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AVALIACAO SENSORIAL, INTENCAO DE COMPRA E FiSICO-
QUIMICA DE LICOR DE PINHA (Annona squamosa, L.)

RESUMO

O fruto de pinha (Annona squamosa, L) € rico em vitaminas, minerais, fibras,
fitoquimicos e além de conter substancia anti-neoplaica. A pinha normalmente séo
consumida in-natura,porem pode ser processada na forma de licor, sucos, doces sorvetes e
entre outros é uma boa alternativa para o processamento e aproveitamento da fruta e
valorizacdo da cultura de cada regido. O objetivo desse trabalho foi realizar avaliacéo
sensorial e caracterizacdo fisico-quimica de licor de pinha (Annona squamosa, L.) com
alcool etilico potavel de origem agricola, como consequéncia, avaliar: qualidade quimica e
aceitacdo sensorial. A formulagéo foi feita nas proporgées de 1,0 kg de pinha para 1,0 L de
alcool, 0,8 kg de pinha para 1,2 L de alcool, 1,2 kg de pinha para 0,8 L de alcool e 1,4 kg
de pinha para 0,6 L de alcool. O xarope com 50 % de acgucar foi adicionado ao licor na
relagdo de 1,0 kg de xarope a 50° Brix para cada litro de infusdo. Foi aplicada também a
andlise sensorial mediante o teste de escala heddnica para estimar o aroma, sabor, cor,
além do teste de intencdo de compra. O grupo de provadores foi constituido de 54 pessoas
de ambos os sexos. A amostra mais aceita (1,2 kg de pinha para 0,8 L de alcool) foi feito
analise fisico-quimica, com trés repeticdes: pH ( em potenciébmetro), acidez total, fixa e
volatil, teor de alcodlico, agucares total, redutores, ndo redutores, sélidos soltveis e Cor
Instrumental. Para os resultados os valores encontrados na andlise fisico-quimica foram:
pH 5,67; acidez total 0,900 g/L de (acido citrico);acidez volatil 0,124g/L de (acido
acetico); acidez fixa 0,775 g/L de (acido citrico); teor de alcool 22,6°GL; solidos soltveis
(Brix°) 28,63; acucar total 196,7 g/L de (glicose); acucar redutor 104,1 g/L de (glicose);
acucar nao redutor 83,3 g/L de (sacarose) e a analise da colorimetria tendeu para o
amarelo. Os atributos com maiores notas estatisticamente foi o sabor. Concluindo que a
bebida de pinha foi bem aceita nos testes de aceitagéo global e intencdo de compra. O valor

de intengdo de compra foi positivo, demonstrando a viabilidade do produto.

Palavras chave: bebida alcodlica, analises, (Annona squamosa, L.).



SENSORY EVALUATION, PHYSICOCHEMICAL AND INTENTION
OF BUYING OF PINE CONE LIQUEUR (Annona squamosa L.).

ABSTRACT

The fruit of Pine cone (Annona squamosa, L) is rich in vitamins, minerals, fibers,
phytochemicals and besides containing anti-neoplaica substance. The cone is usually
consumed Natura, but can be processed in the form of liqueur, juices, sweet ice creams and
among others is a good alternative for the processing and use of fruit and appreciation of
the culture of each region. The objective of this work was to perform sensory evaluation
and physicochemical characterization of pine cone liqueur (Annona squamosa, L.) with
potable ethyl alcohol of agricultural origin, as a consequence, to evaluate: chemical quality
and sensory acceptance. The formulation was made in the proportions of 1.0 kg of pine
cone for 1.0 L of alcohol, 0.8 kg of pine cone for 1.2 | of alcohol, 1.2 kg of pine cone for
0.8 I of alcohol and 1.4 kg of pine cone for 0.6 | of alcohol. The syrup with 50% sugar was
added to the liquor in the ratio of 1.0 kg of syrup to 50 brix for each liter of infusion.
Sensory analysis was also applied through the hedonic scale test to estimate the aroma,
flavor, color, and the purchase intent test. The group of takers consisted of 54 people of
both sexes. The most accepted sample (1.2 kg of pine cone for 0.8 L of alcohol) was made
physicochemical analysis, with three replications: PH (in potentiometer), total acidity,
fixed and volatile, alcoholic content, total sugars, reducers, non-reducers, soluble solids
and Instrumental color . For the results the values found in the physicochemical analysis
were: PH 5.67; Total acidity 0.900 g/L of (citric acid); volatile acidity 0, 124g/L (acetic
acid); Fixed acidity 0.775 g/L (citric acid); Alcohol content 22.6 °© GL; Soluble solids
(Brix °) 28.63; Total sugar 196.7 g/L (glucose); Sugar Reducer 104.1 g/L (glucose); Non-
reducing sugar 83.3 g/L (sucrose) and colorimetric analysis tended to yellow. The
attributes with higher scores were statistically the flavor. Concluding that the Pine cone
drink was well accepted in the tests of global acceptance and purchase intent. The purchase

intent value was positive, demonstrating the viability of the product.

Keywords: alcoholic beverage, analysis, (Annona squamosa, L.).
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1. INTRODUCAO

A palavra Annona vem do latim quer dizer colheita anual. Acredita- se que a pinha
teve origem nas terras baixas da America Central, mais possivelmente na Antilhas. Chegou ao
Brasil por volta dos anos de 1626 pelo Conde Miranda, dando origem a um dos nomes
vulgares, fruta do conde (HAYAT, 1963; LEON, 1987).

As frutas sdo normalmente consumidas in natura ou a parti do processamento na forma
de sucos, doces e sorvetes (SILVA et al; 2002), além de serem utilizados na fabricacdo de
bebidas quando combinados com suas polpas e uso de leite. A polpa também pode ser usada
para a fabricacdo de bebidas fermentadas. Devido ao fato do escurecimento da polpa, a fruta
do conde é pouco utilizada na industria de sucos e polpas (MOURA et al, 2000 e SANTOS,
2002).

Os Licores sdo bebidas alcodlicas adocicadas, que tem como caracteristica o elevado
teor de acUcar dissolvido em alcool, e saborizados por frutas, raizes, sementes, ervas, flores ou
mesmo com cascas de vegetais, in natura ou desidratadas (TEIXEIRA 2004 e PENHA, 2006).

