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CARVALHO, L. Z. S. R de. Producdo e Avaliagdao Sensorial dos Licores

Artesanais a base de Jenipapo e de Tamarindo. 2022.

RESUMO

Os licores se destacam entre as bebidas alcodlicas obtidas por misturas, formulacéo
de matérias-primas variadas com sabores adocicados. E produzido no Brasil de forma
artesanal sendo uma bebida tipicamente brasileira. E importante destacar que a
bebida agrega valor a produgéo agricola. Neste contexto presente trabalho teve como
objetivo determinar a producdo e avaliar os parametros sensoriais dos licores de
jenipapo e tamarindo utilizando o alcool de cereais e licores contendo a cachaca. As
duas formulacdes preparadas foram denominadas J1 = jenipapo (alcool de cereais),
T1 = tamarinho (&lcool de cereais), J2 = jenipapo (cachaga) e T2 = tamarinho
(cachaca). Os resultados foram realizados, utilizando o Programa SigmaPlot (2007),
versao 10. As avali¢cdes sensoriais dos produtos foram bem aceitos pelos provadores.
Quanto a analise de intencdo de compra conclui-se que os provadores certamente
comprariam os licores, no entanto o licor de T2 = tamarinho (cachaga) foi obteve
maiores notas e intencdo de compra. O que permite concluir que o licor de Tamarindo
com cachaca é uma alternativa viavel, que além de colaborar na regido e ser fonte de
renda para agricultura familiar e aproveitamentos dos frutos, reduzindo perdas.

Palavras-chave: Bebida alcodlica, Alcool de cerais, Cachaca.



CARVALHO, L. Z. S. R de. Production and Sensory Evaluation of Craft Liqueurs

based on Jenipapo and Tamarind. 2022.

ABSTRACT

Ligueurs stand out among alcoholic beverages obtained by mixtures, formulation of
varied raw materials with sweet flavors. It is produced in Brazil in an artisanal way and
Is a typically Brazilian drink. It is important to highlight that the drink adds value to
agricultural production. In this context, this work aimed to determine the production and
evaluate the sensory parameters of genipap and tamarind liqueurs using cereal alcohol
and liqueurs containing cachaca. The two prepared formulations were named J1 =
jenipapo (cereal alcohol), T1 =tamarinho (cereal alcohol), J2 = jenipapo (cachaga) and
T2 = tamarinho (cachaca). The results were performed using the SigmaPlot Program
(2007), version 10. The sensory evaluations of the products were well accepted by the
tasters. As for the analysis of purchase intention, it was concluded that the tasters
would certainly buy the liqueurs, however the liqueur T2 = tamarinho (cachaga)
obtained higher grades and purchase intention. This allows us to conclude that
Tamarindo liquor with cachaca is a viable alternative, which in addition to collaborating
in the region and being a source of income for family farming and fruit utilization,
reducing losses.

Keywords: Alcoholic beverage, Grain alcohol, Cachaca.
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1 INTRODUCAO

A legislacdo brasileira propde leis e decretos sobre as bebidas e as dividem
dois segmentos: Os vinhos e derivados da uva e do vinho sdo regidos pela Lei n°
7.678, de 08 de novembro de 1988 regulamentada pelo Decreto n° 8.198, de 20 de
fevereiro de 2014. As demais bebidas séo regidas pela Lei n° 8.918, de 14 de julho
de 1994, regulamentadas pelo Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009 (MAPA, 2019).

Sendo classificadas, segundo a Legislacdo Brasileira, em bebidas
fermentadas, destiladas, destilo - retificadas ou por misturas (MAPA, 2019). As
bebidas alcodlicas sempre estevem presentes nos locais das mais diversas
civilizagbes (TEIXEIRA et al, 2007).

Com a descoberta do alcool por destilagdo, as civilizagdes utilizaram as
misturas dos alcoois nos vegetais tendo com o objetivo de curar pequenos males
(VENTURINI FILHO, 2010). Logo depois decidiram adicionar acucar nas bebidas,
resultando em bebidas alcodlicas adocicadas, tornando um sabor mais suave
(BRAGANCA, 2013).

O acucar mais receitado é o refinado seco, claro e sem odor para dissolver com
mais rapidez e ndo alterar a cor ou gosto do produto (BRAGANCA, 2013). Mas apenas
com utilizacdo das técnicas de maceracéo fizeram se tornar uma bebida conhecida
como licor (PENHA, 2006).

Nesse contexto contempla-se que os licores sdo a base de frutas regionais e
também h& o uso de &lcool para sua confecgdo. Considerando que ao preparar um
licor a base de frutas deve preservar os principais atrativos das frutas que séo: cor,
aroma, sabor, vitaminas e minerais, e assim o consumidor ira imediatamente associar
a fruta em que foi preparado (PENHA, 2006).

O jenipapo e o tamarindo séo frutas e alimentos importantes para a nossa
saude, além de serem muito saborosas. Sao frutas acidas ricas em acido citrico, que
€ 0 responsavel pelo sabor meio amargo e picante dessas frutas. Segundo
(PACHECO et al.,, 2014) o jenipapo tem uma polpa com um cheiro forte sendo
comestivel e usadas no preparo de compotas, doces, sorvetes, xaropes e bebidas
como sucos concentrados, vinhos e licores. Apresentam diferentes propriedades

medicinais como emagrecimento e reducéo de colesterol.


