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RESUMO - Os licores se destacam entre as bebidas alcodlicas obtidas por mistura, por se tratarem de
produtos adocicados, com formulagfes e matérias-primas variadas. Com base nisso, o0 objetivo desse
trabalho foi avaliar o perfil sensorial e determinar a melhor formulagéo para os licores de banana com
cacau e macd com canela, tendo por base alcodlica a cachaca. Os licores foram elaborados pela
infusdo dos extratos na cachaga, adicdo do xarope acgucarado e maceragdo alcodlica, totalizando 10
dias. As determinagBes analiticas realizadas foram pH, acidez volatil, acidez fixa, acidez total, teor
alcoolico e teor de solidos sollveis. A Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ)® foi realizada com uma
equipe sensorial treinada composta por 7 julgadores, considerando 10 atributos sensoriais. Os
resultados indicaram que os atributos que apresentaram as maiores médias foram o gosto doce e o
sabor alcodlico. O teste de ordenagdo de preferéncia, realizado por 54 julgadores ndo treinados
permitiu determinar a melhor formulagdo para a producgéo dos licores, onde a tendéncia observada
quanto a preferéncia foi: licor de magd com canela e banana com cacau, ambos nas maiores
concentragdes de agucares. Assim, esse estudo permitiu o desenvolvimento de licores com equilibrio
entre o gosto doce e o sabor alcodlico, atendendo as exigéncias do mercado consumidor atual, criando
novas oportunidades e uma fonte alternativa de renda através da cachaga produzida por pequenos
agricultores da regido de Santo Anténio da Patrulha — RS.
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1. INTRODUCAO

Os licores sao definidos como bebidas obtidas por mistura, com graduacéo alcodlica de 15 a 54 °GL e
com percentual de agtcar superior a 30 g.L™* (BRASIL, 2008). Diversas matérias-primas podem ser empregadas
em sua producdo, sendo estas responsaveis pela qualidade do produto final. O consumo de licores é amplamente
difundido por se tratar de um produto mais adocicado, sem sabor e aroma alco6lico tdo pronunciado como o
encontrado em bebidas destiladas, a exemplo da cachaca, vodca e uisque.

O élcool é a principal matéria-prima para a producdo de licores e interfere diretamente em sua
qualidade. Dentre as diversas fontes alcodlicas disponiveis para a producdo de licores destaca-se a cachaca,
obtida através da destilacdo do caldo fermentado da cana-de-aglcar. A cachaga é um produto tipico brasileiro e a
incorporacdo de agucar e extratos ou esséncias de frutas a essa bebida é uma forma de agregar valor, criando

novas oportunidades para um produto ja existente e consagrado no mercado de bebidas.
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A producdo artesanal de cachaca é realizada por familias de agricultores de santo Antdnio da Patrulha,
gue a produzem como forma de subsisténcia ha muitos anos. No entanto, melhores alternativas para a
comercializacdo desta bebida vém sendo estudadas pela Universidade Federal do Rio Grande (FURG), Sindicato
dos Trabalhadores Rurais (STR) e Emater do municipio, proporcionando a captacdo de recursos para a inovagdo
nas praticas da agricultura familiar, buscando a qualidade dos produtos e a melhoria da renda das familias
envolvidas. Diante deste contexto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o perfil sensorial de licores
obtidos pela infusdo de extratos de banana com cacau e mac¢d com canela, tendo como base alcodlica a cachaca

produzida em Santo Antonio da Patrulha - RS.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Producdo dos licores

Os licores foram produzidos através da infusdo dos extratos vegetais & cachaca com teor alcodlico
corrigido para 25 °GL. Foram testadas quantidades variando entre 20 e 30 g para os extratos vegetais sélidos
(maca e banana), e volumes variando entre 15 e 80 mL para os extratos vegetais liquidos (cacau, canela China e
canela Ceildo) (PENHA et al.,, 2003). O xarope acucarado foi adicionado aos licores buscando obter
concentracdes de 200 e 300 g.L™ de aglicares (CORDEIRO; GARCIA, 2012). Ao fim do processo de macerac#o,
totalizando 10 dias, foram realizadas analises fisico-quimicas e sensoriais das bebidas, visando determinar o

perfil sensorial e a melhor combinacéo entre teor alcodlico e concentracdo de agUcar.

2.2 Analises fisico-quimicas dos licores

Os licores produzidos foram submetidos as analises fisico-quimicas conduzidas em triplicata, para
verificar os parametros: acidez total, acidez volatil, acidez fixa, teor de sélidos sollveis, pH, teor de cobre e teor
alcodlico real, estipulados pela legislacdo brasileira (BRASIL, 1997) e pela Association of Official Analytical
Chemists (AOAC, 1999). Estas mesmas analises foram realizadas na cachaga antes da produgdo dos licores,

devendo estar dentro dos parametros de qualidade legislados no pais (BRASIL, 2008).