A preparacdo do licor artesanal é uma forma de utilizacdo de produtos da propria
propriedade como matéria prima, principalmente frutas, raizes, sementes, cascas, ervas, etc.
existente na regido. E assim, agregando valor a producdo e melhorando a renda e qualidade de
vida da familia rural (TEIXEIRA, et al 2005). E uma bebida de facil preparo, gerando um
produto agradavel ao paladar, possuindo uma vida Gtil de prateleira longa, que lhes conferem
comercializacdo em temperatura ambiente (TEIXEIRA et al, 2004; TEIXEIRA ETA al,
2011). Acredita-se que o uso da pinha na elaboracdo do licor gere um produto de boa
qualidade fisico-quimica, devido & apreciacdo que a fruta tem sobre o sabor e aroma.
Apresentando uma alternativa a mais para o0 processamento e aproveitamento da fruta, de
modo a estimular a ampliacdo de renda do produtor e comerciante. Além disso, permitira a
valorizacéo da cultura nas regides produtoras. A Agroecologia é mais voltada para pequenos
agricultores e como a pinha € uma cultura que vem sendo mais cultivada em pequenas
propriedades, com as praticas agroecologica o pequeno produtor terd uma melhor producéo de

qualidade.
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O objetivo desse trabalho é realizar avaliacdo sensorial intencdo de compra e
caracterizagdo fisico-quimica de licor de pinha (Annona squamosa, L.) com &lcool etilico

potavel de origem agricola.
2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. ASPECTOS BOTANICOS E A PRODUTIVIDADE DA PINHA

A pinha (Annona squamosa, L) popularmente conhecida como fruta do conde ou ata
pertence a familia Annonaceae composta por 120 géneros, cerca de 2mil espécies diferentes.
As anonaceas sdo predominantemente de clima tropical, no entanto existem alguns
exemplares de clima subtropical e temperado, que pode ser encontrado em cultivo nos
Estados Unidos, India, Espanha, Mexico, Chile e Brasil (CORDEIRO et al;, 2000).

A pinha é uma planta arbdérea de porte pequeno com altura de 3 a 5 metros,
apresentam ramificagdes. As folhas sdo lanceoladas, com a coloragéo verde brilhante do lado
de cima e no verso verde azulado, cerca de 5 a 15 centimetros de comprimento, por 2 a 6
centimetros de largura. As flores sdo hermafroditas, ou seja, possuem o 6rgdo masculino e
feminino na mesma flor. Os botdes florais possuem um periodo de desenvolvimento
aproximadamente 35 dias (HAYAT, 1963; LEON, 1987).

O fruto possui o formato arredondado, ovoide, esférica com a coloragdo esverdeada
composta, com 7 a 12 centimetros de didmetro, no seu interior contém um ndmero médio de
carpelos 50 a 70 que originam as sementes. Seus frutos apresentam peso médio de 1509 a 650
g chegando até 800 g sendo que possuem 38,46% de polpa, 56,04% de casca e 5,46% de
sementes. A polpa apresenta a coloracdo branca de sabor doce, com odor suave e perfumado
(CORDEIRO et al, 2000). A sementes de coloracdo castanho claro até preto brilhante, com
formato eliptico, medindo cerca de 1,5 a 2,0 centimetros de comprimento por 1,0 centimetro
de largura (ARAUJO, 2008).

A produtividade da pinheira depende de vérios fatores como potencial genético, a
pluviosidade e/ou irrigacdo, espacamento dado a cultura e tipo de manejo cultural. Variando
de uma regido para outra. Quando sdo cultivadas em condic¢des natural produz em media 3
toneladas por hectare ja com manejos de irrigacdo chega a produzir em torno de 6 a 15
toneladas por hectare. Em quase toda as época do ano podem produzir pinhas, com excegédo
dos meses frios pois afetar na fecundagéo das flores (ARAUJO, 2008), causando prejuizos

para o florescimento e maturacdo do fruto. Muita chuva na época de floragcdo também provoca
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0 aborto das flores e frutas diminuindo assim a produtividade. A qualidade da fruta esta
ligada ao manejo, colheita, acondicionamento para transporte e armazenamento. A producgéo
na Bahia ocorre principalmente em pequenos pomares de agricultores familiares com baixo
nivel tecnoldgico, no entanto, em pomares tecnificados, ocorrem maiores produtividades
(BOMFIM et al 2014).

A pinheira (Annona squamosa, L) apresenta varias propriedades medicinais de
compostos fitoquimicos como acetogeninas, diterpenos, 6leos essenciais, saponinas e
alcaloides que sdo encontradas nas raizes, folhas, frutos e sementes. O fruto é bastante rico em
vitaminas, minerais, fibras, além de conter substancia anti-neoplaica, ou seja, responsavel por
destruir células malignas. Acredita-se também que o fruto atua contra infec¢bes bacterianas,
acao antidepressiva e no combate aos disturbios nervosos. O extrato feito das raizes atua nos
processos de disenteria, depressdo, doencgas da medula, espinha e purgativa. Ja as folhas séo
utilizadas no tratamento do prolapso do anus e laxante (LIMA, 2013).

2.2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS DA POLPA DE PINHA

Dentro dos padrBes de caracteristica quimicos para avaliacdo da qualidade de pos-
colheita da fruta, do indice de maturacdo estdo o pH, acidez titulavel, sélidos sollveis e
acucares redutores, nao redutores e totais (CHITARRA, 2000). A composic¢do fisico-quimica
reflete diretamente nos atributos sensoriais dos frutos. As transformacGes que ocorrem
durante a maturacdo modificam a textura, odor, sabor e a cor, onde a clorofila vai sendo
progressivamente substituida pela sintese dos pigmentos caracteristicos dos frutos maduros
(LIMA et al, 2000).