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/1980-1988/L7678.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/1980-1988/L7678.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2011-2014/2014/decreto/d8198.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2011-2014/2014/decreto/d8198.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2011-2014/2014/decreto/D8198.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2011-2014/2014/decreto/D8198.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2007-2010/2009/Decreto/D6871.htm#:~:text=Regulamenta%20a%20Lei%20no,que%20lhe%20confere%20o%20art.
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Ja de acordo Sulieman et al. (2015), o tamarindo, tem uma polpa com um sabor
agridoce € usado no preparo de bolos, sorvetes, também em doces, xaropes, e
bebidas como sucos concentrados, licores e refrescos. Tem algumas propriedades
medicinais populares a este fruto, como agente laxativo e edulcorante, indicado
principalmente no uso de algumas enfermidades, como: prisédo de ventre habitual e
doencas inflamatérias e febris.

Sendo assim, a fabricacdo de licor artesanal deve ser preparada de forma
criteriosa seguindo os parametros sensoriais como aparéncia, cor, aroma, sabor e
textura (BRAGANCA, 2013). Considerando que as frutas sdo o0s principais
componentes atrativos para os consumidores (PENHA, 2006). E importante destacar
gue licor de artesanal de frutas possibilita aumento da renda familiar no setor agricola,
mesmo em pequena escala e proporciona a preservagao da tradicdo cultural por
produzir alimentos tipicos da regido (MORAES; SCHWAB, 2019).

O processo dessas bebidas alcodlicas tem participacdo de pequenos
agricultores que aproveitam as frutas regionais das suas propriedades para gerar
emprego e aumento da renda, pois € um processamento simples e de longa vida na
prateleira a temperatura ambiente (BRAGANCA, 2013).

Diante do exposto este trabalho teve como objetivo determinar a producao dos
licores de jenipapo e tamarindo utilizando o alcool de cereais e licores contendo a
cachaca, avaliando os parametros sensoriais dos produtos, destacando a

aceitabilidade e intencdo de compra dos consumidores.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Legislacao das bebidas

O decreto n®6.871, de 4 de junho de 2009 do Ministério da Agricultura Pecuéaria
e Abastecimento — MAPA que regulamenta a Lei n° 8.918, de 14 de julho de 1994 do
MAPA sobre a padronizagao, a classificagao, o registro, a inspecéo, a producao e a
fiscalizacdo de bebidas que destaca como as bebidas alcodlicas e sédo divididas em
guatro tipos como: fermentadas, destiladas, retificadas e por mistura (MAPA, 2019).

As fermentadas o processo se inicia numa fermentacdo, que da origem ao
alcool sem um processo posterior de destilacdo. Nas destiladas que sdo chamadas
também de fermento-destiladas ocorre apds a fermentacdo o0 processo de
destilacado(GALINDO-TOVAR et al. ,2019).

A retificada € obtida do destilado alcodlico, que é destilar o &lcool repetidas
vezes em uma coluna de retificacdo, até que se obtenha o resultado, podendo atingir
uma pureza de até 95,6% de alcool. E por mistura é a juncdo entre uma bebida
fermentada ou fermento-destilada com outra bebida nédo alcodlica ou algum
ingrediente ndo alcodlico (GUITIERREZ,1995).

Em todas as bebidas alcodlicas ocorrem a fermentacgédo alcodlica (PINHEIRO
2010). As bebidas alcodlicas sdo com graduagdo alcoodlica acima de 0,5% até 54%
em volume, a 20 graus Celsius. E para que uma bebida fermentada seja ndo alcodlica,
€ necessario que contenha 0,5% do volume em alcool. O restante deve ser retirado
da bebida ap6s o término da fermentacdo (GALINDO-TOVAR et al. ,2019).

O decreto 6.871, de 4 de junho de 2009 do MAPA, também regulamenta que a
bebida alcoodlica mista € a bebida com graduacéo alcodlica superior a meio e até
cinquenta e quatro por cento em volume, a vinte graus Celsius, elaborada com
destilado alcodlico simples de origem agricola, adicionada de suco de fruta ou fruta
macerada, pode ser adicionada de acucares e aditivos sendo considerado o licor uma
destas bebidas.

Segundo Roche (2017), o licor tem acepcdo comum de bebida alcodlica que
contém elevada proporcdo de acucar, alto teor alcodlico e um principio aromatico
extraido de raizes, sementes, frutas e cascas de plantas. E uma bebida alcodlica
preparada que ndo ha o processo fermentativo, tendo 0s principais componentes

naturais sao frutas. Mas possui graduacdo alcodlica em torno e elevado teor de
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acucar.

2.2 A Culturado Jenipapo

O Jenipapo é um fruto do Jenipapeiro, uma arvore que chega quinze a vinte
metros de altura com folhas grandes, lisas, flores vistosas, de coloracdo amarela,
reunidas em inflorescéncia. Pertencente a classe Magnoliopsida e da familia
Rubiaceae a mesma do café, tem o nome cientifico Genipa americana indica L.
(H.B.K.) K. Schum). Com origem na Amazonia, geralmente € encontrado em regides
com clima tropical imido e subtropicais da América Latina (ANDRADE, 2016).

Segundo PACHECO et al. (2014), o fruto apresenta: casca fina, bagas
globosas ou ovoide com a polpa de coloracéo parda sendo doce e baixa acidez, alto
contetdo de umidade, baixo percentual de proteina e lipidio, alto conteddo de
acucares, teor de ferro regular, boa taxa de célcio e fésforo, elevado conteddo de
taninos, tracos de vitamina C e pectina, além de ser suculenta, de aroma forte, que
envolve as numerosas sementes.

O jenipapo pode ser utilizado em diversas preparacdes alimenticias, desde no
preparo de compotas, doces, sorvetes, xaropes e bebidas como sucos concentrados,
vinhos e licores. Geralmente quando é feito o licor de jenipapo se torna uma bebida
apreciada na Bahia, assim como nas regides de Pernambuco e em cidades de Goias.
E uma bebida bastante vendida em comércios de cidades turisticas, principalmente
nas épocas das festas juninas da Bahia, sendo o mais famoso e apreciado pelos
turistas (PACHECO et al., 2014).

