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PERFIL SENSORIAL E ACEITACAO DE LICORES
MISTOS DE ACEROLA E GOIABA XAROPADO COM

MEL
Sensory profile and acceptance of mixed liquors from acerola and
guava shared with honey
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INTRODUCAO

A fruticultura é um dos setores de maior destaque do
agronegacio brasileiro, por meio de uma grande variedade
de culturas produzidas em todo o pais e em diversos
climas, conquista resultados expressivos e gera
oportunidades para 0s pequenos negocios brasileiros. O
Brasil é o terceiro maior produtor de frutas no mundo,
ficando atras apenas de China e india, 0 que mostra a
relevancia do setor para a economia brasileira (SEBRAE,
2015).

Atualmente a producdo de frutas brasileira ndo estar
apenas voltada para o consumo in natura nacional e de
exportagdo, a producdo de frutas para o processamento de
derivados é cada dia mais frequente e as indUstrias de
bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas sdao umas das que mais
absorvem a producéo.

Representando 2,9% do mercado brasileiro de bebidas
alcodlicas, e rendendo um volume de vendas anuais ao
redor de sete milhdes de litros, os licores a cada dia surge
com inovagdes e se reinventa constantemente, tanto nas
evolugdes tecnoldgicas quanto as diversidades de sabores
e que faz o consumidor nacional dividir sua atencdo entre
os licores de producdo informal e as grandes marcas
nacionais e globais (ABRABE, 2012).

Licor é a bebida com graduagdo alcodlica de 15 a 54%
volume, a 20 °C, com percentual de aglcar superior a
30%, o qual pode ser denominado como seco, fino ou
doce, creme e cristalizado (BRASIL, 2008). Além disso,
os licores podem ser definidos como destilados alcodlicos
adocados e aromatizados com substancias e sabores
compativeis e complementares (TEIXEIRA et al., 2005).
Os processos tradicionais para obtencdo de licores de
frutas consistem na mistura de alcool etilico, obtido por
destilacdo, com um xarope de aglcar contendo pequena
guantidade de esséncias de ervas ou de frutas, seguido de
decantacao e de filtragdo (PENHA et al., 2003). O mel é
composto por uma solugdo concentrada de aglcares, com
predominancia de glicose e frutose, associado a uma
mistura complexa de enzimas, aminoacidos, gréos de
polen, 4&cidos organicos, minerais, antioxidantes,
pigmentos, vitaminas, cera, entre outros (LACERDA et
al., 2010; RICHTER et al., 2011). Muitas vezes o0 mel é
substituido pelo o aglcar na alimentagdo e quando é
utilizado em bebidas tem o intuito de aumentar a
quantidade de agUcar e reduzir o teor alcodlico da bebida.
Considerando a elaboracdo de licores como uma
alternativa viavel para agregar valores as frutas, a insercdo
de novos sabores, assim como a reducdo do desperdicio
principalmente no pico das safras, o presente estudo tem
como objetivo elaborar licores mistos de acerola e goiaba
adocados com mel.

MATERIAIS E METODOS
Foram utilizados na pesquisa mel (Apis melifera L.),

goiabas (Psidium guajava L.) e acerolas (Malpighia
emarginata) oriundos de pequenos produtores da cidade de

Riacho de Santana- RN, também foi utilizado destilado
alcodlico comercial (vodka) com graduagéo de 38% (v/v).
O desenvolvimento dos licores e a andlise sensorial
procedeu nos Laboratdrios de Processamento de Frutos do
Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande
do Norte - IFRN, campus Pau dos Ferros.

Caracterizacao fisico-quimica das matérias-primas

A caracterizacdo fisico-quimica para as polpas de acerola,
goiaba e o mel foram realizadas, em triplicata, quanto aos
pardmetros: umidade; cinzas; acidez total titulavel (ATT)
por neutralizagdo com solucdo de NaOH 0,1M; pH
(método potenciométrico); sélidos solveis totais (SST) -
refratdbmetro manual e Ratio - obtido pela relacdo entre o
teor de solidos sollveis totais e acidez total titulavel (1AL,
2008).