Séo varios fatores que afetam as caracteristicas fisico-quimicas de um fruto durante o
periodo de maturacdo, sdo eles: as condi¢bes climéaticas e edéficas, a exposi¢do ao sol,
manipulacdo pos-colheita, entre outros (FAGUNDES et al; 2001). A pinha apresenta um
percentual baixo de acidez total titulavel com 0,34% (4cido citrico) isso explicar a forte
predominancia do sabor doce. O pH desse fruto é de 5,23. No periodo final da maturacéo o
fruto possui 0,87% de amido e (0,66%) de pectina, percentual considerado alto por alguns
autores, o que dificulta o processamento da polpa e a estabilizacdo de sucos (MOURA et al;
2000). Na tabela 1, s&o encontradas as caracteristicas nutricionais da pinha in natura.
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Tabela 1: Caracteristicas Nutricionais da pinha in natura com base em valores tipicos em

100g. TACO (LIMA, et al 2011).

Atributos

Valores tipicos em 100 g pinha.

Valor energético
Carboidratos
Proteinas
Gorduras saturadas
Gorduras poliinsaturadas
Fibra alimentar
Fibras soluveis
Célcio

Vitamina C
Piridoxina B6
Manganés
Magnésio
Lipidios

Fosforo

Ferro

Potassio

Cobre

Zinco

Tiamina B1
Riboflavina B2
Sadio

88.5kcal=372
22,59
1,59
0,19
0,19
3,49
0,19
20,9mg
35,9mg
0,1mg
0,2mg
30,5mg
0,39
34,4mg
0,2mg
283,1mg
0,1ug
0,2mg
0,1mg
0,0mg
1,3mg

Fonte:https://www.unicamp.br/nepa/taco/contar/taco_4_edicao_ampliada_e_revisada.pdf?arquivo=taco_4_versao_ampliada_e_revisada.pdf

2.3. PROCESSO INDUSTRIAL E COMERCIALIZACAO DA PINHA

A pinha é uma cultura que vem tendo grande importancia aos agricultores de modo

geral, devido ao seu alto valor adquirido pela fruta in natura, pela sua producéo de duas safras

ao ano isso em condig0es irrigada e pela insercdo da fruta no mercado europeu e americano.

Entre as anonaceas € a que mais se destaca por ser a mais cultivada em todo o mundo


https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/valor-energetico
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/carboidratos
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/proteinas
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/gorduras-saturadas
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/gorduras-poliinsaturadas
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/fibra-alimentar
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/fibras-soluveis
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/calcio
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/vitamina-c
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/piridoxina-b6
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/manganes
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/magnesio
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/lipidios
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/fosforo
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/ferro
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/potassio
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/cobre
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/zinco
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/tiamina-b1
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/riboflavina-b2
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/sodio
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(ARAUJO, 2008). Além da utilizacdo de vérias partes da planta para a fabricacdo de
biocompostos por conte propriedade medicinais, alelopaticas e\ ou praguecidas. Até o século
passado as anonaceas principalmente pinha e graviola eram poucas exploradas, ganhando
maior destaque a partir da década de 80. Nessa época 0s estados que as produziam eram
Alagoas, Bahia, Ceard, Pernambuco e Sdo Paulo (LEMOS, 2014).

A regido Nordeste é a maior produtora onde se encontram os maiores produtores de
pinha devido ao clima favoravel e o aumento do seu valor comercial producgdo, sendo que
encontram alguns produtores na regido Sudeste (SANTQOS, 2002). O periodo de maturacao da
pinha é aproximadamente 125 dias, a partir da floracdo até a maturacdo, sendo que a
frutificagdo acontece de novembro a janeiro e a colheita ocorre ente 0 més de abril e junho
(CORDEIRO et al; 2000). As principais regides produtora de pinha sdo: Em primeiro lugar é
a regido do Nordeste € de 34.355, segunda produtora Sul 10.289, terceira Sudeste 9.116,
Norte 1.828 e em quarto lugar Centro-Oeste 1.546. Os maiores estados produtores sdo:
primeiro lugar foi Bahia 12.211, o segundo estado Minas Gerais 7.181, terceiro Alagoas 5.172
e em quarto lugar Rio Grande do Sul 4.566. E 0os municipios com maior producdo de pinha
sdo: Estrela de Alagoas (AL) 2.057, segundo lugar Palmeira dos indios (AL) 1.123, em
terceiro lugar Tanhagu (BA) 1.090, em quarto foi Lagoa Nova (RN) 1.056. A temperatura
baixa é uma técnica que vem sendo muito utilizada no armazenamento para aumentar a vida
util e qualidade da fruta ap6s a colheita. A pinha mantida a um esfriamento de 15°C mantém
conservada por 21 dias (IBGE, 2017). A temperatura para o armazenamento influéncia muito
na taxa de respiracdo da fruta depois da colheita isso leva a uma rapida maturacdo levando a
sua deteorizacgéo (SILVA, et al 2013).

2.4. 0 SURGIMENTO DAS BEBIDAS ALCOOLICAS

As bebidas alcoodlicas fazem parte da histéria da humanidade envolvendo o contexto
de hospitalidade. Segundo alguns estudiosos as bebidas alcodlicas sdo nutritivas e ainda
acrescentam que as cervejas sdao um alimento fantastico e saudavel, e causa alegria ao
individuo; ainda relata que a verdadeira cerveja é rica em vitaminas, sais minerais, proteinas e
antioxidantes (REIS, 2015).

Tem sua origem mais provavel creditada a pogdes caseiras e a xaropes de ervas e de

frutas elaborados e servidos pelas senhoras da sociedade, mantendo receitas de familiares que
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eram passadas de geragdo a geragdo, com intuito de sanar pequenos males. Esses elaborados
transformavam em bebidas adocicadas, saborosas e coloridas, eram ingeridas com o intuito de
reconfortar e até mesmo levar a cura das pessoas doentes. E além de conter propriedades
digestivas, estimulantes e reconstituintes (PENHA, 2006). No periodo da Idade Média,
monges utilizavam as bebidas alcodlicas para a cura de doencas, para 0s alquimistas
acreditavam que o licor seria um medicamento de grande valor. O licor chegou no Brasil
através dos portugueses sendo que a fabricacdo era estabelecida por escravos. Na Bahia sua
fabricacdo também foi artesanal de produtos existente na regido, gerando um meio de renda e
conservando as tradi¢oes locais. (MENDES et a, 2017).