No Nordeste o licor é feito a partir de produtos tipicamente da propria regiao,
como matéria prima as mais variadas frutas e extratos vegetais, sendo o licor de
jenipapo o mais tradicional (SILVA, 2020).

Algumas partes do jenipapeiro apresentam diferentes propriedades medicinais
como por exemplo o seu fruto serve para emagrecimento e juncdo em dietas para
reducdo de colesterol, atua como laxante, podendo ser usado no tratamento de
anemias e problemas hepaticos, combate a resfriados, ja a casca pode ser usada para
tratar a diarreia e Ulceras (PACHECO et al., 2014).


https://pt.wikipedia.org/wiki/%C3%81rvore
https://pt.wikipedia.org/wiki/Caf%C3%A9
https://pt.wikipedia.org/wiki/Pernambuco
https://pt.wikipedia.org/wiki/Goi%C3%A1s
https://pt.wikipedia.org/wiki/Jenipapeiro
https://pt.wikipedia.org/wiki/Colesterol
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2.3 A Cultura do Tamarindo

O tamarindo € um fruto de uma arvore chamada tamarindeiro, em algumas
regibes também conhecido como tamarineiro. Pertence a classe Dicotyledoneae,
familia Leguminosae e seu nome cientifico € Tamarindus indica L (FERREIRA, 2014).
Tem origem africana e é cultivado principalmente na india. No Brasil, dentre os
biomas, o Cerrado se destaca como sendo o segundo maior do pais e a savana mais
rica do mundo (BRASIL, 2015).

Possui recursos naturais renovaveis e grande variedade de espécies frutiferas
nativas e cultivadas com caracteristicas nutricionais e sensoriais singulares, nos quais
se encontra o tamarindo (SCHIASSI et al.,, 2018). O tamarindo é encontrado
facilmente também nas regifes norte e nordeste (BRASIL, 2015). Porém como nédo
h& grandes planta¢des porque as tecnologias e as pesquisas ndo sao direcionadas, a
fruta acaba quase n&o sendo aproveitada e a principal forma de exploracdo do
tamarindeiro ocorre através do extrativismo, que 0s pequenos agricultores garantem
emprego no comércio informal.

A arvore do tamarindo é uma espécie exética, possui flores de cores amarelas
e vermelhas, sob condicBes favoraveis pode ter uma altura de 30 m. E uma arvore
macica, de crescimento lento e de longa vida, sendo resistente ao vento e 0s ramos
sao fortes e bem flexiveis além de grandes, tem casca de cor cinza escuro, aspera e
fissuras, suas folhas tem a cor verde clara (FERREIRA, 2014).

Segundo SULIEMAN et al., (2015), os frutos do tamarindo levam em torno de
245 dias para atingir o ponto de colheita tendo o formato semelhante ao de uma
vagem, a cor da casca é marrom, e a polpa possui de uma a dez sementes. O fruto
assim como também as folhas e as flores apresentam sabor agridoce, rica em
minerais, vitaminas, 4cidos graxos, teor de agucar e baixo pH. Geralmente a polpa é
bastante utilizada no preparo de bolos, sorvetes, também em doces, xaropes, e
bebidas como sucos concentrados, licores e refrescos.

Tem uso na medicina popular e apresenta diversas aplicacdes terapéuticas em
humanos, como na hidratacdo dos cabelos e protecdo solar. Tem nutrientes
essenciais que contribuem para o bom funcionamento do organismo como laxante,
terapia do diabetes, doencas inflamatorias, ajudando a evitar diversas enfermidades.
E uma fruta que possui vitaminas e contém fibras e compostos bioativos (GURJAO,
2006, apud RIBEIRO, 2013).
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2.4  Olicor na Agricultura Familiar

Na agricultura familiar a gestdo da propriedade e sua producéo € compartilhada
pela familia, com o seu uso de mao de obra a familia produz e transforma parte da
producdo em comercializacao local (MIOR, 2015). Mesmo sendo uma producao em
pequena escala, essa producdo ndo é apenas uma técnica que torna os produtos
exclusivos. E diferente porque os produtos feitos sdo de forma natural, ndo s&o os
produtos padronizados e industriais (TORREZAN, 2017). Podendo ser comercializada
em temperatura ambiente e apresenta extensa vida de prateleira (BARROS et
al.,2008).

Os licores s&o confeccionados artesanalmente ndo h& derivados ou
conservantes quimicos e aditivos, devem ser apenas com o uso das frutas de forma
in natura. Diferentemente das empresas que formulam esses produtos industrialmente
por processos tecnoldgicos. Trata-se de uma bebida acessivel, considerada facil de
fazer, e com frutas da regido Nordeste (LYRIO,2020).

Os agricultores familiares tendem a ter seus esfor¢os direcionados a fatores
como qualidade, identificacao de origem, produc&o ecologicamente correta, pois tem
uma relacdo com a terra como seu local de trabalho e também sua moradia. Podem
ser encontrados em feiras e em mercado informal (MIOR, 2015).

As cooperativas incentivam a agricultura familiar e valorizam suas matérias
primas e produtos regionais, mas a nao identificagdo dessas atividades informais de
comercio é vista como uma forma de marginalizacdo das politicas publicas (MORAES;
SCHWAB, 2019).

E mesmo nesse contexto ha cooperativas e associacdes de agricultura familiar
gue continuam cooperando com os agricultores familiares e investindo em licores com
matérias primas locais pois € perceptivel como esses produtos sdo bem aceitos pelos
consumidores (CAR, 2020).

