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RESUMO

A fabricagdo de licor artesanal é muito comum devido a simplicidade do seu
processo de obtencdo, e por ser uma alternativa ao aproveitamento dos frutos nativos,
agregando valor e auxiliando a renda do agricultor, além de aumentar a vida atil do fruto devido
ao processamento e reduzir o desperdicio de frutos. O presente trabalho teve como objetivo
elaborar licores de frutas do cerrado, bem como avaliar fisico-quimicamente e sensorialmente
estas bebidas. Para tanto, escolheu-se como matéria-prima o pequi e o buriti. Utilizou-se quatro
tratamentos para cada fruto, sendo formulaces com variacdes da graduacao alcodlica (50 e 95
°GL) e da concentracdo de aclcar (150 e 300 g/L), em um periodo de maceracdo de 7 dias.
Apo6s o preparo, foram realizadas as seguintes analises: solidos sollveis, densidade, acidez,
ratio, coloracdo e testes sensoriais de aceitabilidade e intencdo de compra. Os resultados das
analises fisico-quimicas foram submetidos a analise de variancia com o auxilio do Software R
e a comparacao das médias foi realizada pelo teste de Tukey a 5% de significancia. Os licores
de pequi e buriti apresentaram sélidos soltveis em torno de 20 °Brix. A acidez dos licores de
pequi e buriti variaram de 0,038 a 0,064 g/100 ml de &cido citrico e 0,344 a 0,383 g/100ml de
acido citrico, respectivamente. As analises de coloracdo do licor de pequi e buriti indicaram
luminosidade baixa, com tendéncia para o amarelo e o chroma dos licores de ambos os frutos
se apresenta ligeiramente opaco. Na andlise sensorial o licor de pequi obteve 82,5% de
aceitabilidade geral e intencdo de compra superior a 70%, e o licor de buriti obteve uma
aceitabilidade de 84,9% e intencdo de compra proxima de 80%. Diante dos resultados obtidos
foi possivel avaliar que é viavel o processamento de licores de pequi e buriti. Os licores
apresentam caracteristicas fisico-quimicas de qualidade, além de alta aceitabilidade e boa

intencdo de compra, podendo haver uma insergéo desse produto no mercado.

Palavras-chave: Pequi, Buriti, bioma cerrado, bebida alcoolica



Abstract:

The manufacture of craft liqueur is very common due to simplicity of his
process of attainment, and because of being an alternative to the use of the native results,
collecting value and helping the income of the farmer, besides increasing the useful life
of the result due to the processing and reducing the waste of results. The present work
had as | aim to prepare liqueurs of fruits of the scrubland, as well as to value physicist
chemically and sensory these drinks. For so much, the pequi and the Brazilian wine-palm
was chosen like raw material. One used four treatments for each result, being
formulations with variations of the alcoholic graduation (50 and 95 °GL) and of the
concentration of sugar (150 and 300 g/L), in a period of maceration of 7 days. After the
preparation, the next analyses were carried out: soluble solids, density, acidity, ratio,
coloration and sensory tests of acceptability and purchase intention. The results of the
analyses chemical-physical were subjected the analysis of variance with the help of the
Software R and the comparison of the averages was carried out by the test of Tukey to 5
% of signification. The liqueurs of pequi and Brazilian wine-palm they presented soluble
solids around 20 °Brix. The acidity of the liqueurs of pequi and Brazilian wine-palm they
varied from 0,038 to 0,064 g/100 ml from citrus acid and 0,344 to 0,383 g/100ml of citrus
acid, respectively. The analyses of coloration of the liqueur of pequi and Brazilian wine-
palm they indicated low brightness, with tendency for the yellow and the chroma of the
liqueurs of both results presents himself lightly opaque. In the sensory analysis the liqueur
of pequi obtained 82,5 % of acceptability generally and intention of purchase superior to
70 %, and the Brazilian wine-palm liqueur obtained an acceptability of 84,9 % and
intention of near purchase of 80 %. Before the obtained results it was possible to value
that the liqueurs processing is viable of pequi and Brazilian wine-palm. The liqueurs
present characteristics chemical-physically of quality, besides rise acceptability and good

purchase intention, when an insertion of this product were in the market.