O licor € uma bebida que faz parte da cultura de diversos paises ao redor do mundo em
todos os hemisférios, sdo produzidos de forma industrial ou artesanal. Os licores mais
famosos do mundo sdo produzidos em paises como Franca, Holanda, Espanha e Italia. As
bebidas alcodlicas fazem parte dos componentes culturais de cada regido. Dentre elas estdo os
vinhos, conhaques, vodcas, uisques, runs, gins, cachacas, cervejas, chopps, licores entre
outras (TEXEIRA, 2004).

Segundo Castro (2012) as festas de Sdo Jodo surgiram nas zonas rurais que eram
encontro com os familiares em torno de fogueiras e apreciadas as comidas tipicas, soltar fogos
e beber a bebida tradicional como o licor. Com o passar dos anos essas tradi¢cbes foram
urbanizando algumas praticas com 0 mesmo costume e outros que foram criados. Para o
alcool, praticamente todos os espacos de socializacdo aceitos, como os cafés, boates,
restaurantes, aniversarios, casamentos; ou nas grandes festas, cada qual com sua bebida de
eleicdo: a cerveja no carnaval, o licor nas festas juninas, o vinho no natal (ACSELRAD et al;
2012).

Elaboracdo de licor é necessario a mistura de saborizante, alcool e xarope. O
saborizantes - que sdo frutas que pode ser a polpa, cascas e sementes, também pode ser
utilizado flores, folhas, cascas de arvores, raizes e esséncia industrial, alcool, aclcar em
xarope — sendo que em alguns casos pode ser acrescentado corante (PENHA, 2006;
CARVALHO, 2007).

O élcool etilico e neutro, aguardente de cana de agucar, o &lcool de cereal ou vodka
(PENHA, 2004; OLIVEIRA et al; 2015). O alcool (preferencialmente deve-se utilizar o &lcool
de cereais) deve ser retificado, com um teor entre 85°GL e 95°GL, aproximadamente 33 ° a 40
° cartier, puro e incolor, para ndo conter sabor desagradavel. Outra opcdo, mais barata e
acessivel de encontrar é a aguardente, que ndo apresenta odor forte e que seja de boa

qualidade, para ndo transmitir essas caracteristicas ao licor. A utilizagdo do alcool garante
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melhor qualidade do produto final. Uma parte de alcool equivale aproximadamente a duas
partes de aguardente (CARVALHO, 2007).

O acucar tem como funcdo adocar, suavizar e dar consisténcia agradavel ao licor. O
acucar pode ser branco comercial (cristal ou refinado) ou na forma de xarope de actcar obtido
com a fervura do agucar com agua até a dissolucdo completa para facilitar a homogeneizacao
da bebida. A utilizacdo de agUcar refinado € melhor para a preparacao de licores finissimos e
incolores, por ser mais facil de ser dissolvidos e ndo transmite cor ou sabor a solucdo. O
acucar dissolve melhor quando é adicionado em &gua quente. Para melhor diluicédo
recomenda-se que o0 processo seja feito em um liquidificador (PENHA, 2004; CARVALHO,
2007).

2.5. PREPARACAO DO XAROPE OU CALDA SIMPLES

O xarope consiste na mistura concentrada de agua com acUcar por possibilitar a
uniformidade e distribuicdo do agucar, do que na forma de cristais em outros ingredientes.
Segundo Cavalcanti et al; 2006). O aclcar ndo se dissolve bem em alcool, nem nas misturas
alcool/agua. Normalmente é fervido quando feito com acuUcar cristal devido a dificuldade de
se dissolver em agua fria. Caso seja utilizado o acUcar refinado este dissolve bem na agua fria
na proporcdo de até 197 g de aclcar para 100 mL de agua. Acima dessa quantidade sera
possivel dissolver até o limite de 487 g de aclcar para 100 mL &gua na temperatura de 100 °C
(CARVALHO, 2007).

2.6. DEFINICAO DE LICOR E SEU NIVEL DE ALCOOLICO
SEGUNDO A LEGISLACAO BRASILEIRA DE BEBIDAS

Segundo (MAPA 2009), que conforme descrito, através do Decreto N° 6.871, DE 4 de
junho de 2009 que Regulamenta a Lei n° 8.918, de 14 de julho de 1994, estabelece sobre a
padronizacdo, classificacdo, registro, inspe¢édo, producéo e fiscalizagdo de bebidas: onde na
Secdo VI do Art. 67, define licor como sendo a bebida alcodlica que contenha entre quinze e
cinguenta e quatro por cento do seu volume em alcool a vinte graus Celsius e, 0 componente

acucar tenha quantidade superior a 30 gramas por litro em sua composi¢do. Que, de modo
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geral seja: componente alcodlico; extratos de substancia de origem animal, vegetal ou
combinagdo de ambos 0s mais de um da mesma origem; e, aromatizante, saborizante ou
corante ou outro aditivo.

No § 2° estabelece que a depender da quantidade de agucar contido em sua
composic¢do o licor assim podera ser definido:

| - licor seco quando possui entre 30e 100 gramas de acucar por litro;

Il - licor fino ou doce é aquele que possui em sua formulacao entre 100 e 350 gramas
de acucar por litro;

I11 - licor creme é aquele que contém um volume superior a 350 gramas de agucar por
litro de licor;

IV - licor escarchado ou cristalizado, como sendo aquele saturado em acucares e é

parcialmente cristalizado.

2.7. ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial é uma ciéncia interdisciplinar que envolve uma interacéo entre 0s
orgdos dos sentidos (visdo, olfato, paladar, tato e audicdo) dos avaliadores, para analisar as
caracteristicas sensoriais e aceitabilidade do alimento. Os testes sensoriais sdo uma forma de
garantia e qualidade da industria do produto (GUAGLIANONI, 2009).

Consiste na realizacdo de um teste de determinado produto, através da avaliacdo de
suas particularidades perceptiveis pelos 6rgdos dos sentidos, como cor, odor, paladar, tato,
textura e ruido (SODRE, et al, 2008).

Segundo Esteves (2014), diferentemente dos instrumentos de medicdo que sao
padronizados, a analise sensorial é passivel de variaveis como fatores fisioldgicos e
psicolégicos, que podem afetar os provadores. Suas influéncias podem ser minimizadas e/ou
eliminadas por preparativos precedentes a analise.