Sendo assim valorizar a importancia da agricultura familiar € compreender a
participacdo do pequeno agricultor e a sua influéncia no mercado e na producéo,
mesmo em pequena escala € considerada como um segmento de gerador de
emprego e renda, e desenvolvimento local proporcionado a comercializagao e
também a preservacao da tradicdo cultural por produzir alimentos tipicos da regido,

ao contrario das demais praticas agricolas, que primam por alimentos industrializados



16

e padronizados (MORAES; SCHWAB, 2019).

2.5 Olicor e acomercializacéo

De modo geral as bebidas s&o vistas como ambito do prazer e os licores
também proporcionam essa sensacado aos seus consumidores. Sdo completamente
vegetais: cachaca (cana de acucar), alcool de cereais (cereais), vinho (uva) ervas,
frutas, flores (CULTURA, 2020).

Estéo entre as bebidas classificadas como menos alcodlicas, mais doce e com
aromas de especiarias e frutas, essas bebidas poder ser distintas e versateis na hora
de ser consumida. Além disso é atribuida como porcdes caseiras e a xaropes de ervas
e de frutas preparados (PENHA, 2006).

S&o bebidas saborosas com grandes propriedades digestivas, estimulantes e
reconstituintes. Podem serem servidas para agradar visitantes como degustacao nao
s6 antes do almoco como estimulante para o apetite como depois da refeicdo como
aperitivo. E uma bebida cordial, ou seja, para agradar os visitantes, ou como aperitivo,
servido antes da refeicao para estimular o apetite, ou ainda como digestivo, ap0s as
refeices (LYRIO,2020).

Na regido Nordeste uso de licores sao bebidas consumidas e comercializadas
especialmente em determinada época do ano, no més de junho, onde se inicia 0s
festejos juninos festa cultural e tradicional do nordeste brasileiro. O produtor ao se
deparar com uma grande variedade de frutos aproveita essa temporada para a
comercializacéo e venda para fabricantes dos licores artesanais que com base em um
planejamento aproveitam as melhores frutas para a confeccdo de produto de
gualidade (LYRIO,2020).

Os eventos juninos interferem significativamente na economia local,
impactando positivamente as atividades econdmicas, percebe-se o valor da economia
criativa e sua aplicabilidade no crescimento na regido nordeste (SILVA 2020). Os
licores se destacam no periodo junino dando oportunidade para aproveitamento de
frutas tipicas colhidas no més de junho e julho.

Compreende-se que a economia criativa relatada por Silva (2020), proporciona
adaptacdes em varios setores, festejos e até mesmo no turismo. Com a pandemia da
COVID 19 que impactou todos 0s setores, precisou ser adaptada a uma nova

realidade. Festas ao ar livre foram substituidas por lives, porém comidas tipicas e o
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licor ndo deixaram de estar presentes na mesa dos brasileiros, sendo comprados de
forma remota e entregues por meio de delivery com todos os cuidados possiveis. Os
comerciantes seguiram os protocolos do isolamento social para a comercializacao dos
licores, comercializando licores de varios sabores (LEONE, 2020; A TARDE, 2020).
Analisando todo o contexto do processo dessas bebidas alcodlicas produzidas
tém pessoas que plantam, colhem os frutos para a confeccdo. (CULTURA, 2020). O
Brasil € o terceiro maior produtor de frutas no mundo e tem alta variedades de frutos,
podendo haver producdo de novos produtos no mercado. (KUASNEI et al. 2017).
Sendo a producgdo € muito simples, ndo exige equipamentos de alta complexidade por
parte do produtor ou técnicas complexas € produzido apenas de maneira adequada,

com matéria prima de boa qualidade, resultando em produtos (SILVA et al., 2017).

2.6 Anélise Sensorial

De acordo com Barboza, Freitas e Waszcynskyj (2013), a analise sensorial é
uma ferramenta de extrema importancia para avaliar os produtos, € til para definir a
aceitabilidade dos consumidores. Através dos parametros sensoriais dos provadores
gue se obtém respostas confiaveis.

Segundo Teixeira (2009), a analise sensorial sdo as respostas de pessoas
transmitindo as suas preferéncias e percepcdes. E para se obter respostas dos
produtos as reacdes fisiologicas sao importantes. O provador ao usar todos 0s
sentidos como visdo, olfato, paladar, tato e audicdo analisa e interpreta bem as
caracteristicas dos alimentos. E existem varios métodos para se fazer analise
sensorial de um produto. Tais métodos sdo divididos em: métodos discriminativos,
métodos descritivos e métodos afetivos.

Nos métodos discriminativos pretendem identificar as diferencas que ha entre
as amostras. Também s&o conhecidos como testes de diferenca. Esse tipo de teste
empregado em controle de qualidade do produto e testa o grau de confiabilidade dos
consumidores e/ ou provadores (TEIXEIRA et al, 1987; CHAVES, 2001).

Os métodos descritivos sao utilizados nos testes dos produtos a analise
sensorial, que descrevem de maneira quantitativa as informagdes das amostras e as
caracteristicas que estao sendo avaliadas, incluindo odor, textura, aparéncia e sabor.
Devido a necessidade de precisédo. Ja os métodos afetivos que também chamado de

testes de consumo, os testes afetivos expressam a opinido pessoal. O produto é final



18

€ percebido pelos sentidos humanos (TEIXEIRA,2009).