Key-words: Pequi, Buriti, bioma closed, drunk
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1. INTRODUCAO

O Cerrado é um bioma de grande diversidade de espécies frutiferas com
grande potencial agroindustrial, devido a seus frutos com sabores marcantes e variada
composicdo quimica, tais como elevados teores de aclcares, proteinas, sais minerais,
vitaminas e componentes antioxidantes. A maioria dos frutos do Cerrado atualmente é
consumida in natura, porém alguns frutos ja estdo sendo inseridos no mercado na forma
de produtos processados, tais como: sucos, geleias, licores e sorvetes (ALMEIDA, 1998a;
SILVA et al., 2001). Diante da diversidade de frutos provenientes desse bioma, o buriti
(Mauritia flexuosa L.) e o pequi ( Caryocar brasiliense Camb.) sdo exemplos destes
frutos que apresentam potencial para utilizacéo.

O buriti possui uma polpa amarelo avermelhado, com sabor agridoce e
marcante (BELTRAO & OLIVEIRA, 2007). E composto de polifendis, acido ascorbico
e carotenoides, com destaque ao teor consideravel de betacaroteno (CARNEIRO, 2016).
Sua fracdo lipidica corresponde a 23% da polpa e o rendimento da polpa € de 22 %
aproximadamente para os frutos analisados na regido de Januaria no norte de Minas
Gerais. O consumo do buriti tem sido realizado por meio da producdo de doces, sucos,
compotas, geleias e licores. Ja existe reportado na literatura cientifica que o consumo de
buriti pode auxiliar na reducdo dos niveis de colesterol, favorecendo a prevencao de
doencas cardiovasculares, devido a presenca de agentes antioxidantes e acidos graxos de
boa qualidade (MANHAES, 2007.; DUARTE, 2011; HAMACEK, 2012). O 6leo de
buriti é eficaz no processo de cicatrizacao de feridas cutaneas em roedores (BATISTA et
al., 2012) e evita danos provocados por radiacdo ultravioleta por apresentar compostos
com atividade fotoprotetora (ZANATA et al., 2010).

Ja o0 pequi é constituido de uma polpa amarelo-ouro, com aroma forte e
caracteristico, sua composi¢cdo possui elevados teores de lipidios (acido oleico) e
carotenoides (LIMA et.al., 2007), caracterizando um potencial antioxidante elevado
devido a presenca de compostos bioativos (carotenoides e fenolicos) na sua composicao.
E um produto muito apreciado na regido de onde é proveniente, sendo muito utilizado
em pratos tradicionais como o arroz com pequi e o licor de pequi, sendo um dos produtos
mais famosos no mercado consumidor regional, porém com escassez de estudos e de
analises cientificas sobre o assunto (ALMEIDA et.al., 1998).



De acordo com a legislacdo brasileira, bebida alcodlica pode ser definida
como produto refrescante, aperitivo ou estimulante destinado a ingestdo humana, na
forma liquida, com mais de 0,5% em volume de alcool etilico a 20 °C. As bebidas
alcoolicas sdo classificadas em fermentadas, destilada, retificadas e por mistura
(BRASIL, 2009).

Dentre as bebidas alcoolicas se destaca a producdo de licor. Licor é uma
bebida alcodlica por mistura, com graduacéo alcoodlica de 15 a 54% em volume a 20 °C,
com percentual de aclcar superior a 30 g/L elaborada com alcool etilico potavel de
origem agricola, destilado alcoolico simples de origem agricola, bebida alcoodlica ou
mistura de um ou mais desses produtos definidos; podendo ser adicionado de extrato ou
substancia de origem vegetal e animal ou mistura de ambos e adicdo de aromatizante,
saborizante, corante ou outros aditivos permitidos (BRASIL, 2009). Os licores séo
caracterizados como sendo: seco, fino ou doce, creme e cristalizado; essa classificacdo é
definida de acordo com a quantidade de agucar na formulacédo, sendo caracterizado como
licor seco os que possuem mais de 30 g/L e menos de 100g/L, fino ou doce de 100g/L a
350 g/L, creme superior a 350 g/L e o cristalizado € a bebida saturada de aglUcares e com
formacéo parcial de cristais (BRASIL, 2009).

