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RESUMO

Objetivou-se elaborar licor misto de acerola comariga. Foram elaboradas duas
formulacdes, com proporcdes de trés partes de mEpacerola simples para uma parte de
suco de laranja (A3L1), e duas partes de polpadmk simples para uma parte de suco de
laranja (A2L1). A avaliacdo sensorial foi realizaua Laboratério de Analise Sensorial do
Centro de Formacéo de Tecnologos —CFT/ UFPB, BamareB, aplicando-se teste afetivo
de aceitacdo com 46 provadores nao treinadoszlidse escala hedodnica de 9 pontos para
avaliar os atributos: aparéncia, sabor e impreggabal (1=desgostei extremamente a
9=gostei extremamente). Para o atributo sabor @micatilizada a escala do ideal com 5
pontos (1=sabor muito menos doce do que o idealssabor muito mais doce do que o ideal),
sabor acido (1=sabor muito menos acido do queal alé= sabor muito mais acido do que o
ideal). No teste de intengcdo de compra a escalaird® pontos (l1=certamente eu n&o
compraria a 5=certamente eu compraria). Dos remsdteobtidos da analise sensorial,
observou-se ndo haver diferenca significativa parainco atributos entre as amostras A3L1
e A2L1, podendo-se concluir que as duas formulapéeram alta aceitacdo, sendo viavel sua
producao.

PALAVRAS-CHAVE: Acerola, laranja, andlise sensorial, licor.

1 — INTRODUCAO

O consumo de bebidas alcodlicas é quase tdo amigiato a ciilizacdo, e segundo
Aquarone, Lima e Borzani (1993) sempre ocuparararldg destaque. S&o muitos os sabores
nos quais se pode encontrar licores, tanto desfegmo de ervas. Também se pode encontrar
variagdes quanto as fontes de alcool do licor, coratrool etilico, ou outras bebidas como a
vodca. A legislacdo brasileira define licor: “ablmka com graduacéo alcoodlica de 15° a 54°
GL, a 20° C, e um percentual de acucar ndo infari@dg/l. Para sua elaboracdo podendo-se
utilizar o alcool etilico potavel de origem agriobu destilado alcodlico simples de origem
agricola, ou bebida alcodlica adicionada de exdratw substéncias de origem vegetal ou
animal, substancias aromatizantes, saborizantagntes e outros aditivos permitidos”
(BRASIL, 1997).

Na classificacdo do Ministério da Agricultura (2D0& licor € considerado uma
“bebida alcodlica por mistura”. Podendo ser denawhinde seco, fino ou doce, creme,
escarchado ou cristalizado, com as seguintes déési
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- licor seco é a bebida que contém mais de trintso enaximo cem gramas de
acucares, por litro;

- licor fino ou doce é a bebida que contém maigse® e no maximo trezentos e
cinquenta gramas de acgucares, por litro;

- licor creme é a bebida que contém mais de tregentinqienta gramas de acucares,
por litro;

- licor escarchado ou cristalizado € a bebida adturde aclcares parcialmente
cristalizados.

A maioria dos licores artesanais utiliza a cachagemo a fonte de alcool, e
dependendo, pode ser utilizada alguma bebida de @abnémico compativel com a regido.

A aceroleira alpighia emarginata D.C.), € uma planta originaria da América
Tropical, ficando famosa mundialmente devido awae teor de vitamina C contido em
seus frutos. O Brasil € o maior produtor, consumiglcexportador de acerola do mundo
(MAIA et al, 2003). A acerola € uma fruta bastanta em vitamina C, apresentando teor
desta vitamina entre 1.000 a 4.000 mg/100g de pdigta variagdo de vitamina C esta
relacionada principalmente ao estagio de maturdedfouta, ao clima da regido na qual ela
esta localizada, sendo a fruta verde quem apreseatar valor vitaminico (ASENJO e
GUZMAN, 1946), e quando comparada a laranja, ackeceapresenta cerca de 90 vezes mais
vitamina C e duas vezes mais magnésio, potassiame pantoténico (RAINTREE GROUP,
1998).

A laranja Citrus aurantium) € conhecidamente uma fruta rica em vitamina Gadm
consumo, e tem como principais funcdes, auxili@rganismo na resisténcia as infeccoes,
formagcdo dos ossos e dentes etc., contém tambéntidades consideraveis de calcio,
fosforo e ferro. A vitamina C da laranja se oxideegoerde com facilidade. O sabor da laranja
varia do doce ao levemente acido. Frequentemesss, futa é descascada e comida ao
natural, ou espremida para obtencéo de suco.