E nos métodos afetivos séo utilizadas escalas como: escala hedonica, escalas
hedbnicas faciais e escalas numéricas. E na escala hedbdnica tem os parametros
sensoriais com objetivo de avaliar os atributos sensoriais do produto por meio das
reacOes ou sensacdes que estao escritas pelos provadores e assim tracar o produto
de forma mais completa possivel. (TEIXEIRA et al, 1987; MORAES, 1988;
ANZALDUUA-MORALES, 1994).
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3 MATERIAL E METODOS

A formulacao e producéo dos licores de jenipapo e tamarindo foi realizado de
forma caseira na cidade de Barreiras, Oeste da Bahia. Portanto, trata-se de um Licor
Caseiro.

Os frutos de jenipapo foram obtidos entre os meses de novembro e dezembro
de 2021. Os frutos de tamarindo foram adquiridos nos meses de agosto e setembro
de 2021.

3.1 Matérias-primas utilizadas

Para a elaboracdo das bebidas foi adquirido alcool de cerais e cachaca. A
matéria prima do jenipapo e da tamarindo foram comprados na feira da cidade de
Barreiras com quantidade suficiente para a producdo dos licores. O jenipapo e
tamarindo in natura, o acuUcar cristal foram adquiridos também no comércio local.
Utilizou- se a agua filtrada no preparo dos licores que constituiram como materiais

fundamentais para a elaborac&o do produto.

3.2 Obtencéao e preparacao dos frutos

3.2.1 Extracao da polpa de Jenipapo e preparo utilizando o alcool de cereais

Foi realizado a lavagem dos frutos com a finalidade de limpar e higienizar a
matéria prima. Os frutos de jenipapos foram descascados cortados em pedacos,
reservando as polpas em baldes fechando com tampa, deixando em repouso por 6
meses. Depois desse periodo de maceracdo dos frutos, foi utilizado a prensa para

espremer os frutos, extraindo 0 suco jenipapos para serem coados em peneiras finas,
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esse processo é chamado de filtracdo para retirar os residuos das frutas, deixando

apenas o suco, conforme indicado na (Figura 1 A e B).

Figura 1. A — Jenipapos no periodo de maceracdo. B — Extracdo do suco dos

jenipapos utilizando a prensa.

Em seguida em uma panela foi adicionado a &gua filtrada e o agUcar cristal e
levado ao fogo por 30 minutos ficando a calda com uma coloracao perolada. Apdés o
resfriamento da calda por 30 minutos, ela foi adicionada no suco dos jenipapos e

acrescentou o alcool de cereais, conforme observado na (Figura 2 A e B).

Figura 2. A — Calda Perolada. B — Adicionando &alcool de cereais no suco de
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Jenipapos.

Para finalizar o processo, com o auxilio de um funil em garrafas de vidros ja
esterilizadas foi adicionado o licor pronto, mantendo reservados em caixas fechadas
no escuro, onde ndo ha exposicéo de luz, como mostra na (Figura 3 A e B).

Quanto a quantidade de frutos foram 8 jenipapos maduros de tamanhos
médios. Tendo como rendimento do licor para cada 1 L de suco de jenipapo serd 1 L

de calda perolada e 0,5 L de alcool de cerais, obtendo 3 L no total.

Figura 3. A — Esterilizagdo das garrafas. B — Licor de jenipapo pronto sendo

engarrafado com auxilio de um funil.

3.2.2 Extracdo da polpa de tamarindo e preparo utilizando o alcool de cerais

Foi realizado a remocédo de residuos que consiste na limpeza grosseira dos
residuos em contato com a superficie. Os tamarindos foram descascados, lavados e
imersos em agua filtrada por 24 horas para facilitar o despolpamento. Os tamarindos
ficaram em maceracdo para extrair polpa, deixando por 6 meses em repouso ha

geladeira. (Figura 4 A e B).
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Figura 4. A —Tamarindos sendo descascados. B — Polpa em periodo de maceracao.

Em seguida em uma panela foi adicionado a agua filtrada e o agUcar cristal e
levado ao fogo por 30 minutos ficando a calda com uma coloracéo perolada. Apds o
resfriamento da calda por 30 minutos ela foi adicionada na polpa e foi coada em
peneiras finas para obter os sucos de tamarindos, em seguida acrescentou o alcool
de cerais, como mostra na (Figura 5 A e B).
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Figura 5. A — Calda perolada. B — Polpa sendo coadas em peneiras finas com adicédo

da calda perolada, havendo o processo de filtracao.

Para finalizar o processo, com o auxilio de um funil em garrafas de vidros ja
esterilizadas foi adicionado o licor pronto, mantendo reservados em caixas fechadas

no escuro, onde ndo ha exposicao de luz (Figura 6 A e B).

Quanto a quantidade de frutas de Tamarindo foram 500 g de frutos. Tendo
como rendimento do licor para 1L de polpa sera 2 L de calda perolada e 1 L de alcool

de cereais, pois como 0 sabor € citrico € necessario a adicdo de mais alcool de
cereais, totalizando 5 L de licor de tamarindo.
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Figura 6. A — Mexendo o licor para esfriar. B — Licor de tamarindo sendo engarrafado

com o auxilio de um funil.

3.2.3 Extracdo da polpa de jenipapo e preparo utilizando a cachaga

Foi realizado a lavagem dos frutos com a finalidade de limpar e higienizar a
matéria prima. Os frutos de jenipapos foram descascados cortados em pedacos,
reservando as polpas em baldes fechando com tampa, deixando em repouso por 6
meses. Depois desse periodo de maceracdo dos frutos, foi utilizado a prensa para
espremer os frutos, extraindo o suco jenipapos para serem coados em peneiras finas,
esse processo € chamado de filtracdo para retirar os residuos das frutas, deixando
apenas 0 suco.