Elaboracéo dos licores

Foram elaboradas trés formulacbes de bebidas com
diferentes concentracdes de frutas (acerola e goiaba) para
0 desenvolvimento dos licores L1 (50% acerola/50% de
goiaba), L2 (40% acerola/60% goiaba) e L3 (60%
acerola/40% goiaba) para um total de 400 g de frutas.
Inicialmente procedeu-se a lavagem e sanitizagdo das
frutas em &gua corrente, e em solugdo clorada a 200
ppm/15 minutos, respectivamente, com posterior enxague.
A acerola foi cortada manualmente ao meio devido seu
tamanho em relacdo a goiaba que foi descascada e cortada
em varios pedacos. Ressalta-se que ndo foram retiradas as
sementes das frutas durante o processamento. As frutas
foram pesadas e colocadas em recipientes de vidro
previamente esterilizados (cada formulagdo): as frutas
(400g goiaba e acerola) seguidas de 600 mL de destilado
alcodlico (vodka) de graduacdo de 38% (v/v) para o
processo de maceragdo por um periodo de 15 dias.

Depois de macerado, os extratos hidro alcéolicos foram
filtrados em tecidos de algoddo para remocdo dos
residuos, com obtencdo de 550 mL de destilado. Em
seguida adicionou-se o xarope de mel e agua (70 °Brix).
Foram adicionados 275 mL de xarope de mel, que
corresponde a 50% do destilado obtido apds a maceracéo,
a fim de aumentar a concentragdo de aglcares e reduzir o
teor alcéolico do produto, além de garantir a estabilidade
da bebida durante a estocagem. Para finalizar as misturas
foram envasadas em garrafas de vidro de 700 mL,
homogeneizadas e submetidas a pasteurizagdo em banho-
maria a 60 °C/2 h.

Anélise sensorial

A anélise sensorial dos licores foi realizada com 70
provadores nao treinados, homens e mulheres com idades
acima de 18 anos, sendo aplicado teste de preferéncia
segundo metodologia descrita por Dutcosky (2013).
Foram avaliados os atributos sensoriais de cor, aparéncia,
aroma, consisténcia, sabor, dogura teor alcodlico e a
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impressdo global do produto através de escala heddnica
estruturada de 9 pontos (1 — desgostei extremamente; 2 —
desgostei muito; 3 — desgostei moderadamente; 4 —
desgostei ligeiramente; 5 — ndo gostei nem desgostei; 6 —
gostei ligeiramente; 7 — gostei moderadamente; 8 — gostei
muito; 9 — gostei extremamente). Para a avaliacdo da
intengdo de compra também foi utilizado uma escala
heddnica de 5 pontos (1 — certamente ndo compraria; 2 —
possivelmente ndo compraria; 3 — talvez comprasse/talvez
ndo comprasse; 4 — possivelmente compraria; 5 —
certamente compraria). As amostras foram servidas em
copos plasticos descartaveis brancos de 50 mL codificados
com 3 trés digitos aleatérios com aproximadamente 10 mL
da amostra. Os provadores foram orientados a provar as
amostras da esquerda para direita e fazer a limpeza do
palato com agua entre as amostras com auxilio de agua.

Com os dados obtidos dos atributos sensoriais foi
calculado o indice de aceitabilidade para cada atributo

sensorial de acordo com a Equacdo (1), segundo
GULARTE (2009).

. M

Indice de aceitahilidade[%]ﬁxll]ﬂ n

Em que: M - média do somatdrio dos resultados dos
julgadores; N - nimero de pontos utilizados na escala de

avaliacéo.
Andlise estatistica

Os resultados obtidos para a avalicdo sensorial foram
analisados através de delineamento inteiramente
casualizado com 3 tratamentos e 70 repeti¢des. Os dados
foram tratados com o auxilio do software Assistat versdo
7.7 beta, através da analise de variancia (ANOVA),
comparando-se as médias pelo teste de Tukey a nivel de
5% de significancia (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacdo fisico-quimica das frutas (acerola e
goiaba)

Tem-se na Tabela 1, os valores médios dos pardmetros
avaliados das polpas de frutas acerola e goiaba.