E uma bebida de tradicdo regional, com processamento e consumo no
cotidiano das familias rurais. Devido a esse tradicionalismo cada regido produz seus
licores e cada um com suas caracteristicas, que sdo passadas de geracdo em geracao
(HEBERT, 1989). A fabricac&o de licor artesanal é muito comum devido a simplicidade
do seu processo de obtencdo, e por ser uma alternativa ao aproveitamento dos frutos
nativos, agregando valor e auxiliando a renda do agricultor, além de aumentar a vida util
do fruto devido ao processamento e reducdo do desperdicio de frutos (LYNCH &
MULVIHIIL,1997; TEIXEIRA et. al., 2005). Contudo, percebe-se na literatura
cientifica, poucos estudos visando a elaboracdo e analise desta bebida, principalmente a
partir de frutos regionais. Sendo assim, o presente trabalho tem como objetivo elaborar
licores de frutas do cerrado (buriti e pequi), bem como avaliar quimicamente e

sensorialmente estas bebidas.

2. MATERIAL E METODOS
As polpas de pequi e buriti foram adquiridas no mercado local da cidade de

Montes Claros — MG. O experimento foi conduzido no Laboratério de Tecnologia de



Alimentos, no Instituto de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Minas Gerais -
Campus Montes Claros. Foram preparados oito licores, que diferiram quanto ao tipo de
polpa, teor alcoodlico e concentragdo de aglcar da calda, de acordo com o descrito na
Tabela 1.

Tabela 1: Formulacéo dos licores de Pequi e Buriti com variagdes na graduacéo
alcoolica e na concentragéo de agucar

Formulagio Polpa  Graduagéo Concentragdo  Da
) Alcodlica (°GL) * Calda (g/L)
P1 100 50 150
P2 100 50 300
P3 100 95 150
P4 100 95 300
B1 100 50 150
B2 100 50 300
B3 100 95 150
B4 100 95 300

P1-P4: Licor de Pequi; B1-B4: Licor de Buriti; *alcool de cereais
Fonte: Do autor, 2017.

O preparo dos licores foi realizado conforme fluxograma apresentado na Figura 1.
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A maceracéo alcoolica foi realizada a temperatura ambiente, utilizando-se alcool
de cereais em duas graduacdes alcodlicas, 50 e 95°GL, durante sete dias, em recipiente de vidro
previamente esterilizado (121 °C por 15 minutos). Durante o tempo de maceracdo foi realizada
agitacdo manual diariamente, para acelerar o processo de impregnacdo do alcool cm as
substancias presentes da fruta. Apds o periodo de maceragdo, realizou-se a filtragdo do
macerado em filtros de papel para separacdo da polpa, obtendo-se assim o extrato macerado de
cada fruto.

A calda, nas concentracdes de 150 e 300g/L de agucar refinado foi adicionada, para
preparo da calda, acUcar foi dissolvido em &gua fria e sob agitacdo até completa dissolucéo.
Adicionou-se a calda ao extrato macerado, procedendo-se 0 envase em recipientes de vidro
também previamente esterilizados. A bebida foi deixada em repouso durante 3 dias para
equilibrio da solucéo.

Apos o repouso, foi realizada a pasteuriza¢do da bebida em banho maria a 60 °C
durante 2 horas com o objetivo de destruir possiveis micro-organismo e também promover o

envelhecimento acelerado da bebida.

2.1 Anélises fisico quimicas

Para avaliacdo da qualidade e caracterizacdo dos licores elaborados foram
realizadas as seguintes analises: solidos sollveis (°Brix), densidade, acidez titulavel (expresso
em % de acido citrico) e ratio (sélidos soltveis/acidez titulavel) conforme o preconizado pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008). Para determinacdo de cor utilizou-se colorimetro Minolta, no
sistema de cor Cielab, obtendo-se leituras de L* (luminosidade), a* (transi¢ao da cor verde para
o vermelho) e b* (transicdo da cor azul para amarela). A partir dos parametros (L*, a* e b*)
obtidos foi calculado o chroma (C*= (a*>+ b*?)'?), cujo maiores valores indicam maior
vivacidade da cor (LAWLESS & HEYMANN, 1998).

2.2 Testes Preliminares
Apobs as analises fisico-quimicas dos licores, foi realizada alguns testes preliminares
para definir quais formulacOes apresentaram caracterizagcdo e quais ajustes seriam necessarios

para realizar anélise sensorial dos licores.

2.3 Analise sensorial
Os testes de aceitacdo e intengdo de compra foram realizados no Laboratério de

Tecnologia de Alimentos do Instituto de Ciéncias Agrarias da UFMG, em cabines individuais.