Objetivou-se com o presente trabalho a elaboraeamdlicor misto de acerola com
laranja, entendendo-se que sendo um produto delégga simples, contribuird para o
aproveitamento do excedente da safra de frutasueo ppdera vir a ser utilizado por
produtores rurais, contribuindo ndo sé para a midgéo das perdas destas frutas, como
também para agregar valor com consequéncia demeate na renda familiar.

2 — MATERIAL E METODOS

Para a fabricacéo dos licores, foram utilizadasa@onatéria-prima acerola e laranja
“in natura”, adquiridas na feira livre do municipi@ Solanea/PB. Os demais ingredientes
foram: acgucar refinado, agua potavel e vodca 38° GL

Elaboraram-se duas formulagdes, utilizando-sep@aé®s de polpa de acerola simples
para uma parte de suco de laranja - formulacdo A8Lduas partes de polpa de acerola
simples para uma parte de suco de laranja — fogaola2L1.

Para a elaboracdo do licor segui-se o fluxograpmnasantado na figura 1. As frutas
foram selecionadas, retirando-se as com defega$§ e que ndo se encontravam em estado
de maturacdo adequado para consumo. Foram saafiigagin seguida lavadas com agua
potavel para retirar o excesso de hipoclorito ddiocs6As acerolas foram trituradas em
liquidificador, seguindo-se de peneiramento. Extise 0 suco da laranja com espremedor
manual. As polpas foram misturadas de forma a comagoformulacdes A3L1 e A2L1,
colocadas em recipientes de vidro transparenteadsa foi adicionada em volume de 1 litro,



| JORNADA NACIONAL DA AGROINDUSTRIA
Bananeiras, 17 a 20 de outubro de 2006.

o recipiente foi lacrado e posto para maceracao3padias. Apos este tempo, as amostras
foram filtradas, e adicionado o xarope considerss@l@ propor¢cdo de aclcar e dgua para
formulacdo do xarope de forma a regular-se o teobhco do licor em 25°GL.
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FIGURA 1 —Fluxograma do processamento do licor de acercdeaajh

Apos adicdo do xarope o licor foi acondicionado garrafas de vidro, para
envelhecimento. Nos trés primeiros dias o licoraguecido a 45°C durante 90 minutos para
acelerar o processo de envelhecimento, apds 27Taidligsalizada a analise sensorial.

A avaliacdo sensorial foi realizada no laborat@®anélise sensorial do Centro de
Formacdo de Tecndlogos (CFT), Campus Il da (UFBBhaneiras PB. Para a determinacdo
dos principais atributos sensoriais de qualidaddiatees, foi aplicado o teste afetivo de
aceitacdo com 46 provadores nao treinados, reasigmtre potenciais consumidores. O teste
foi aplicado em cabines individuais no periodo danh@ entre 8:00 e 11:00 h. Utilizando a
escala hedbnica de 9 pontos para avaliar os aigbaparéncia, sabor e impressao global
(1=desgostei extremamente, 5=nem gostei e nem stesg@o9=gostei extremamente). Para o
atributo sabor doce foi utilizada a escala do ideah 5 pontos (1=sabor muito menos doce
do que o ideal, 3=sabor ideal e 5= sabor muito rdase do que o ideal), sabor acido
(1=sabor muito menos acido do que o ideal, 3=sigleat e 5= sabor muito mais acido do que
o ideal). No teste de intencdo de compra a esalaircto pontos (1=certamente eu nao
compraria, 3=talvez eu comprasse ou talvez eu odprasse e 5=certamente eu compraria),
segundo Stone e Sidel (1993).

3-RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos da andlise sensorial, dagesgaimédios das notas atribuidas
pelos provadores para os atributos aparéncia, ,ssdimor doce, sabor acido, impressao global
e intencdo de compra sdo apresentados na tabelfggdra 1. Verificou-se que nao houve
diferenca significativa (p_#®,05) entre as médias dos licores A3L1 e A2L1apas cinco
atributos.



| JORNADA NACIONAL DA AGROINDUSTRIA
Bananeiras, 17 a 20 de outubro de 2006.