Em seguida em uma panela foi adicionado a agua filtrada e o agucar cristal e
levado ao fogo por 30 minutos ficando a calda com uma coloragéo perolada. Apdés o
resfriamento da calda por 30 minutos, ela foi adicionada no suco dos jenipapos e
acrescentou a cachaca.

Para finalizar o processo, com o auxilio de um funil em garrafas de vidros ja
esterilizadas foi adicionado o licor pronto, mantendo reservados em caixas fechadas
no escuro, onde nao ha exposicéao de luz.

Quanto a quantidade de frutos foram 8 jenipapos maduros de tamanhos
medios. Tendo como rendimento do licor para cada 1 L de suco de jenipapo serd 1 L

de calda perolada e 1 L de cachaga, obtendo 3 L no total.
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3.2.4 Extracdo da polpa de tamarindo e preparo utilizando a cachaca

Foi realizado a remocao de residuos que consiste na limpeza grosseira dos
residuos em contato com a superficie. Os tamarindos foram descascados, lavados e
imersos em agua filtrada por 24 horas para facilitar o despolpamento. Os tamarindos
ficaram em maceracdo para extrair polpa, deixando por 6 meses em repouso ha
geladeira.

Em seguida em uma panela foi adicionado a agua filtrada e o agucar cristal e
levado ao fogo por 30 minutos ficando a calda com uma coloracéo perolada. Apdés o
resfriamento da calda por 30 minutos ela foi adicionada na polpa e foi coada em
peneiras finas para obter os sucos de tamarindos, em seguida acrescentou a cachaca.

Para finalizar o processo, com o auxilio de um funil em garrafas de vidros ja
esterilizadas foi adicionado o licor pronto, mantendo reservados em caixas fechadas
no escuro, onde ndo ha exposicédo de luz

Quanto a quantidade de frutas de Tamarindo foram 500 g de frutos. Tendo
como rendimento do licor para 1L de polpa serad 2 L de calda perolada e 2 L de
cachaca, pois como o0 sabor é citrico € necesséario a adicdo de mais cachaca,
totalizando 5 L de licor de tamarindo.

As etapas de producdo dos licores encontram-se no Fluxograma (Figura 7).
Foram elaboradas duas formulag6es denominadas J1 = jenipapo (alcool de cereais),
T1 = tamarinho (&lcool de cereais), J2 = jenipapo (cachaca) e T2 = tamarinho

(cachaca).
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Figura 7. Fluxograma do processo do licor de Jenipapo e Tamarindo com &lcool de

cereais e cachaca.

3.2.5 Andlise sensorial

A andlise sensorial dos licores foi realizada na Universidade do Estado da Bahia
UNEB — Campus IX, por 70 provadores nao treinados, com faixa etaria entre 20 a 40
anos, de ambos os sexos, tendo como funcdo de serem potenciais consumidores dos
produtos. Participaram da equipe sensorial estudantes, funcionarios e professores,
sendo todos maiores de idade.

Foram feitos licores de Jenipapo e Tamarindo com &alcool de cereais e licores
contendo a cachaca sendo os mesmos sabores. As amostras dos licores foram
servidas com 15 ml de cada sabor, em copos descartaveis e acompanhados de agua
mineral para lavar o palato e biscoitos de agua e sal para néo ter residuos entre uma
amostra e a outra, também receberam fichas compostas por uma escala hedénica de
nove pontos, variando de extremidades “gostei extremamente” (9) “Nem gostei, nem
desgostei” (5) e “desgostei extremamente” (1) conforme a metodologia descrita por
Dutcosky (2013). Em relagao a atitude, ou seja, a intengcdo de compra do licor foi
avaliada utilizando a escala de cinco pontos, segundo Dutcosky (2013), “Certamente
compraria” (5) e “Certamente ndo compraria” (1).

Os produtos foram analisados sensorialmente com estes atributos: a aparéncia,
cor, aroma, sabor, textura, e intencdo de compra segundo Dutcosky (2013). As fichas

utilizadas para a avaliacado sensorial de aceitacdo e intencdo de compra se encontra
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no (Apéndice 1 e 2).

E importante salientar que pela necessidade das andlises sensoriais dos licores
desenvolvidos nesta pesquisa, antes de cada teste, os 70 participantes foram
orientados a assinar o Termo de Consentimento livre e esclarecido (Elaborado de
acordo com a Resolucéo 466/2012-CNS/CONEP) (Apéndice 3).

3.2.6 Analise dos Dados

Os produtos foram analisados sensorialmente pelos provadores com estes
atributos: a aparéncia, cor, aroma, sabor, textura, e intencdo de compra. ApGs esses
dados sensoriais serem coletados, foi feito uma tabulacdo dos resultados com o
software Excel, para facilitar a montagem dos resultados e discusséo. Em seguida,
utilizou-se o Programa SigmaPIlot (2007), verséo 10, conforme as Figuras 8,9,10,11 e
12.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Observa-se na Figura 8, que a formulacdo J1 = jenipapo (alcool de cereais)
obteve — se notas de 8 e 9. Observa-se que no parametro de aparéncia obteve-se
nota 8 que representa “Gostei muito” com 35,7 %, em cor nota 9 com 37,1 %. As
maiores médias, 0s que mais se destacaram foram os pardmetros como aroma nota
9 com 45,7% e sabor nota 9 com 47,1%, quanto a textura a nota foi 9 com 40%
Constatou-se que com 70 provadores deram notas de 8 e 9 afirmaram que “Gostaram

muito” e “Gostaram extremamente”.