Foram recrutados 53 julgadores voluntarios, ndo treinados e de ambos 0s sexos, constando de
alunos, professores e funcionarios da referida instituicdo, com a faixa etaria de 18 a 45 anos.
Foram realizados teste de aceitabilidade pelo método de escala heddnica estruturada
de nove pontos variando de 9-gostei muitissimo a 1-desgostei muitissimo avaliando os atributos
cor, aroma, consisténcia, aparéncia, sabor frutal, sabor alcodlico e dogura; e teste de intencéo
de compra, com escala estruturada com 5 pontos, variando de 5- certamente compraria a 1-
certamente nao compraria. Foram servidos aos provadores 10 ml de cada tipo de licor em copos
descartaveis de 25 mL de fundo branco e codificados com numeros de trés digitos e
balanceados, sendo entregue para os provadores termo de consentimento e a ficha de avaliacao.
Para o calculo do indice de Aceitabilidade (I A), utilizou-se a seguinte expressio:
IA (%) = A x 100/B, onde A= nota média obtida para o produto e B = nota maxima dada ao
produto (DUTCOSKY, 2007; MONTEIRO, 1984).
2.4 Andlise estatistica

Os experimentos foram conduzidos em delineamento inteiramente casualizado
utilizando 4 tratamentos para pequi e buriti para as analises fisico-quimicas, sendo as analises
realizadas 3 repeticGes de licores. Os dados foram submetidos ao Software R, com andlise de
variancia feita pelo teste F a 5% significancia e teste de Tukey a 5% significancia para

comparacdo de médias.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analises fisico-quimicas

Na Tabela 2 estdo representados os resultados das analises fisico-quimicas das
formulacGes de Licores de pequi e buriti respectivamente. Observa-se que o teor de sélidos
soluveis apresentou diferenca significativa (p<0,05) entre as quatro formulacdes de licor de
cada fruta, sendo 0 menor teor observado na formulagdo com concentracdo alcodlica de 50 °GL
e 150 g/L (Tabela 1) de acucar, enquanto o maior teor foi observado na formulagdo de 95°GL
com a mesma concentracdo de acucar adicionada. Esta diferenca é devido a boa capacidade de
solugBes com maior graduacgdo alcdolica em extrair os principios ativos da fruta, tais como 0s
acucares. Sendo assim, as formulagdes que foram maceradas com alcool a 95% obtiveram ao

final um maior teor de sélidos sollveis (Tabela 2).



Tabela 2:Valores médios * desvio padrdo das anélises fisico-quimicas do Licor de Pequi e Buriti.

Formulacéo 1(Pequi) 2(Pequi) 3(Pequi) 4(Pequi)
50°GL/150g/L  50°GL/300g/L  95°GL/150g/L  95°GL/300g/L
Solidos Solaveis (°Brix) 9,50+ 0,41 15,70°+ 0,49 12,67°+ 0,47  20,17°+0,24
Acidez (%bacido citrico)  0,0512+0,02 0,064+ 0,02 0,064+ 0,02 0,038+ 0,00
Ratio (SST/AT) 204,6°+525  219°+2411  222,07°+83,15 526,54+ 6,15
Densidade (g/mL) 1,017%+0,04  1,038%+0,03 1,004°+0,03  1,0572+0,05
L* 31,65°+159  30,42°+053  34,05°+0,84 3586+ 0,54
a* -0,94°+0,02  -1,07*+0,04 -1,21% + 0,05 -1,513+ 0,30
b* -1,672+ 0,95 -1,522+ 0,58 2,09°+ 0,83 2,19°+ 0,60
Chroma (C*) 2,012£0,72 1,88+ 0,49 2,462+ 0,69 2,692+ 0,57
Formulacdo  1(Buriti) 2(Buriti) 3(Buriti) 4(Buriti)
50°GL/150g/L  50°GL/300g/L  95°GL/150g/L  95°GL/300g/L
Sélidos Solaveis (°Brix) 11,339+0,47  16,66°+ 0,84 14,00+ 0,5 20,912+ 0,72
Acidez (%écido citrico) 0,383%+0,03  0,370%+ 0,02 0,370+ 0,02 0,344+ 0,03
Ratio (SST/AT) 29,81°+261 4519°+ 3,63 37,90+130  61,11°+4,50
Densidade (g/mL) 1,018°+ 0,06 1,041%°+ 0,07 1,022°+ 0,01 1,055%+ 0,01
L* 32,38%+1,60  30,59%% 1,30 34,932+213  32,90°+0,57
a* -0,072+£0,15  0,04°%0,27 0,022+ 0,41 -0,042+ 0,14
b* -0,33°+141 -0,28°+0,42 5,902 + 2,27 3,75+ 1,73
Chroma (C*) 1,35°+ 0,57 0,43+ 0,39 5,912+ 2,27 3,732+ 1,73