2.3 Analise descritiva quantitativa

O perfil sensorial dos licores de banana com cacau e magd com canela, foi realizado através do método
de Analise Descritiva Quantitativa (ADQ®), utilizando escala ndo estruturada de 9 pontos, onde o valor 1
corresponde ao fraco e o valor 9 ao forte. Os atributos avaliados nos licores foram: aroma alcodlico, aroma
frutal, sabor alcodlico, sabor frutal, cor, limpidez, refrescancia, gosto doce e gosto amargo (PENHA et al., 2003).
As avaliagGes sensoriais foram realizadas no laboratério de Analise Sensorial do curso de Engenharia
Agroindustrial da Universidade Federal do Rio Grande — FURG, cAmpus Santo Antdnio da Patrulha, em cabines

individuais por um grupo composto de 7 julgadores treinados.
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2.4 Ordenacédo de preferéncia

Para determinar a melhor formulacdo para cada um dos licores produzidos, foi realizado um teste de
ordenagdo da preferéncia com 54 julgadores ndo treinados, maiores de 18 anos consumidores de bebidas
alcodlicas. As amostras foram servidas individualmente em copos codificados com trés nimeros escolhidos ao
acaso e, os julgadores foram instruidos a prova-las e ordena-las de acordo com sua preferéncia (TEIXEIRA et
al., 2007).

2.5 Avaliacao dos resultados

A andlise dos resultados referente aos aspectos fisico-quimicos e sensoriais das bebidas foi realizada
utilizando anélise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey para comparacdo de médias (p < 0,05). A avaliacdo
dos dados obtidos durante a andlise sensorial foi realizada por meio de um modelo estatistico linear, resultando
na configuracdo da ADQ® que melhor representou as caracteristicas de cada atributo, sendo a analise final dos
atributos representada graficamente (TREPTOW; QUEIROZ, 2006).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As anélises fisico-quimicas dos licores (Tabela 1) demonstram que todas as bebidas estavam de acordo
com os padrdes estabelecidos pela legislacdo brasileira, onde a concentracdo de aglcares deve ser superior a 30
g.L™ para licores doces (BRASIL, 1997). Para qualquer bebida alcodlica, o pH deve variar entre 3,5 e 5
(BRASIL, 2008). No entanto, o baixo valor de pH encontrado nos licores é importante por ser um fator limitante
para o crescimento de micro-organismos patogénicos e deteriorantes (FRANCO; LANDGRAF, 1996), além de
aumentar a vida til do produto. A legislacéo brasileira ndo estabelece limites quanto ao pH, acidez fixa e acidez
total dos licores, porém seu teor alcodlico deve variar de 15 a 54 °GL e a acidez volatil deve respeitar os padroes
estabelecidos para a bebida utilizada como base alcodlica (BRASIL, 1997), neste caso a cachaca, onde deve ser
inferior a 150 mg HAc.100 mL a.a. ™.

Tabela 1: Andlises fisico-quimicas dos licores.

Teor Sélidos

alcodlico* pH* sollveis* Acidez* (mg HAc.100 mL a.a. '1)

(°GL) (%)

Total Fixa Volatil

BC1' 23° 3,94+0,05% 17,76+0,16°  96,94+0,00° 60,65+0,98° 36,28+0,98°
Bc2' 253" 3,88+0,14% 20,36+0,40°  88,64+0,88" 55,14+0,89° 33,50+1,78°
ME1"  245° 3,58+0,17% 18,03+0,05° 130,96+0,94%°  85,33+1,54 45,63+1,48"
ME2" 253 3,47+0,13* 20,50+0,10° 114,41+156°  56,17+0,88° 58,24+1,67°
MH1"" 245% 3,80+0,08° 16,80+0,10° 130,93+0,92*®  100,59+0,00°  30,34+0,00%
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MH2™ 2532 3,84+0,06° 18,83+0,05° 112,35+1,38°  93,28+0,88° 19,06+0,89°

*Média + desvio padrdo para o mesmo licor. Médias seguidas de letras diferentes apresentam diferenga significativa na mesma coluna
através do teste de Tukey a um nivel de significancia de 5%. 'Licores de banana com cacau nas concentraces de 200 e 300 g.L™?,
respectivamente. "Licores de magd com canela Ceildo nas concentragdes de 200 e 300 g.L™, respectivamente. "'Licores de maga com canela
China nas concentragdes de 200 e 300 g.L™?, respectivamente.

Apés a caracterizagdo fisico-quimica dos licores e aprovagdo pelo Comité de Etica em Pesquisas na
Area da Saude (CEPAS) da FURG, foi possivel iniciar os testes sensoriais. O grupo de avaliadores foi definido
respeitando o nimero minimo indicado por Treptow e Queiroz (2006) de 25 julgadores para ADQ®, sendo
selecionados 30 julgadores de ambos 0s sexos maiores de 18 anos, com o0 habito de consumir bebidas alcodlicas
e dispostos a participar dos testes. O treinamento dos avaliadores foi realizado através de teste triangular para
distincdo de aroma e sabor alcodlico e de aroma e sabor frutal. Foram selecionados 7 julgadores para as etapas
de levantamento de atributos e determinacdo do perfil sensorial das bebidas.

