analisar a
atividade antioxidante de licores do tipo Limoncello elaborados a partir da maceracdo de liméo
siciliano em vodca, cachaca e &lcool de cereais. Os licores foram elaborados a partir de
macerados previamente elaborados. Para os macerados utilizou-se para cada 400ml de liquido
extrator (vodca, cachaca e alcool de cereais), 120g da casca do limdo que foram deixados em
repouso, a temperatura ambiente, durante trés intervalos de tempo: 15, 30 e 45 dias. Apos cada
intervalo de tempo, procedeu-se a separacdo das cascas e adicdo da calda de sacarose,
previamente preparada na concentracao 1:1 (agua: sacarose). A proporc¢do adequada de macerado
e de calda foi estabelecida a partir do célculo da graduag&o alcoolica almejada para o licor (20%)
considerando a graduacdo alcodlica de cada liquido extrator usado na obtencdo do macerado. Em
seguida, os licores foram armazenados em frascos de vidro em temperatura de refrigeragédo para
posteriores analises fisico-quimicas. A pesquisa possui financiamento pela Fundacdo de Amparo
a Pesquisa e Inovacdo do Estado de Santa Catarina (2023TR564). Os licores apresentaram
diferentes comportamentos para cada liquido extrator utilizado na obtencdo dos macerados. Pelo
método FRAP, os maiores valores de atividade antioxidante foram obtidos para o licor de alcool
de cereais: 40,10+725 UM T/g para o tempo 1; 70,65+631 UM T/g para o tempo 2 e 138,98+14,00 UM
T/g para o tempo 3, respectivamente. Destaca -se que o maior valor foi obtido para a amostra com
maior tempo de infusdo. Os licores elaborados com cachaca e vodca revelaram os niUmeros mais
baixos para atividade antioxidante. Quanto ao método ABTS, o licor com maior atividade
antioxidante foi o obtido a partir de alcool de cereais no tempo 1 (1186,58+40679 UM T/Q),
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enquanto os licores elaborados com cachaga no tempo 3 (200,48 2000:14M T/g), € vodca tempo 3
(205,05+197,26 UM T/g), demonstraram os menores valores para a atividade antioxidante. Estes
resultados demonstram que as condi¢cOes de processo utilizado para obtencdo dos licores
interferiram nas suas caracteristicas e propriedades. Os licores produzidos com liméo siciliano
demostraram capacidade antioxidante e, de acordo aos resultados, esta caracteristica é dependente
do solvente alcoolico e tempo de maceracgéo utilizados.
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