Os instrumentos por sua vez sdo capazes de detectar alteracOes resultantes da
elaboracdo e/ou armazenamento dos alimentos, porem é incapazes de medir nas mudancas
perceptiveis, o quanto elas afetam a aceitacdo do produto. Para a analise sensorial séo
normalmente realizadas por uma equipe especializada para analisar as caracteristicas

sensoriais de um determinado produto. A avaliacdo de um produto pode ser atraves matéria
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prima utilizada no produto, o efeito de processamento, a qualidade da textura, o sabor, a
estabilidade de armazenamento, a reagdo do consumidor, entre outros. (TIXEIRA, 2009).

3. MATERIAIS E METODOS

3.1. FORMULACAO E CONFECCAO DA BEBIDA

Para a realizacdo do experimento foi utilizado a pinha adquirida no comércio local do
municipio de Cruz das Almas, Bahia. O produto foi previamente selecionado quanto aos
atributos visuais de qualidade (cor verde acizentado), e submetido a higienizacdo bem como
processamento para preparo da bebida no Laboratério de Processamento Artesanal de Frutas e
Hortalicas do Centro de Ciéncias Agrarias Ambientais e Biologica (CCAAB) da Universidade
Federal do Reconcavo da Bahia (UFRB) — Campus Cruz das Almas — Bahia — Brasil.

Quanto a elaboracgéo foi feito o despolpamento da fruta com a batedeira e a separacéo
da semente da polpa. Logo apos foi armazenado sob refrigeracdo durante uma semana. Depois
submeteu ao descongelamento, foi triturado no liquidificador juntamente com a proporcao do
alcool etilico potavel de origem agricola em cada tratamento (OLIVEIRA, et al 2015), com
quatro formulagdes diferentes: A primeira formulacéo foi de 1,0 kg de pinha para 1,0 L de
alcool, segunda foi de 0,8kg de pinha para 1,2L de alcool, terceira com 1,2kg de pinha para
0,8L de alcool e quarta 4 com 1,4kg de pinha para 0,6L de alcool, com objetivo de se extrair
as substancias ativas da pinha (PENHA, 2006). O acucar foi adicionado na forma de xarope.
Esse xarope foi adicionado ao licor na relacdo de 1,0 kg de xarope a 50 °Brix para cada
infusdo. Logo apls essa preparacdo, as garrafas foram armazenadas por3 dias em locais
escuros para ndo haver interferéncias de luz, cor e sabor pela claridade, vedadas e colocadas
em pé para ndo ocorre a evaporacao do alcool (PENHA, 2006).

Segundo Cavalcanti (et al 2006) a densidade em graus °Brix (escala °Brix € calibrada
pelo nimero de gramas de aclcar contidos em 100g de solugdo) entre 60 ° e 75 °. E feito
separadamente do restante da infusdo (CARVALHO, 2007).

Para a andlise sensorial foi escolhido um determinado dia da semana no
Pavilhdo de aula 2, pertencente a UFRB, onde um grupo de provadores constituido de 54
pessoas ndo treinadas de ambos 0s sexos, avaliaram 0s seguintes atributos: cor, sabor,

aparéncia e aroma, isso através da escala hedodnica. A aplicacdo da analise sensorial mediante
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0 teste de escala hedbnica de nove pontos com extremidades que vaiou de desgostou
muitissimo (1) até gostei muitissimo (9). Além do teor de alcool variando de muito alto até
baixo, o grau de docura seguindo 0 mesmo critério do grau alcodlico e intencdo de compra
(escala heddnica em anexo 1).

Realizou-se a analise fisico-quimica com triplicata: pH (em potenciémetro), acidez
total, fixa e volatil, teor de alcodlico, agucares redutores, ndo redutores, total, e Cor. A cor
Instrumental determinada através de calorimetro (Minolta CR-400), com valores expressos
em L*, a* e b*, com medicdo através dos parametros de cor: L*= luminosidade (0 = preto e
100 = branco); a* (-80 até zero= verde, do zero ao +100 = vermelho) e b* (-100 até zero =
azul, do zero ao +70 = amarelo), conforme Instituto Adolfo Lutz (2008).

As escalas em percentagem de Brix representam os percentuais dos solidos soluveis
contidos em uma amostra (solucdo com agua). Os solidos solUveis contidos € o total de todos
os solidos dissolvidos na dgua, comecando com acgUcar, sais, proteinas, acidos, etc.

A avaliacdo estatistica dos dados oriundos dos periodos estudados foram
analisados estatisticamente por meio da analise de variancia pelo teste de Tukey,
adotando - se o nivel de 5% de probabilidade. Foi utilizado para as analises o programa

estatistico R® versdo 3.4.4. com pacote exp.Des

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. RESULTADOS DA ANALISE SENSORIAL

Os atributos sensoriais avaliados (aparéncia, cor, aroma e sabor) foram avaliados
utilizando as notas de 1 (desgostei muitissimo), 2 (desgostei muito), 3 (desgostei
regularmente), 4 (desgostei ligeiramente), 5 (indiferente), 6 (gostei ligeiramente), 7 (gosteli
regularmente), 8 (gostei muito) e 9 (gostei muitissimo) (Tabela das estatistica da analise
sensorial 4 e 5) (escala heddnica em anexo 1).
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Tabela anava 2: Estatistica da analise sensorial de cada atributo da escala hedénica do licor

de pinha (Annona squamosa, L.).

QM
i SABOR* COR™ APARENCIA™ AROMA™
AMOSTRAS 3 18,1528 6,9444 7,8071 8,1281
RESIDUOS 212 4,7866 3,0267 3,3418 3,5432
CV (%) 3535 26,43 28,02 28,49

Fonte de variagdo (FV); Gay Lussac. J. L.(GL); QUADRADO MEDIO (QM); Coeficiente de variacdo (CV(%).
Tabela da anava estatistica realizada pelo programa R® versdo 3.4.4, utilizou o teste de Tukey com pacote
exp.Des

Tabela 3: Médias com estatistica da analise sensorial.