Letras diferentes na mesma linha indicam diferengas significativas entre as amostras (teste de Tukey<0,05)
Fonte: Do autor, 2017.

A legislacdo brasileira (BRASIL, 2009) permite uma ampla faixa de utilizacédo de
acucar na producao de licores de frutas. Desta maneira, € muito comum encontrar uma variagdo
extensa de sélidos solUveis para essas bebidas reportadas na literatura, por exemplo, 24,06°Brix
para licor de casca de tangerina (ALMEIDA et al., 2012); 35 °Brix em licor de graviola
(OLIVEIRA et al., 2015) e até 48°Brix para licor de maracuja-amarelo (DIAS et al., 2011),
valores estes superiores aos encontrados no presente trabalho para ambas as frutas.

A anélise de acidez esta diretamente ligada a etapa de maceragdo da bebida, pois
além da extracdo de componentes aromaticos da polpa, também sdo retirados os &cidos organico
(OLIVEIRA etal. 2015). Os valores médios de acidez ndo apresentaram diferencas significativa
entre todos os tratamentos formulados com as duas frutas, apresentando valor médio de 0,054

% de acido citrico para o licor de pequi e 0,367% de acido citrico para o licor de buriti (Tabela



2). A acidez do licor de pequi foi superior ao valor encontrado em licor de acai (0,04%)
reportado por Oliveira & Santos (2011) e ao valor observado em licor de casca de tangerina
(0,03-0,04%) relatado por Almeida et al. (2012). J& o licor de buriti apresentou acidez
semelhante a descrita por Oliveira et.al (2015) em licor de graviola apds 120 dias de
armazenamento (0,33%).

De acordo com Geocze (2007), a acidez dos licores origina-se das frutas utilizadas
na elaboracéo e da metodologia utilizada para a extracdo dos seus componentes. Entdo sugere-
se, que o fruto de buriti apresenta maior riqueza em &acidos organicos do que o0 pequi, 0 que
justifica a maior acidez do licor de buriti. Licores mais acidos séo desejaveis pois dificultam o
desenvolvimento de micro-organismos e aumentam a vida de prateleira do produto (VIERA et
al., 2010).

O ratio é um indicador de qualidade que avalia a interagcdo do teor de acidos e o
teor de acucares presentes em frutas e bebidas a base de frutas, esse parametro ¢ muito
importante para a padronizacdo do produto, pois a interacdo é responsavel pela percep¢do do
sabor (ALMEIDA, 2013). Verificou-se que licor de pequi apresentou valor superior a 200 para
as trés primeiras formulacgdes, indicando um alto grau de dogura e baixo teor de acidez. No licor
de buriti houve diferenca significativa entre as formulacdes, sendo a formulacgéo 4 a que obteve
um valor superior, devido a maior concentragdo de agucar e acidos presentes nessa formulagéo.

Em relacdo a densidade, os licores apresentaram diferenca significativa entre os
tratamentos (Tabela 2). A densidade é proporcional aos teores de sélidos soltveis dos licores,
uma vez que os componentes alcool e agucar encontram-se ajustados (TEIXEIRA et al., 2005).
Sendo assim, espera-se que licores com maior teor de agucares obtenham maior densidade, fato
este comprovado pelo presente trabalho, visto que os licores que apresentaram maior teor de
solidos soluveis (formulacgdes 2 e 4) também apresentaram maior densidade.

De acordo com os dados apresentados na Tabela 2, o licor de pequi apresentou
diferenca significativa para luminosidade (L*), sendo a formulagéo obtida de 95 °GL e 300 g/L
a que apresentou maior média. Os licores de pequi e buriti obtiveram valores de L* em torno
de 30 (na escala de 0 a 100), caracterizando os licores com uma tonalidade escura.