50 1
Jenipapo (alcool + cereais)
40 A
C_U 30 T
=
§ B Nota 1
5 B Nota 2
8- 20 - [ Nota 3
[T Nota 4
[ Nota5
I Nota 6
10 - [ Nota 7
[ Nota 8
I Nota 9
0 |
Aparéncia Cor Aroma Sabor Textura
Parametros

Figura 8. Percentual e notas dos parametros avaliados dos licores de jenipapo (alcool

de cereais).

Para o parametro de aparéncia e cor as notas foram 9 que representa “Gostei
extremamente” com 44,22%. No parametro aroma a que mais se destacou com a nota
foi 9 que representa “Gostei extremamente”, com 50%, sendo a maior nota atribuida.
No parametro sabor foi 9, com 47,1% e no parametro textura a nota foi 9 com 45,1%,

como é descrito na Figura 9.
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Figura 9. Percentual e notas dos parametros avaliados dos licores de tamarinho

(alcool de cereais).

Pode-se observar que o produto J2 = jenipapo (cachaga), apresentou
aceitacdo em todos os parametros sensoriais (Figura 10). Os provadores em suas
percepcdes sensoriais avaliaram aparéncia, cor, aroma, sabor e textura com notas 9
representando “Gostei extremamente”. Destacando o atributo de aparéncia que
obteve 44,2%. Na cor teve 41,4%, aroma 38,5%, sabor 41,4% e textura 37,1%.
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50 17 Jenipapo (cachaga)
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I Nota 9
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Aparéncia Cor Aroma Sabor Textura

Parametros
Figura 10. Percentual e notas dos parametros avaliados dos licores de Jenipapo

(cachaca).

Verificou- se que os valores das médias parametros sensoriais foram elevados
demonstrando a satisfagdo dos provadores (Figura 11) o T2 = tamarinho (cachacga)
obteve-se altos indices de aceitabilidade. Em relacdo aos parametros sensoriais 0s
provadores avaliaram com notas 9 representando “Gostei extremamente”. Na
aparéncia e cor 51,4%, aroma e sabor obtiveram os maiores indices de 57,1 %, textura
52,8%.
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Figura 11. Percentual e notas dos parametros avaliados dos licores de tamarinho

(cachaca).

Na (Figura 12), verifica-se que as médias das notas de forma geral para todos
os licores produzidos e intencdo de compra. Os valores elevados demonstram a

satisfacdo com a qualidade conforme os parametros sensoriais indicados. No J1
jenipapo (alcool de cereais), apresentou notas gerais de preferéncia com 7,2 e
intencao de compra 3,9. Para T1 = tamarinho (alcool de cereais) apresentou notas de
7,8 e intencédo de compra com 4,4. Para J2 = jenipapo (cachaca) apresentou nota de
7,6 e intencdo de compra 4. E para T2 = tamarinho (cachaga) foi o produto que se
destacou apresentando nota de 8,2 e a intencdo de compra obteve- se a nota 4,5.
Segundo Mesquita (2012), notas superiores a 7.0 utilizando a escala heddnica
tem aceitabilidade do produto. Por meio da avaliacdo qualitativa notou-se que 0s

produtos produzidos tiveram boa aceitacgéo.
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Figura 12. Notas gerais e intencdo de compra dos licores. J1 = jenipapo (alcool de
cereais), T1 = tamarinho (alcool de cereais), J2 = jenipapo (cachaca) e T2 = tamarinho

(cachaca). Barras = erro padrao da média.

5 CONCLUSOES

A utilizacéo dos frutos de Jenipapo e Tamarindo in natura como matéria prima,
com o uso do &lcool de cerais e cachaga para a elaboracao dos licores mostram- se
bem aceitos tanto nos parametros sensoriais quanto a intencdo de compra pelos
provadores, sendo de qualidade.

Na analise dos parametros sensoriais foi observado que as duas bebidas
elaboradas, ficaram com as notas entre gostei muito e gostei extremamente. Para a
preferéncia e intencdo de compra destacou-se o licor T2 = tamarinho (cachaga), que
obteve as maiores notas de todos os parametros sensoriais, assim podemos concluir
gue a aparéncia, cor, aroma, sabor, textura, influenciam diretamente na intencéo de

compra do consumidor.
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APENDICE 1

Avaliacdo sensorial das amostras de licores preparados de Jenipapo e

Tamarindo
Nome:
Data: 23 /p9
O que vocé achou do Licor de Jenipapo com alcool de cereais?
Nota: 3

O que vocé achou do Licor de Tamarindo com alcool de cereais?
Nota: 4

Legenda:

1 - " Desgostei extremamente "

2 - * Desgostei muito "

3 - * Desgostei moderadamente "

4 - " Desgostei ligeiramente "

5 - “ Nem gostei, nem desgostei "

6 - “ Gostei ligeiramente "

7 - “ Gostei moderadamente”

8 - “ Gostei muito”

9 - “ Gostei extremamente "

O que achou do sabor de cada licor, aparéncia, cor, aroma, sabor, textura. Qual
nota daria?

Legenda:

1 - “ Desgostei extremamente "

2 - “ Desgostei muito "

3 - “ Desgostei moderadamente "

4 - “ Desgostei ligeiramente "

5 - “ Nem gostei, nem desgostei "

6 - “ Gostei ligeiramente ”

7 - “ Gostei moderadamente”

8 - * Gostei muito”

9 - * Gostei extremamente "
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Licor de Jenipapo com alcool de cereais
Aparéncia: #

Cor: 3

Aroma: 7

Sabor: ]

Textura: 3

Licor de Tamarindo com alcool de cereais
Aparéncia: 7

Cor: 9

Aroma: 5

Sabor: 6

Textura: ¢

Qual a sua Intengao de compra?

