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AVALIACAO SENSORIAL DE LICORES DE UMBU ELABORADOS COM
DIFERENTES ALCOOIS E SACAROSE -PRODUZIDOS NA REGIAO DE
SALINAS-MG

Fabiana Ferreira Silva ®: Alcides Ricardo Gomes de Oliveira ?, Daniela Caetano
Cardoso?; Edilene Alves Barbosa ? , Magalhdes Teixeira de Souza *

Resumo: Licor é uma bebida alcodlica que pode ser obtida pela mistura de
alcool, acucar e frutas. Este trabalho teve como objetivo avaliar sensorialmente
licores de umbu elaborados com diferentes concentracdes de teores alcodlicos
(18 e 25°GL) e °Brix a 30, 50 e 65. O licor de umbu foi avaliado utilizando os
testes de ordenacdo da preferéncia e aceitacdo, perfil de caracteristicas e teste
de intencdo de compra, que consistiram em apresentar individualmente a amostra
do produto a consumidores potenciais. Os resultados mostraram que no teste de
ordenacéo o teor de sacarose mais preferido foi 50 °Brix para os teores alcodlicos
estudados. A aceitacdo da amostra de licor umbu nao apresentou diferenca no
aspecto global e obteve uma classificacdo de "gostei ligeiramente” a gostei
regularmente”. Aparéncia, cor e aroma também néo apresentaram diferenca entre
si para diferenca, entretanto em consisténcia e sabor o produto com 18°GL obteve
0 senso mais aceito. Porém, todos os atributos se encontraram dentro da média
de aceitacdo pelos provadores. Com relacdo a intencdo de compra analisada,
concluimos que o produto apresenta potencial de mercado, permitindo dizer que
“‘provavelmente eu compraria o produto”.

Palavras—chave: Licor de Umbu. Alcodis. Sacarose. Aceitacao.

Introducéo

Umbu ou imbu, cujo nome cientifico é Spondias tuberosa, tem desempenhado
importante papel agro-socioecondmico, cujo extrativismo é bastante significativo
na composicao da renda familiar para algumas comunidades da regido. Possui
formato pequeno e arredondado, apresentando um unico caroc¢o, casca fina e lisa
com coloracao verde clara quando maduro, com sabor adocicado, porém acido, é
bastante consumido in natura, mas também é apreciado na forma de sucos e
polpas (SANTOS et al., 2008). Diversos frutos s&o utilizados na producao de licor
e ndo ha referéncia sobre a producdo de licor de umbu no Brasil assim como
também, ha escassa literatura sobre o perfil sensorial desse tipo de produto
(COELHO et al., 2007). O estabelecimento do perfil sensorial de licores utilizando
este produto serviria como referéncia para a padronizacéo da producéao de licores
(PENHA et al., 2003). O presente trabalho teve por finalidade a producgé&o de licor
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de umbu com diferentes teores alcoodlicos e de sacarose, avaliacao fisico-quimica,
avaliacdo da aceitacdo sensorial e intencdo de compra do produto.

Material e Métodos

Para elaboracdo do licor foram utilizadas polpas de frutas congeladas da safra
2014/2015 da fazenda Santa lIsabel, IFNMG, Campus Salinas e todos os
procedimentos de elaboracédo e avaliagcbes do produto foram realizados na UEP
de vegetais e nos Laboratérios da Agroindastria da referida instituicdo. O licor fino
foi elaborado a partir da infuséo filtrada de 1kg de polpa com 1L cachaca branca
macerada por 30 dias em recipientes de vidro, em seguida adicionou-se o0 xarope
com acucar nos seguintes °Brix 30, 50 e 65. ApoOs a dissolucdo, os teores
alcodlicos foram ajustados para 18 e 25°GL. Enfim, foram engarrafados em
recipientes estéreis e deixados em repouso por mais 15 dias. A etapa de
envelhecimento ocorreu por mais 10 dias em temperatura ambiente e protegido
da luz. Na andlise sensorial, para o teste de preferéncia, participaram 30
julgadores, os quais ordenaram as amostras em ordem crescente de sua
preferéncia, seguindo uma escala de valores que variou de 1 a 3, sendo: 1- para a
menos preferida, 2— indiferente e 3 — para a mais preferida, em triplicata. A
amostra que obteve maior escore da ordenacdo foi enviada para o teste de
aceitacdo, onde 50 julgadores todos maiores de 18 anos atribuiram pontos (de 1-
desgostei extremamente a 9 - gostei extremamente) avaliando os seguintes
parametros: aparéncia, cor, aroma, consisténcia, sabor e aspecto global. Avaliou-
se também a intencdo de compra por parte dos julgadores em relacdo aos
diferentes tratamentos, utilizando-se uma escala estruturada mista de cinco
pontos, variando de 1 (certamente ndo compraria) a 5 (certamente compraria). Os
resultados do teste de ordenacdo da preferéncia foram analisados por meio do
teste de Friedman na tabela de Newell e MacFarlane, e do teste de aceitacéo
foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e teste de diferenca de Tukey
(a um nivel de significancia de 95% ou p 5%) quando necessario.

Resultados e Discussao

Observou-se que a amostra produzida com sacarose a 50 °Brix foi a mais
preferida em ambos os teores alcodlicos avaliados. O perfil de géneros e idade
dos julgadores obtidos aleatoriamente foi de 52% e 48% do sexo feminino e
masculino respectivamente, todos com idade acima de 18 anos e a frequéncia de
consumo de licores mais obtida foi a de "quase nunca". Porém, quando
questionados sobre motivacdo do consumo 80,6% dos julgadores declararam
“porque acha gostoso”. Na Figura 1 séo apresentados histogramas de distribuicdo
de frequéncia de notas de aceitacdo (A) e os resultados da intencdo de compra
(B) dos licores elaborados com diferentes teores alcodélicos e mesmo °Brix.

Pelos histogramas de distribuicdo de frequéncia de notas de aceitagdo (A),
atribuidas pelos consumidores para as distintas avaliagbes sensoriais observou-
se uma maior distribuicdo de notas entre "gostei ligeiramente” a "gostei muito”.
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Em relacédo a intencdo de compra (B) é possivel observar uma maior frequéncia
de respostas entre 0s conceitos “provavelmente compraria”, o que indica uma
atitude de compra positiva para os licores de umbu

(A) 50%Brix-25GL W 502Brix- 18GL (B) 50%Brix-25GL  W502Brix- 18GL
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Figura 1 Histograma de distribuicdo de frequéncia de notas de aceitagao (A) e grafico de intencéo
de compra (B), das notas atribuidas pelos consumidores para licores de umbu elaborados com
diferentes teores alcodlicos e mesmo °Brix.

Conclusodes

A aceitacdo de licor umbu no aspecto global esteve entre "gostei ligeiramente a
gostei regularmente” o que associado aos dados de intencdo de compra, mostram
qgue o produto possui potencial de mercado. Importante ressaltar que diferentes
teores alcodlicos produziram diferencas sensoriais perceptiveis na consisténcia e
sabor, indicando que os consumidores preferem produtos com menores
graduacoes.
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