. ATRIBUTOS
FORMULACOES i -
Aparéncia®™  Aroma™ Cor™ Sabor
Amostra 1 6,52 6,48 6,57 6,24ab
Amostra 2 6,33 6,17 6,22 5,51b
Amostra 3 7,05 7,09 7,07 6,922
Amostra 4 6,18 6,68 6,46 6,07ab

*Significativo a 5% de significancia — ™ ndo significativo pelo programa R® versdo 3.4.4, utilizou o teste de

Tukey com pacote exp.Des.

De acordo com a estatistica da analise sensorial do licor de pinha, as amostras nao
tiveram resultado significativo em relagdo aparéncia, cor e aroma. Porem em sabor teve
resultado significativo. A amostra 3 (1,2 kg de pinha para 0,8 L de alcool) obteve maior
diferenca estatisticamente, sendo que ndo diferem da amostra 1 e 4 e j4 a mostra 2 deve menor
resultado, ou seja, menos aceito pelos provadores. Sendo que o atributo sabor obteve

estatisticamente 5% de significancia em relacdo aos demais.
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4.1.1. Aparéncia

A caracteristica aparéncia obteve um indice da ordem de 70,0% dos provadores as
notas concentrando entre 7 e 9. Este atributo esta relacionado a capacidade de reconhecer e
relacionar propriedades visiveis como tamanho, forma, cor, brilho, opacidade, dentre outros.
O licor de pinha apresentou um percentual proximo ao trabalho de Dias, et al, (2011) com
licor de corte de maracuj& amarelo, que obtiveram uma média 7,2 dos provadores e Pereira, et
al, (2012) o licor de corte de umbu, que encontraram 7,12 dos provadores, ou seja, uma média
maior.

4.1.2. Aroma

O atributo aroma foi bem apreciado pelo pablico, os maiores percentuais para as notas
variaram entre a escala 7 a 9 atingindo valores 72,0% dos provadores as notas, indicando que
o0 produto apresentou boa aceitacdo pelos provadores. Fazendo uma relacdo com o trabalho
de Pereira, et al, (2012) com licor de corte de umbu foi de 6,40 dos provadores. De acordo
com Belitz et al. (2009), o teor de aclcar de uma solugdo (bebida) esta correlacionado com a
analise sensorial dos compostos volateis como o aroma, ou seja, pois com o0 aclcar pode

interferir na avaliacdo sensorial dos aromas das bebidas.

4.1.3. Cor

O atributo relacionado a cor obteve notas variando entre 7 a 9, atingindo valores
acima de 72,0% dos provadores as notas. Comparado com o trabalho de Pereira, et al, (2012)
com licor de corte de umbu foi de 6,78 dos provadores e ja Dias, et al, (2011) com licor de
maracuja amarelo obteve uma média 7,3 dos provadores. Segundo Teixeira (2009), o primeiro
contato do consumidor com um produto é principalmente por apresentacao visual, sendo o
que se destacam a cor e a aparéncia. Todo produto possui uma aparéncia e uma cor esperadas
que sdo associadas as reacdes pessoais de aceitacdo, indiferenca ou rejeicdo. A cor, por
exemplo, é capaz de estimular a retina, por raios luminosos com variaveis comprimentos de
onda, exigindo, portando que haja iluminagdo adequada para ser avaliada favorecendo a
melhor percepgéo (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

4.1.4. Sabor
O atributo sensorial relacionado ao sabor obteve 69,0% dos provadores as notas entre
7 e 9. Pereira, et al, (2012) trabalhando com licor de corte de umbu, observaram a média de

notas de 6,60 dos provadores. Dias, et al, (2011) com licor de maracuja amarelo, tambeém
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obtiveram uma média 6,6 dos provadores. O sabor é notado, principalmente, pelos sentidos
do gosto e olfato, sendo também influenciado pela sensibilidade tatil, temperatura, dor, etc.
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

4.2. ANALISE SENSORIAL DO TEOR ALCOOLICO E GRAU DE
DOCURA

Com relacdo ao atributo de teor alcodlico, a amostra 1 teve maior destaque entre o
teor de alcool 37% dos provadores disseram que era regular e 31% acharam muito alto. A
amostra 2 com 61%dos provadores acharam alto e 24% acharam muito alto, na amostra 3com
51% disseram acharam regular e 23% alto e a amostra 4 com 47% dos provadores acharam
regular e 30% acharam baixo. O teor alcodlico do licor de pinha ficou proximo aos resultados
encontrado por Dias, et al (2011) trabalhando com licor de corte de maracuja amarelo foi de
45,3% dos provadores foram regular ao sabor alcodlico, corroborando a boa aceitagdo do
produto (Grafico 1).

Grafico 1: Médias da anélise sensorial do teor de alcool do licor de pinha (Annona
squamosa, L.).
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De acordo com relagdo ao atributo de grau dogura, a amostra com 64% dos
provadores disseram que estava regular e 17% acharam baixo, a amostra 2 com 64% dos
provadores disseram regular e 23% dos provadores acharam baixo, amostra 3 com 42% dos

provadores acharam regular e 41% acharam alto e na amostra 4 com 45% disseram que era
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regular e 38% dos provadores acharam alto. Comparando com o trabalho de Dias, et al
(2011) com licor de corte de maracujé amarelo obtidos do teste sensorial, sendo que 76% dos

provadores julgaram regular a dogura (Gréafico 2).

Gréfico 2: As médias da avaliacdo da analise sensorial do grau de dogura do licor de pinha
(Annona squamosa, L.).
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4. INTENCAO DE COMPRA

De acordo com os resultados da analise sensorial de intengdo de compra obteve boa
aceitacdo vista pelo os provadores tiveram 56,0% de provadores comprariam o produto da
amostra 3 (1,2 kg de pinha com 0,8 L de alcool) sendo que a amostra 4 (1,4 kg de pinha com
0,6L de alcool teve um resultado préximo. De acordo com os provadores, a aceitacdo do licor
de pinha se deve as suas qualidades fisico-quimicas, dando-lhes boa intencdo de compra do
produto. A bebida de pinha foi bem aceita nos testes de aceitacdo global e intencdo de
compra. Os valores de intencdo de compra foram positivos atingindo o seu percentual
maximo, demonstrando a viabilidade do produto. No trabalho de Dias, et al (2011) com licor
de corte de maracuji amarelo obteve 84,0% dos provadores disseram que compraria o licor
(Grafico 3).
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Gréfico 3: apresenta o resultado da intencdo de compra do licor de pinha obtido com a
avaliacdo de 54 provadores.
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4.3. RESULTADOS DA ANALISE FISICO-QUIMICA DA AMOSTRA
MAIS ACEITA PELA ANALISE SENSORIAL

A amostra mais aceita pelo teste de analise sensorial foi a amostra 3 com a
formulacdo 1,2 kg de pinha por 0,8 L de alcool, dessa amostra que foi realizado a analise

fisico-quimica ( Tabela 2).