Em relacdo ao teor de umidade da acerola valores
préximos foram relatados por FREITAS et al. (2006), ao
estudarem diferentes estagios de maturacdo da acerola,
cujos teores foram de 91,0 a 92,4%. Quanto a goiaba,
valor superior foi relatado por SANTOS et al. (2014) para
a polpa integral de goiaba (88,57%) adquirida no
comercio varejista de Fortaleza — CE.

Tabela 1. Valores médios dos parametros avaliados da polpa de acerola e goiaba.

Parémetros Legislagio™

Umidade (%) -

Sélidos totais (%) Min. 6,50
Cinzas (%) -

pH Min. 2,80

ATT (%) Min. 0,80

SST (°Brix) Min. 5,50
Ratio (SST/ATT) -

Polpas
Acerola Legislacio Goiaba
89,77 - 82,30
10,23 Min. 9,00 17,70
0,73 - 0,87
3,63 3,50 - 4,20 4,20
1,13 Min. 0,40 0,71
9,00 Min. 7,00 10,00
7,90 - 14,09

*(BRASIL, 2000a); Onde: ATT — Acidez total titulavel; SST - Sélidos sollveis totais; Ratio — relacdo SST/ATT

O valor médio obtido para os s6lidos totais para a polpa de
acerola foi superior ao encontrado por PAGLARINI et al.
(2011), para as polpas de acerola congeladas, de diferentes
marcas (5,57 a 7,14%); e SOUSA et al. (2011) relataram
valor superior para residuos de polpa de goiaba, 34,46%.
Os teores de solidos totais estdo relacionados ao contetdo
de agua presente na fruta in natura, pois quanto menor o
teor de agua maior os solidos totais.

FREITAS et al. (2006) obtiveram um resultado de 0,20%
para as cinzas e SILVA et al. (2011), constatou um valor
de 1,99%, para residuos de acerola. Para a goiaba SOUSA
et al. (2011) em sua pesquisa, relatam o percentual de
0,72%. As diferengas constatadas com os valores obtidos
nesta pesquisa pode estar relacionada com o teor de
residuos e minerais presentes nas amostras.

A acerola para o pH encontra-se dentro das normas
vigentes, em razdo da legislacdo estabelecer um valor
minimo de 2,80 (BRASIL, 2000a). GADELHA et al.

(2009), avaliando os pardmetros fisico-quimicos de
diversas polpas congeladas, dentre elas a acerola,
obtiveram um pH de 2,85, valor inferior ao encontrado
neste trabalho, assim como por SILVA et al. (2011) que
conseguiram 3,43 em seus estudos. Valor inferior foi
encontrado por SANTOS et al. (2014), para a polpa de
goiaba (pH - 3,76). Essa variagdo de pH entre a acerola e a
goiaba estéo relacionados com a acidez presente em cada
uma dessas frutas.

Valor semelhante para os s6lidos sollveis totais e acidez
superior foi relatado por MELO et al. (1999) ao
caracterizar a acerola (9,6 °Brix) e acidez total titulavel de
1,64%. E JORGE et al. (2012) encontraram para a goiaba
um °Brix de 18,7 e uma ATT de 0,859%, valores
relativamente elevados aos comparados com os resultados
desta pesquisa. Essas diferencas podem ocorrer de acordo
com o grau de maturacdo da fruta, pois quanto maior o
grau de maturacdo da fruta, menor serd a acidez total e
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maior o Brix.

