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Resumo

Este trabalho teve como objetivo observar o efeito da propor¢do de polpa de caja e cachaga
na qualidade sensorial de licor de caja. Duas formulagoes foram testadas utilizando-se 10%
de polpa e 90% de cachaga e 30% de polpa e 70% de cachaga. Para a determinagdo dos
atributos sensoriais aplicou-se o teste afetivo de aceitagdo com 35 provadores ndo treinados,
com média de idade de 22,5 anos, recrutados entre 51 potenciais consumidores. A avaliag¢do
sensorial foi realizada no Laboratorio de Analise Sensorial do CFT/ UFPB, Bananeiras —
PB. Utilizou-se uma escala hedonica de 9 pontos para avaliar os atributos cor, aparéncia e
aroma. Para o atributo sabor doce, dcido e intengdo de compra, utilizaram-se escalas com 5
pontos. Solicitou-se ainda que os provadores ordenassem as amostras de acordo com a sua
preferéncia. O licor de cajd com 30% de polpa apresentou melhor aceitagdo pelos potenciais
consumidores.
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1. Introducao

O Licor ¢ um produto obtido pela mistura de alcool etilico, agua, aglicar e substancias
que lhe diao aroma e sabor, em medidas adequadas, sem que haja fermentacdo durante sua
elaboracio (CARVALHO, 2007). Em termos legislativos, licor ¢ a bebida com graduagado
alcodlica de quinze a cinqiienta e quatro por cento em volume, a vinte graus Celsius, ¢ um
percentual de acucar superior a trinta gramas por litro, elaborado com alcool etilico potavel de
origem agricola, ou destilado alcodlico simples de origem agricola ou bebidas alcoolicas,

adicionada de extrato ou substancias de origem vegetal ou animal e substancias aromatizantes
(BRASIL, 1997)

O alcool, por ser a matéria-prima principal do licor interfere diretamente na qualidade
final do produto, podendo ser usado de varios tipos cada um conferindo caracteristicas
especiais (GRACA L, 2000). Embora muitos alcoois possam ser usados o alcool de cereais ¢
o mais indicado por ser um produto neutro, entretanto a aguardente de cana ndo sendo a mais
indicada por causa do seu odor forte se torna a principal alternativa por causa da facilidade
com que ¢ encontrada (CARVALHO, 2007). Os licores sdo uma alternativa para o
aproveitamento de frutas regionais, agregando valor e possibilitando a geracdo de renda para
as familias rurais.

Segundo Souza et al (1999) os frutos da cajazeira possuem excelente qualidade
nutritiva, sabor ¢ aroma sendo, muito apreciados in natura ou processados como polpa, sucos,

doces, néctares, picolés e sorvetes. Do suco pode-se fazer ainda uma boa aguardente e um
licor delicado (GOMES, 1985).
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De acordo com alguns autores, a etapa de elaboracdo do extrato da fruta pode ser o
ponto mais critico do processamento do licor a propor¢ao de frutas e solventes, a
concentracdo de etanol e o tempo de maceragcdo podem originar licores com aroma e sabor
distintos (GORINSTEIN et al., 1993 ¢ SURENA, 1996). Nesse contexto este trabalho teve
como objetivo observar o efeito da proporcdo de polpa de caja e cachaca na qualidade
sensorial de licor de caja de forma a se obter um produto de com boa aceitacdo pelos
consumidores.

2. Metodologia

Para a elaboracdo do licor, foi utilizado polpa de caja processada a partir de frutos “in
natura”, adquiridos dos pés de caja existentes no campus III da Universidade Federal da
Paraiba (UFPB), localizada no municipio de Bananeiras - PB. Os cajas foram selecionados,
removidos os carogos a polpa foi triturada em liquidificador, seguindo-se de peneiramento e
congelamento até o momento de elaborar o licor. Para a elaboragdo do licor seguiu-se o
fluxograma apresentado na figura 1.
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| SAN#IZACAO |

| DESPOLPAMENTO |
| MACERACAO 10 % | | ME@@AO 30% |
| FILTRAGE‘» | | FILt&GEM |
| ADICAO%A CALDA | |  ADICAOYDA CALDA |
| ENGARR*AMENTg | | ENﬁARRAFAMENTO \

CONSUMO

Figura 1- Fluxograma de elaboragdo de licor de caja

Utilizou-se cachaga comercial, com graduacdo alcodlica de 39%. Foram elaboradas
duas formulagdes, utilizando-se 10% de polpa e 90% de cachaga (TA) e 30% de polpa e 70%
de cachaca (TB). A mistura de polpa de cajd e cachaca ficou macerando por 120 dias. Apds
este tempo, as amostras foram filtradas, e adicionadas de calda. Elaborou-se a calda de forma
que o produto final apresentasse 43° Brix, caracterizando-se licor tipo fino.