Em se tratando dos parametros indicativos de coloracdo, os valores a* e b* das
formulac@es de licor de pequi tenderam a uma ligeira intensidade para as cores verde e amarela.
Ja no licor de buriti, o parametro a* das formulagdes 1 e 4 (Tabela 1) indica maior intensidade
para a cor verde e as formulacGes 2 e 3, maior intensidade para a coloracdo vermelha. J& o valor
de b* foi positivo para as formulagdes 3 e 4 0 que indica uma tendéncia para a coloracdo

amarela. Por fim, em relacdo ao chroma verificou-se que os licores de ambos os frutos,



apresentaram ligeira opacidade. Os valores para o licor de pequi variaram de 2,01 a 2,69 sem
apresentar diferencas significativa entre as formulagdes. Ja o licor de buriti apresentou
diferencas significativa entre as formulacdes sendo 3 e 4 as que apresentaram maior vivacidade
da cor com relacédo as demais.

Feita as analises fisico-quimicas, procedeu-se a realizagdo de teste preliminares
para avaliar quais as formulacdes dos licores obtiveram pardmetros fisico-quimicos que o
caracterizavam como licor. A formulacdo que obteve melhor caracterizacdo foi a de 95°GL e
300 g/L de acucar, pois os parametros avaliados dessa formulacéo estava de acordo com o0s
trabalhos descritos sobre licor. No entanto, observou-se que seria necessario realizar um
aprimoramento de algumas caracteristicas como: aumento de solidos sollveis, acidez e
coloracdo caracteristicas das frutas. A partir dessa consideracdo, foram realizados 0s processos
necessarios para aprimorar a bebida de forma a obter melhorias visuais e fisico-quimicas,

gerando novos licores com as caracteristicas descritas na Tabela 3.

Tabela 3: Dados obtidos para os licores apos aperfeicoamento do processo.

Formulacéo Licor de Pequi Licor de Buriti
(95°GL e 300g/L) (95°GL e 300g/L.)

Solidos Soldveis 26,32 +0,13 26,08 + 0,37
Acidez (%écido citrico) 0,059 + 0,006 0,480 + 0,03
Ratio (SS/AT) 450,22 + 32,61 54,76 + 3,20
Densidade 1,0828 + 0,0001 1,0829 + 0,0007
L* 52,82 + 0,23 49,50 + 0,22
a* -2,08 + 0,03 -0,84 + 0,01
b* 6,68 + 0,10 7,83 +0,03

Chroma (C*) 7,00 £ 0,10 7,88 £ 0,03

Fonte: Do autor, 2017.

Como pode ser observado na Tabela 3, os licores de ambos os frutos, apos
ajustes, apresentaram maior teor de sélidos soluveis, acidez titulavel e padronizacdo dos

parametros de cor.



3.2 Andlise sensorial
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Os valores médios das notas e a aceitabilidade dos atributos avaliados estdo

apresentados na Tabela 4. De acordo com a avaliacdo sensorial, tanto o licor de pequi,

quanto o de buriti elaborados, apresentaram em todos o0s quesitos avaliados,

aceitabilidade superior a 75%, com destaque para a impressao global que foi superior a

82%. O elevado indice de aceitacdo dos produtos formulados reflete que os licores

apresentaram boas caracteristicas sensoriais, pois de acordo com Dutcosky (2007) é

necessario que o produto atinja no minimo 70% de aceitacdo para ser inserido no

mercado. Todos 0s atributos avaliados dos licores de pequi e buriti obtiveram médias

acima de 7, caracterizando sua aceitabilidade referente a esse termo.

Tabela 4: VValores médios das notas e aceitabilidade do Licor de Pequi e Buriti.

Impresséo

Atributos
Global
Medias 7.41 717
hedbnicas
Aceitabilidade
(%) 82,3 79,7
) Impressao
Atributos
Global
Medias 7.64 752
hedonicas
Aceitabilidade
(%) 84,9 82,7

Fonte: Do autor, 2017.