Tabela 4: Médias e desvios padrGes dos resultados das caracteristicas fisico-quimicas e

analise colorimétrica da bebida mais aceita do licor de pinha.

DESVIO

CARACTERISTICAS MEDIA PADRAO
pH 5,67 +0.02
Acidez total (g\L de acido citrico) 0,900 +0.01
Acidez volatil (g\L de &cido acético) 0,124 +0.01
Acidez fixa (g\L de acido citrico) 0.775 +0.11
Teor de alcool (%) 22,6 +0.57
Sélidos solaveis (°Brix) 28,63 10,28
Acucar total (g\L de glicose) 196,7 +0.00
Acucar redutor (g\L de glicose) 104,1 +0.33

Acucar ndo redutor (g\L de sacarose) 83,3 +1.43
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4.3.1. pH

O licor de pinha apresentou um pH de 5,67, valor esse semelhante ao encontrado por
Teixeira (2004), no qual trabalhando com um licor de banana encontrou um pH de 5,25.
Sousa (2015) trabalhando com um licor de acerola, obteve um pH distinto, de 3,27, isso pode
ter ocorrido devido a fruta da acerola ter um teor de acidez mais elevado que a pinha, sendo
que a pinha apresenta um pH levemente &cido, ou seja, proximo da neutralidade. O valor de
pH esté4 ligado a concentracdo do &cido encontrado na fruta variando tambem conforme sua
espécie, grau de maturacdo entre outros fatores (CAVALCANTI et al; 2006). Os
microrganismos sdo muito sensiveis ao alcool. As bebidas fermentadas atingem a esterilidade
comercial aproximadamente com 16 °GL (NUNES et al; 2014), sendo assim o licor de pinha
apresenta natureza estéreo de microrganismo pois o teor de alcool ndo permite a precisa do

mesmo.

4.3.2. Acidez Total

Acidez Total corresponde aos teores de é&cido malico, tartarico, citrico,
lactico, succinico e os acidos inorganicos. O presente estudo de licor de pinha obteve 0,900
g\L de acido citrico, percebe-se que o valor obtido neste presente trabalho foi diferente do
encontrado por Pereira, et al (2012) de licor de corte de Umbu (Spondias tuberosa,
gue encontraram uma acidez total de 3,8 g\L , ja Viera, et al (2010), no qual trabalhou com
licor de Camu-Camu observaram uma acidez total de 21,7 g\L &cido citrico.

A acidez é um referencial importante na verificacdo do estado de conservacdo de um
determinado produto, pois, este, geralmente traz indicativos de um processo de decomposic¢ao
do alimento por hidrdlise, oxidacdo ou fermentacdo que, quase sempre altera a concentracao
de ions de hidrogénio e consequentemente resulta no aumento da acidez (Instituto Adolfo
Lutz, 2008).

A acidez ndo € importante apenas para indicar a intensidade da dogura de um produto,
mas, apresenta também outras utilidades na inddstria de alimentos, como: a conservacdo de
alimentos, podendo possibilitar uma vida mais longa na prateleira (AROUCHA, etal

, 2010). Serve como base de calculo para elaboracdo de salmoura na fabricacdo de hortalicas
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acidificadas artificialmente, como picles. indice de avaliagdo do nivel de maturagio e
qualidade de algumas frutas (ratio sélidos sollveis e acidez tituldvel), pois, em geral, em
algumas espécies ocorre 0 decréscimo da acidez durante o amadurecimento (laranja),
enquanto outras aumentam a concentracdo de acido (banana) nessa fase, ocorre reducéo da
atividade enzimética (malato oxidase), indicador sensorial, pela contribui¢do no sabor e aroma
dos alimentos. A acidez do vinho tem participacdo importante ndo apenas nas caracteristicas
sensoriais, como também na estabilidade fisico-quimica e bioldgica do vinho. A acidez, serve
também, como meio de monitorar a fabricacdo de vinagre, e confrontar niveis de cobre na
fabricacdo de aguardente (AROUCHA, et al , 2010).

4.3.3. Acidez Volatil

O licor de pinha apresentou uma acidez volatil de 1,2 g\L de (&cido acético), valor esse
superior ao encontrado por Pereira, et al (2012), que trabalhando com licor de corte de
Umbu (Spondias tuberosa) obtiveram 0,7 g\L de (&cido acético). Valores elevados de acidez

volatil podem indicar a presenca de microrganismos indesejaveis (AROUCHA, et al , 2010).

4.3.4. Acidez Fixa

A acidez fixa obteve um percentual de 7,8 g\L de &cido citrico, comparando com o
trabalho de Pereira, et al (2012) de licor de corte de Umbu (Spondias tuberosa)
que encontraram 3,1 g\L de &cido citrico.

A bebida de pinha obteve um grau alcodlico 22,6%. De acordo com Teixeira (2017),
os licores mais consumidos sdo aqueles que apresentam um teor alcodlico até 25%°GL sendo
que a maioria das inddstrias de licores de fruta conte em seu rotulo um percentual de 18 e
25%°GL. Sendo assim, o licor o licor de pinha obteve um padrdo de acordo com os licores
industrias e também dentro dos padrdes da legislacdo de bebida alcodlica para licor, que é de
15 a 54% de graduacdo alcodlica em volume a 20°C. (MAPA, 2009).