Legenda:

1- " Certamente nao compraria ”

2 - “ Possivelmente n&o compraria "

3 - " Talvez comprasse, talvez ndo comprasse

4 - “ Possivelmente compraria

5 - “ Certamente compraria

Licor de Jenipapo com alcool de cereais
Nota: Y

Licor de Tamarindo com alcool de cereais
Nota: Y
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APENDICE 2

Avaliacao sensorial das amostras de licores preparados de Jenipapo e
Tamarindo
Nome:
Data: 23 /o9
O que vocé achou do Licor de Jenipapo com cachacga?
Nota: o
O que vocé achou do Licor de Tamarindo com cachacga?
Nota: &

Legenda:

1 - “ Desgostei extremamente "

2 - “ Desgostei muito "

3 - “ Desgostei moderadamente "

4 - Desgostei ligeiramente "

5 - * Nem gostei, nem desgostei "

6 - “ Gostei ligeiramente ”

7 - “ Gostei moderadamente”

8 - “ Gostei muito”

9 - * Gostei extremamente "

O que achou do sabor de cada licor, aparéncia, cor, aroma, sabor, textura. Qual
nota daria?

Legenda:

1 - * Desgostei extremamente "

2 - “ Desgostei muito "

3 - “ Desgostei moderadamente "

4 - “ Desgostei ligeiramente "

5 - “ Nem gostei, nem desgostei "

6 - “ Gostei ligeiramente "

7 - “ Gostei moderadamente”

8 - “ Gostei muito”

9 - * Gostei extremamente "
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Licor de Jenipapo com cachaga
Aparéncia: 9

Cor: ©

Aroma: 7

Sabor: 9

Textura: 9

Licor de Tamarindo com cachaca
Aparéncia: §

Cor: §

Aroma: ¢

Sabor: J

Textura: §

Qual a sua Intencao de compra?

Legenda:

1 - “ Certamente ndo compraria ”

2 - “ Possivelmente nao compraria ”

3 - " Talvez comprasse, talvez nao comprasse

4 - “ Possivelmente compraria "

5 - “ Certamente compraria "

Licor de Jenipapo com cachacga
Nota: 5

Licor de Tamarindo com cachaga
Nota: Y
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APENDICE 3: TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
(Elaborado de acordo com a Resolugao 466/2012-CNS/CONEP)

Convidamos V.Sa. a participar da pesquisa de Trabalho de Concluséo de curso - TCC
“‘Producado e avaliacdo sensorial dos licores artesanais a base de Jenipapo e
Tamarindo”, tendo por objetivo produzir e caracterizar licores a partir de frutas de
Jenipapo e Tamarindo, estudando a influéncia das frutas sobre os atributos de
aceitabilidade e intencdo de compra dos licores. Para realizacdo deste trabalho
usaremos o seguinte método: cada provador recebera fichas de avaliagcao sensorial,
a amostra do licor em copos descartaveis, um copo com agua, bolacha de agua sendo
oferecida agua no intervalo das amostras. Os participantes deverdo fazer uma
avaliacdo de aroma, sabor, consisténcia e aparéncia dos licores, além de informar a
intencdo de compra. Podera haver desconforto sensorial (ardor proveniente do alcool)
durante a degustacao dos licores. Os beneficios esperados com o resultado desta
pesquisa sdo a contribuicAo para o0 avan¢co do conhecimento cientifico e o
aperfeicoamento das bebidas alcoodlicas brasileiras, em especial os licores. Essa
participacdo caracterizara a preferéncia do publico abrindo o leque de variedades de
produtos beneficiando o publico-alvo, com maiores possibilidades no mercado. Por
fim, as amostras de licores que serdo oferecidas durante as analises sensoriais serao
analisadas previamente para assegurar a qualidade e seguranga no consumo. Nos
casos de duvidas e esclarecimentos o (a) senhor (a) deve procurar os pesquisadores.
Apos ter recebido todos os esclarecimentos e ciente dos meus direitos, concordo em
participar desta pesquisa, bem como autorizo a divulgacdo e a publicacdo de toda
informac&o por mim transmitida, exceto dados pessoais, em publicacdes e eventos de
carater cientifico. Desta forma, assino este termo, juntamente com o pesquisador, e

ficando uma via sob meu poder.

Barreiras — BA.



Assmaturra\s dos provadores

(Alklr OMJ)\.CLVd “)r

Sl s Bih A Mgpils o Sl
%fml&_@‘o&ro &:mfas '

_Nmnms_ﬁm_dr_o_lmm Matos

.'rmmo\o de So00z2a Ri bmm YMD

Mﬁk&_ﬁm?a Ao Yacten
(\Am)oU\.q QJums

VN

?Ou-\/&-’ Noluato pow odle pl(_uﬁ

4
Mmz‘ny Qm?\n\ 1/101\- MA“/A

"\QQ\/&& ﬂm:.uhn,

Wucxn c& W 7 WA ~

3
;

wm_gi%a&.&uhm/\
0

42



Assinaturas dos provadores:

( Fa

2=

nagm\

Mdam

Toulisen e s oo

& ??fiw Sedss

‘d‘m}!) \/,(m /me S do 3,5 i

. A

fo Shrc,
ne de J. S 351.11,&;
‘_ng C-da Veobe Cacobes

\Fm B ey &AY\th‘AJ

_o.;;j\

\

A\ PN \
Q

43



44

Assinaturas dos provadores:

Evorsidy dogs dot_foits
Gdon, Gndiove A 50018 Jrodip
W\m% Oroicedin

Ekﬁgg& VQsaiy s Tractan |

C(A)}iourﬁvo.,(ﬂ? o A OANR ~—