A distribuicdo das porcentagens obtidas da freqééde pontuacdo dada pelos
provadores aos noves termos da escala hedbnicaeéenfada na tabela 2 e figura 2.
Observou-se que o indice de rejeicdo foi repredentala pontuacdo abaixo de cinco e a de
aceitacdo com notas superiores a cinco, paraibsitas: aparéncia, sabor, aceitagéo global e
para a intencdo de compra, o indice de aceitac@iejeegcdo foram representados pela
pontuagdo acima e abaixo de trés respectivamente.

TABELA 1 - Média dos atributos obtidos nas an&@isensoriais de licores a base
de laranja (L) e acerola (A).

ATRIBUTOS' LICOR (MEDIA)?
A3L1 (A2L1)
Aparéncia 7,522 7,302
Sabor 6,982 6,962
Sabor doce 3,042 3,072
Sabor acido 3,432 3,578
Impresséo global 7,002 6,802
Intencdo de compra 3,982 3,932

'Escala hed6nica estruturada: 1-desgostei extrentamé@ndesgostei muito; 3-desgostei
moderadamente; 4-desgostei ligeiramente; 5-neneigosm desgostel 6-gostei ligeiramente;
7-gostei moderadamente; 8-gostei muito; 9-gostéiemamente’- Médias seguidas de
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FIGURA 2 -Valores médios obtidos notas atribuidaep provadores para aparéncia,
sabor, sabor doce, sabor acido, impressao glaht#me;do de compra.

Para o atributo aparéncia, a amostra A3L1 tevenditd de aceitacdo de 97,8% e a
amostra A2L1 95,7%, tendo ambas as amostras nentejaigdo. Para o atributo sabor, a
amostra A3L1 teve um indice de aceitacdo de 87,0%jeicdo de 8,7%. Com relacdo a
amostra B, o indice de aceitacdo foi de 84,8%,aewno indice de neutralidade 4,3% e o
rejeito de 10,9%. No atributo impresséo globaljvahse 87,0% de aceitacdo para ambas as
amostras e rejeicao de 6,5% para a amostra A3B3]084lpara a amostra A2L1.

Quanto a intencdo de compra os julgadores assanalgue a amostra A3L1 teve um
nivel de aceitacdo de 65,2% e rejeicdo de 10,9%. &#amostra A2L1 os indices respectivos
foram de 69,6% e 15,2%.
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TABELA 2-indice de aceitacio e rejei¢éo do licoragerola com laranja

ATRIBUTOS ACEITACAO REJEICAO
A B A B
Aparéncia 97,8 95,7 0,0 0,0
Sabor 87,0 84,8 8,7 10,9
Impresséo global 87,0 87,0 65 13,0
Intencdo de compra 65,2 69,6 10,9 15,2
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FIGURA 2- indices de aceitacio e rejeicdo do ladmeacerola com laranja,
amostras A3L1 (A) e A2LD)(B

Na tabela 3, sdo apresentados os resultados denpeat das notas dadas pelos
provadores para o sabor ideal do licor de acerota laranja, considerando-se como ideal
nota trés, acima do ideal as notas superiores & @®aixo do ideal as notas inferiores a trés.

TABELA 3 - Preferéncia dos julgadores em relagés atributos sabor doce e sabor acido
do licor de acerola com laranja.

ATRIBUTOS ACIMA DO IDEAL IDEAL ABAIXO DO IDEAL
A B A B A B

Sabor doce 26,1 32,6 52,2 41.3 21.8 26,1

Sabor acido 47 54,3 45,7 34,8 10,9 8,6

Sabor doce; Sabor doce;

S MENOS Sabor doce; S. MENOS Sabor doce:

Y S. MAIS QUE QUEO IDEAL S aMZrIS OQCSE

Q ; O IDEAL; 26% '

22% O IDEAL
- Sabor doce; ‘

S. IDEAL ; Sabor doce; _—

52% S. IDEAL

(A) (B)
FIGURA 3 - Percentual das notas de aceitacdo, aleastcdo e rejeicdo do licor de acerola
com laranja para o atributo sabor doce das amos8ias (A) e A2L1 (B).

5 — CONCLUSAO



| JORNADA NACIONAL DA AGROINDUSTRIA
Bananeiras, 17 a 20 de outubro de 2006.

A elaboracédo de licor com a mistura de polpa deoée suco de laranja apresentou
uma aceitacdo acima de 95%, sendo viavel sua odypr tratar-se de uma tecnologia
simples, constituindo uma alternativa econémica paaproveitamento de frutas.
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