O levantamento de atributos foi realizado utilizando-se licores comercias de canela com caramelo,
banana e chocolate. Os atributos referentes ao licor de banana com cacau foram determinados a partir dos licores
comerciais de banana e de chocolate, e os atributos referentes ao licor de maca com canela Ceildo ou canela
China foram determinados com base no licor de canela com caramelo.

Os atributos mais relevantes e com o maior nimero de indicagBes para cada licor foram: gosto doce,
sabor de alcool, aroma de alcool, sabor da fruta, aroma da fruta, cor e limpidez. Apés o levantamento de
atributos, os julgadores foram treinados utilizando referéncias de minima e maxima intensidade para cada um
dos atributos de ambos os licores utilizando escala ndo estruturada de 9 pontos.

A andlise sensorial descritiva foi realizada utilizando escala ndo estruturada de 9 pontos (Figura 1). A
andlise do perfil sensorial para o licor de banana com cacau em suas duas concentraces de acUcares permitiu
observar que o aroma e sabor alcodlico foram mais perceptiveis no licor com a menor concentracdo de aglcar;
em contrapartida, o gosto amargo, o sabor e aroma da banana se destacaram no licor com a maior concentracéo
de acucar. Quanto a cor e limpidez, ndo ocorreram mudancas significativas entre os licores avaliados
sensorialmente.

Para o licor de maga com canela Ceildo para as duas concentragdes de aglcar, observou-se que ndo
ocorreram diferencas significativas entre os atributos, exceto o sabor alcodlico que foi percebido pelos
julgadores como mais elevado no licor com a menor concentragdo de aclcar. Ao analisar 0s atributos sensoriais
para o licor de magd com canela China, foi observada diferenca no gosto doce, aroma alcodlico, sabor de canela,
aroma de canela e na refrescancia, que foram superiores no licor com a menor concentracdo de aglcar. Isto pode
ter ocorrido pela reducgdo da concentracdo de agUcar, que consequentemente realcou o dlcool presente na bebida.

Os licores de banana com cacau, macd com canela China e macd com canela Ceildo, apresentaram
perfis sensoriais semelhantes entre si. Para determinar qual o licor obteve a maior aceitagdo e com isso, definir a
melhor formulacéo foi realizado um teste de ordenacéo da preferéncia com 54 julgadores ndo treinados, sendo 27
pessoas do sexo feminino e 27 pessoas do sexo masculino. Neste teste, os julgadores receberam as seis amostras
de licores e, foram instruidos a ordené-las de acordo com sua preferéncia, de forma néo direcional.

O licor que apresentou a maior preferéncia, independente do sexo, foi o licor de macd com canela
Ceildo, seguido pelo licor de banana cacau, ambos com a maior concentragdo de agUcar. O licor que apresentou a

menor preferéncia, independente do sexo, foi o licor de macd com canela Ceildo na menor concentracdo de
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aclcar utilizada na formulagdo. De acordo com o teste realizado, foi possivel ordenar os licores em ordem
decrescente de aceitacdo, sendo o mais preferido o de maga com canela Ceildo (300 g.L™ de agtcar), seguido do
licor de banana com cacau (300 g.L™ de agcar), banana com cacau (200 g.L ™ de aclicar), magd com canela
China (300 g.L™ de aglicar), maca com canela China (200 g.L™ de agticar) e mac4 com canela Ceildo (200 g.L™
de acucar).

Figura 1: Perfil sensorial dos licores de banana com cacau, macd com canela Ceildo e macd com canela China,

respectivamente.
Cor Cor
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Gosto amargo 8 Limpidez Gosto amargo 8 Limpidez
6 a
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4. CONCLUSOES

Maga com canela Ceildo (300 g.L™)

A ADQ® permitiu descrever o perfil sensorial dos licores produzidos, destacando os atributos gosto

doce e sabor alcodlico. Para os atributos refrescancia, gosto amargo, aroma da fruta, sabor da fruta, aroma de

alcool, cor e limpidez, ndo houve diferengas entre as amostras produzidas com diferentes concentragdes de
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accar. O licor de maga com canela Ceildo, na concentracéo de 300 g.L™ de agicar obteve a maior preferéncia
entre os julgadores, independente do sexo.

Com os resultados obtidos neste trabalho, foi possivel desenvolver bebidas com equilibrio entre o gosto
doce e o sabor alcoolico. Além disso, este trabalho apresentou uma nova alternativa para o setor agroindustrial
da regido de Santo Antdnio da Patrulha — RS, trazendo novas oportunidades para a agricultura familiar da regiao,

através da utilizacdo de uma bebida tipicamente brasileira e reconhecida internacionalmente, a cachaca.
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