A avaliacao sensorial foi realizada no laboratorio de analise sensorial do Centro de
Formagao de Tecnologos (CFT), Campus III da (UFPB).. Para a determinag¢ao dos principais
atributos sensoriais aplicou-se o teste afetivo de aceitagdo com 35 provadores ndo treinados,
recrutados entre 51 potenciais consumidores com média de idade de 22,5 anos, 71% do sexo
masculino e 29% femininos dos quais 97% eram estudantes e 3% eram professores com
escolaridade entre o 3° ( 60%) e 2°( 37%) incompleto e 3% com pos graduagdo.

Dos provadores recrutados, apenas 66 % responderam que comsumiam licor ou outras
bebidas alcoodlicas com freqiiéncia, enquanto 34 % ndo tinham esse habito.
43 % Tinham preferéncia quanto a sabores enquanto 57 % responderam que ndo tinham
preferéncia por sabores. Nao se perguntou quais sabores eram preferidos apenas se tinham
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preferéncia quanto a sabores. 94% Nunca tinham consumido licor de caja e 6% que haviam
consumido disseram que tinham gostado.

O teste foi aplicado em cabines individuais no periodo entre 14;00 e 15:30 h. Uma
escala hedonica de 9 pontos foi disponibilizada para avaliar os atributos cor, aparéncia e
aroma (1=desgostei extremamente, 5S=nem gostei ¢ nem desgostei e 9=gostei extremamente).
Para os atributos sabor doce, sabor acido e intencao de compra utilizou-se escalas com 5
pontos (“1=sabor muito menos doce do que o ideal, 3=sabor ideal e 5= sabor muito mais doce
do que o ideal”, “l=sabor muito menos acido do que o ideal, 3=sabor ideal e 5= sabor muito
mais acido do que o ideal”; “l=certamente eu ndo compraria, 3=talvez eu comprasse ou
talvez eu ndo comprasse e S=certamente eu compraria”). Solicitou-se ainda que os provadores
ordenassem as amostras de acordo com a preferéncia (STONE E SIDEL, 1993).

3. Resultados e discussio.

A formulacdo TB, com 30% de polpa, apresentou média para os atributos cor 7,3,
aparéncia 7,6 e aroma 7,6, sendo todos os valores superriores aos obtidos pela formulagdo TA
(tabela 1).

Tabela 1-Valores das médias dos atributos cor, aparéncia e aroma das amostras de licor de caja.

ATRIBUTOS' MEDIAS?
Formulacdo TA Formulacdo TB
Cor 6,6% 7,3°
Aparéncia 6,82 7,6°
Aroma 6,6° 7,6°

"Escala hedonica estruturada: 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. - Médias seguidas de mesma letra em linha, ndo diferem estatisticamente
(p=0,05)

Com relagdo a aceitagdo do sabor doce a formulacdo TA, foi a mais aceita com um
maior percentual (49%) de respostas como sendo o sabor doce ideal, entretanto 37% dos
provadores apontaram a formulagdo TA como sendo o sabor mais doce que o ideal contra
31% d formulagdo TB. Para o atributo acidez a formulagdo TA apresentou maior percentual
de provadores afirmando ser a mais acida que o ideal, maior percentual de provadores
considerando menos acida que o ideal e menor indice de neutralidade. A formulacao B foi a
mais aceita com maior percentual de sabor ideal, menor indice de menos acida que o ideal e
menor rejeicdo quando comparada a formulagdo B, como pode ser observado na figura 1

100 100
49
37 a1 43 40 a0
40 |:. 14 . 40 I:. 17 |:. 9
-20 X B -20 A B
||:| Mais doce m Doce Ideal O Menos doce | ||:| Mais acido m ldeal 0 Menos acido |
(a) Figura 1-Percentuais de aceitacdo, neutralidade e rejei¢ao do sabor (b)

doce e sabor acido das amostras TA(a) e TB(b) do licor de caja

Quando solicitados que ordenassem as amostras por preferéncia 77% dos provadores
colocaram a amostra TB em primeiro lugar. Com relagdo a intencdo de compra, 80%
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afirmaram que comprariam a amostra TB enquanto que 65% afirmaram que comprariam a
amostra A. Considerando-se os resultados obtidos neste experimento, observa-se que a
amostra TB apresentou maior aceitagdo dos provadores.

4. Conclusoes

a producado de licor de caja com 30% de polpa e 70% de cachaca apresentou melhor
aceitacdo sensorial que o licor com 10% de polpa e 90% de cachaca. A elaboracgdo do licor de
caja com 30% de polpa pode representar uma alternativa para o aproveitamento econdmico da
fruta.
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