4.3.5. Sélidos Soluveis (°Brix)

O licor de pinha apresentou 28,63% de sélidos soltveis (°Brix), foi um valor proximo
do licor de banana que obteve um percentual de 27% °Brix (TEIXEIRA, 2004). A escala Brix
é quantificada pelo numero de gramas de aclcar contido em 100g de solucdo. A leitura de
porcentagem de agUcar pelo indice de refragdo deve combinar com a concentracdo real de
acucar na solucdo. Os solidos sollveis totais (°Brix) sdo usados para indicar o indice de

maturacdo das frutas e para saber a quantidade de substancia que contem e a concentracdo
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de actcar (CAVALCANTI, et al; 2006). O teor de sélidus sollives nas frutas € importante
para as industrias, pois, quanto maior o indice, menor sera adicdo de agucar ao fruto quando
processado, diminuindo assim o custo de producédo e melhorando a qualidade do produto final
(COSTA, 2004).

4.3.6. Acucar Total

O acucar total encontrados no licor de pinha foi de 196,7 g\L de (glicose). O trabalho
de Costa, et al (2013), apresentaram um resultado de 90,9 g\L de glicose. O licor de pinha
que obteve 283,3 gramas por litro, se encontra dentro dos padrdes da legislacdo brasileira, de
acordo com a concentracdo de acgucar o licor de pinha é considerado como licor fino ou doce
(MAPA, 2009).

4.3.7. Acucar Redutor

O agUcar redutor obteve 104,1 g\L de (glicose), Dias, et al (2011) encontraram em seu
trabalho com licor de corte de maracuja amarelo 120 g\L de (glicose). Os acucares redutores
(AR) sdo monossacarideos, pois, em sua estrutura quimica possuem um grupo cetona ou
aldeido que ficam livres em solucdo aquosa, capazes de reduzir o Bromo (Br2)(BRUICE,
2014).

4.3.8. Acgucar ndo Redutor
AcuUcar ndo redutor do licor de pinha foi 83,3 g\L de (sacarose). Os aglcares como 0S
dissacarideos e os oligossacarideos, sdo chamados e Ndo Redutores (ANR), ndo possuindo
nem aldeidos ou cetonas, as quais quando livres em solucdo aquosa, sdo capazes de reduzir o
Bromo (Br)(BRUICE, 2014).
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42. A CARACTERIZACAO COLORIMETRICA DO LICOR DE
PINHA.

Os dados relacionados a colorimetria do licor de pinha (Annona squamosa, L.), se encontra na
tabela 5:

Tabela 5: Médias da analise fisico-quimica de colorimetria.

ANALISE DESCRITIVA DA COLORAGCAO

L* ax b*

Média 33,97 2,80 6,10
Desvio padréao 1,96 0,11 0,78
Minimo 31,72 2,87 5,26
Mé&ximo 35,33 2,87 6,82

L* é o eixo da luminancia, a* eixo que vai do verde até o vermelho, b*eixo que vai do azul até o amarelo.

Conforme a caracterizacdo colorimétrica, o licor de pinha apontou valor médio para o
indice L* (luminosidade) = 33,97, com esse valor mais proximo a zero, a bebida é
caracterizada como escura. Comparando com o trabalho de Oliveira, (2015) com bebida
alcodlica de Jameldo obteve um percentual de 24,42 um valor proximo ao de pinha. Em
relacdo ao valor médio de a*, 2,80, demonstra possuir uma coloracdo avermelhada, e ja
Oliveira, et al (2015) com trabalho de licor de graviola obteve um valor médio 2,86 em
240 dias armazenamento. e o valor b*, 6,10, caracteriza uma intensidade de cor voltada para
o amarelo e Oliveira, et al (2015) obteve um valor mais préximo 6,08 com 60 dias de
armazenamento. Comparando a pinha com os trabalho de graviola sendo que as duas sdo da
mesma familia demonstrou aspectos parecidos entre sim. Considerando que a pinha possui
coloracdo de coloracdo esverdeada e a polpa levemente branca e a coloracdo do produto do

resultante foi dentro do esperado.

“A colorimetria € uma técnica utilizada com frequéncia na avaliagdo de produtos
agricolas e alimenticios. Uma das vantagens da colorimetria é que trata-se de uma anélise néo
destrutiva, que no caso da avaliacdo de estadios de maturacdo de frutas permite determinar

caracteristicas sem remogdes de amostras ou uso de materiais” (MOTTA et al; 2015).
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5. CONCLUSOES

A anélise sensorial revelou uma boa aceitacdo por parte dos pro-

vadores, indicando que a amostra 3 a mais aceita.

O licor de pinha tem potencial para ser uma alternativa para beneficiamento e uma
nova alternativa para o uso do fruto da pinha.

Os resultados das analises fisico-quimicas ficaram de acordo com a legislacéo

brasileira.
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7. ANEXOS

Escala hedbdnica

PROVADOR:

CIDADE:

DATA: " /

Vocé esta recebendo 4 ( quatro) amostras de licor de pinha. Avalie cuidadosamente o atributo de

sabor, aroma, aparéncia e cor, de cada uma delas.
Utilize a escala abaixo para demonstrar o quanto vocé gostou ou desgostou.

- 1 — Desgostei muitissimo
2 — Desgostei muito

3 — Desgostei regularmente
4 — Desgostei ligeiramente

6 — Gostei ligeiramente
7 — Gostei regularmente
8 — Gostei muito

9 — Gostei muitissimo

Atributo Amostra 1 Amostra2 | Amostra 3 | Amostra 4
Aparéncia
Cor
aroma
sabor
OUTROS ATRIBUTGS 2
AMOSTRA 1 AMOSTRA 2
Grau alcodlico Dogura Gmu alcodlico Dogura
( ) Muito ailto " () Muito alta { ) Muito alto () Muito alta
( )Alta ( )Alta ( )Aka ( )Alta
( ) Regular ( )Regular ( ) Regular ( )Regular
( ) baixa «{ )baixa ( ) baixa ( )baixa
AMOSTRA 3 AMOSTRA 4
Dogura Dogura
Grau alcoélico Grau alcoblico
( ) Muito alto Muito alta ( ) Muito alto Muito alta
( ) Altao ( )Alta ( ) Alo ( )Alta
( ) Regular ( JRegular ( ) Regular ( )Regular
( ) baixa ( )baixa ( ) baixa ( )baixa

Marque um x em quais das amostras vocé compraria?
l()2()3()4()

Todas ( )
Nenhuma ( )

Comentérios(Facultativo):
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