Valores superiores do Réatio foram constatado por
PAGLARINI et al. (2011), para a polpa de acerola
congelada de diversas marcas que variaram de 11,22 a
14,79. FERNANDES et al. (2006) ao estudarem diversos
tipos de sucos tropicais de goiaba encontraram valores que
variam de 8,1 a 23,8. Valores estes que enquadram o valor
relatado neste estudo. A superioridade dos valores relatos
por esses autores estdo relacionados ao estadio de
maturacdo em que se encontram as frutas, quanto maior o
nivel de maturacdo da fruta, maior sera o teor de agucares
presentes e consequentemente maior serd o0 seu °Brix,
assim como sua acidez; portanto, a diferenca de sdlidos
solaveis e acidez titulavel (Ratio) sera baixa.

Caracterizagao fisico-quimica do mel

Os resultados dos pardmetros avaliados no mel estdo
dispostos na Tabela 2.

A porcentagem de umidade encontrada no mel de origem
silvestre encontra-se em desacordo com a legislacdo
consultada, pois esta estabelece um valor maximo de 20%
(BRASIL, 2000b). De acordo com OLIVEIRA et al.
(2011a), esse excesso de umidade ocorre devido ao
contetdo de agua no mel, pois é uma das caracteristicas
mais importantes e constitui o segundo componente em
quantidade, variando conforme o clima, a origem floral e
época de colheita, visto que em suas pesquisas de
diferentes tipos de méis obtiveram uma variancia de 18,72
a 20,40%.

Tabela 2. Valores médios dos pardmetros avaliados no mel de
origem silvestre.

Parametros Legislacao* Resultados
Umidade (%) Maéx. 20,00 22,30 £ 0,00
Cinzas (%) Max. 0,60 0,48 + 0,24
Acidez livre (meg/kg) Max. 50,00 5,42 +0,26
pH - 3,82+£0,01
?girtij)gs sollveis totais 72,00 £ 0,00

* (BRASIL, 2000b)

O percentual de cinzas encontrado esta de acordo com a
legislacdo vigente, que apresenta um maximo de 0,60%
(BRASIL, 2000b). Valor inferior para o percentual de
cinzas foi verificado por FINCO et al. (2010) ao avaliarem
24 amostras obtiveram valores que variaram de 0,01 a
0,30%. De acordo com LASCEVE e GONNET (1974) o
teor de cinzas também expressa a riqueza do mel em
minerais e constitui-se num parametro bastante utilizado
nas determinacdes que visam verificar sua qualidade.

O valor obtido na acidez encontra-se dentro da legislagédo
para o mel (BRASIL, 2000b). EVANGELISTA-
RODRIGUES et al. (2005) obtiveram valores de 23,90 a

18,92 meg/kg. Segundo MENDES et al. (2009) a origem
da acidez no mel deve-se a variacdo dos acidos organicos,
causada pelas diferentes fontes de néctar e pela ag¢do da
enzima glicosidase.

O resultado obtido na analise de pH foi de 3,82 e s6lidos
soliveis totais (°Brix) foi de 72,00 °Brix, ndo havendo
padronizacdo para estes pardmetros (nacional e
internacional). Valores inferiores para o pH (3,30 a 3,67)
de méis de A. Mellifera foi constatado e relatado por
OLIVEIRA et al. (2011a) que verificaram também valores
superiores para os SST, o qual variou de 77,39 a 79,05
°Brix.

3.3. Avaliagdo sensorial dos licores

Na Tabela 3 encontram-se os resultados médios da
avaliacdo sensorial dos licores misto de acerola e goiaba.
Observa-se na Tabela 3 que o atributo cor e teor alcodlico
tiveram 0 mesmo comportamento estatistico para 0s
licores estudados, que ao diminuir o quantitativo de polpa
de acerola e aumentar a polpa de goiaba (L2), ocorreu
uma reducéo significativa dos escores da cor e do teor
alcodlico quando comparado aos demais. Possivelmente
esse resultado pode estar relacionado com a proporcao de
polpa e com a facilidade com que a polpa de acerola libere
na maceracdo maiores constituintes responsaveis pela
coloracéo.