Comparando-se os resultados obtidos do presente estudo com os divulgados na
literatura cientifica, em relacdo aos requisitos cor, aroma, consisténcia e aparéncia, os licores
formulados apresentaram resultados superiores ao encontrados por Rodrigues et al. (2016) que
obtiveram médias variando entre 6 e 7 para licor de abacaxi e também superior ao reportado
por Dias et. al (2011) para licor de maracuja amarelo, sendo todos avaliados de acordo com a
escala hedobnica de nove pontos. Tais resultados indicam que a aceitacdo de licores elaborados

com frutas do cerrado pode ser semelhante a aceitagéo de licores de frutas ditas convencionais.

Coloracéo

Coloracéo

Aroma

7,25

80,6

Aroma

7,25

79,8

Licor de Pequi

Viscosidade  Aparéncia i?l?t:\:

7,45 7,51 7,38

82,8 83,4 82,0
Licor de Buriti

Viscosidade  Aparéncia i?l?t(;:

7,38 7,43 7,70

82,0 82,6 85,6

Sabor
Alcodlico

7,13

79,2

Sabor
Alcodlico

7,41

82,3

De acordo a avaliagéo dos atributos do licor de pequi, dependendo do género

do avaliador (Figura 2), os provadores do sexo masculino (62,3%) apresentaram uma

Docura

6,91

76,8

Docgura

7,34

81,6
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maior aceitabilidade ao produto que os provadores do sexo feminino (37,7%), do qual
foram feitas a relagdo aos atributos “sabor frutal”, “sabor alcdolico” e “dogura. Resultado
semelhante foi observado também para o licor de buriti. Tendo os provadores faixa etaria
de 18 a 46 anos, onde 85% dos provadores tinha de 18 a 25 anos. (Figura 3).

9

g 7,79 7,45

6,70 6 60 6,80 6,97

< 7 m MEDIA DE SABOR FRUTAL
= 6
«Q .
s = MEDIA DE SABOR
T ALCOOLICO
< 4
< 5 B MEDIA DE DOCURA
(]
ek

2

1

0

F M

Figura 2: Avaliacdo do sabor alcodlico, sabor frutal e dogura do licor de pequi, de acordo com
0 género do provador.

Fonte: Do autor, 2017.

7,97
7,58

8 7,25 7,35 7,457

6,95

~J

[a}

ESCALA HEDONICA
«n

m MEDIA DE SABOR FRUTAL
® MEDIA DE SABOR ALCOOLICO

=y

= MEDIA DE DOCURA

w

3%

=
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Figura 3: Avaliacdo do sabor alcodlico, sabor frutal e dogura do licor de buriti, de acordo com
0 género do provador.

Fonte: Do autor, 2017.
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Em relagdo ao teste de intencdo de compra, com auxilio de uma escala
estruturada de 5 pontos (1-ndo compraria a 5-certamente compraria), a média das notas
para o licor de pequi foi 3,72, ja para o de buriti foi 3,96 (Figura 4), portanto os dois
licores se situaram entre os quesitos: ‘“talvez comprasse/nao comprasse” e
“provavelmente compraria”, o que indica uma possibilidade de inser¢do destes produtos

no mercado.

Intencdo de compra por Consumo de Licor de
Pequi

3,9
3,85

w
[

3,75

w
~

3,65
3,6
3,55
3,5
3,45

Escala hédonica

Consumo de Licor

Figura 4: Intencdo de Compra relacionada ao consumo de licor

Fonte: Do autor,2017.

Intencdo De Compra por Consumo de Licor de
Buriti

Escala hédonica
‘UJ
(o)
(o)}

3’92 -

N S
Consumo de Licor

Figura 5:Intencdo de Compra relacionada ao consumo de licor

Fonte: Do Autor, 2017
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A intencdo de compra dos licores estd diretamente relacionada com o hébito de
consumo do produto, analisando as figuras 4 e 5, conclui-se que apesar do apresentar uma boa
aceitabilidade o consumidor que ndo tem o habito de consumo da bebida, mesmo gostando do
licor terd uma resisténcia em compra-lo. No presente trabalho, porém, apesar de 58% dos
consumidores ndo consumirem licor, ainda assim pensaram na possibilidade de compra do

mesmo.

4. CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos foi possivel concluir que é vidvel o
processamento de licores de pequi e buriti. Os licores apresentam caracteristicas fisico-
quimicas de qualidade, além de alta aceitabilidade e boa intencéo de compra, 0 que mostra
uma alternativa de aproveitamento destes frutos na formulacdo de um produto de melhor

qualidade e padronizado no mercado.
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