A aparéncia e consisténcia apresentou destaque para o
Licor L3 (60% acerola/40% goiaba) indicando que o
aumento da acerola influenciou de forma positiva nesses
pardmetros estudados. Um dos motivos para a
consisténcia do Licor L3 ter se destacado dos demais, € a
presenca de pectina presente na acerola.

O aroma, o0 sabor, a dogura, a impressdo global e a
intencdo de compra ndo diferiram estatisticamente entre
si, para os licores elaborados, indicando que a variagdo
nas preparacdes das formulacbes estudadas ndo
influenciou nos quesitos abordados.

Os licores elaborados foram submetidos a analise
sensorial, a fim de verificar a sua aceitabilidade bem
como, avaliar a aceitabilidade no geral dos mesmos. Os
resultados da aceitaco estdo apresentados no Figura 1.
Desse modo, pode-se observar que todos os atributos
analisados apresentam médias de percentual proximos uns
dos outros. A cor foi o atributo que apresentou maior
indice de aceitacdo, o qual correspondeu a uma
porcentagem de 82,22 (F1); 79,72, (F2) e 84,05% (F3).
Logo apds o atributo cor vem a aparéncia, consisténcia,
aroma, teor alcodlico, impressdo global, sabor e por
Gltimo a docgura, tornando-se o pardmetro com menor
indice de aceitabilidade. Segundo OLIVEIRA et al. (2014)
quando o licor apresentar a coloragdo mais préxima a fruta
in natura e maior viscosidade torna-se mais atrativos aos
consumidores. O licor que apresentou 0s maiores escores
e mais se destacou foi a Formulagdo 3 ou o L3,
confirmando que a maior quantidade de polpa e a maior
consisténcia afeta na escolha dos consumidores.
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Tabela 3. Avaliacéo sensorial dos licores mistos de acerola e goiaba xaropado com mel.

Licores Anélise estatistica
Atributos

L1 L2 L3 MG DMS Fcal.
Cor 7,402 7,18° 7,562 7,38 1.03 4,64*
Aparéncia 7,35° 7,000 7,542 7,30 0,98 0,12m
Aroma 7,132 7,002 7,102 7,08 0,73 0,42™
Consisténcia 7,10° 7,05° 7,212 7,12 0,92 2,91*
Sabor 6,632 6,702 6,792 6,71 0,52 0,08"
Docura 6,482 6,532 6,512 6,50 0,45 0,29
Teor alcodlico 7,182 6,68° 6,972 6,94 0,97 4,32*
Impresséo global 6,932 6,932 7,052 6,97 0,36 0,15
Intencéo de compra 3,482 3,582 3,412 3,49 0,70 0,51"

Onde: L — Licores, L1 - 50% acerola/50% de goiaba, L2 - 40% acerola/60% goiaba, L3 - 60% acerola/40% goiaba.
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Figura 1. Indice de aceitabilidade dos licores mistos de acerola e goiaba xaropado com mel.

Os valores de aceitabilidade geral em porcentagem dos
licores foram 78,02; 76,46; 78,81%. Os licores de acerola
com goiaba adocados com mel obtiveram uma boa
aceitabilidade para todos os atributos avaliados. No
entanto, dentre as trés FormulagGes analisadas, a que mais
se destacou foi a Formulagcdo 3, com uma média de
aceitabilidade de 78,81%. OLIVEIRA et al. (2011b),
obtiveram uma média de 74,46%, inferior a esta pesquisa
ao realizarem analise sensorial no licor de acai.

CONCLUSAO
A polpa de acerola e a goiaba estdo em conformidade com

0s parametros exigidos pela legislacdo vigente para
polpas; o mel apresentou teor de umidade acima do

exigido pela legislagdo; as trés formulacGes realizadas
foram bem aceitas dentre os provadores, destacando-se o
licor 3 (60% acerola/40% goiaba); as bebidas elaboradas
encontram-se em conformidade com os pardmetros da
legislacdo; os licores sdo propicios para o processamento,
podendo ser uma fonte de renda complementar para
pequenos e médios produtores rurais.
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