JRrazilian Journal of Development

Estudo fisico-quimico, quimiométrico e sensorial de licor de acai produzido em
Beléem do Para

Physical-chemical, chemiometric and sensory study of acai liquor produced in
Belém do Para

DOI:10.34117/bjdv6n7-688

Recebimento dos originais: 20/06/2020
Aceitacdo para publicacdo: 27/07/2020

Débora Mendes de Andrade
Graduanda em Farmacia pela Universidade Federal do Para
Instituicdo: Universidade Federal do Pard (UFPA)
Endereco: Rua Augusto Corréa, 01 — Guama4, Belém — PA, Brasil
E-mail: deborama94@gmail.com

Leticia Yoshitome Queiroz
Graduanda em Farmacia pela Universidade Federal do Para
Instituicdo: Universidade Federal do Pard (UFPA)
Endereco: Rua Augusto Corréa, 01 — Guama, Belém — PA, Brasil
E-mail: leehyoshitome@gmail.com

Jodo Pedro dos Reis Lima
Graduando em Farmécia pela Universidade Federal do Para
Instituicdo: Universidade Federal do Para (UFPA)
Endereco: Rua Augusto Corréa, 01 — Guama, Belém — PA, Brasil
E-mail: jppedrolima2@gmail.com

Rodrigo Rodrigues dos Santos
Graduando em Farmécia pela Universidade Federal do Para
Instituicdo: Universidade Federal do Para (UFPA)
Endereco: Rua Augusto Corréa, 01 — Guama, Belém — PA, Brasil
E-mail: rrsantos9107 @hotmail.com

Monia Maria Carvalho da Silva
Doutoranda em Salde Coletiva pela Universidade Federal do Rio de Janeiro
Instituicdo: Instituto Evandro Chagas — Laboratdrio de Toxicologia.
Endereco: Rodovia BR-316 KM 7, s/n, Ananindeua — PA, Brasil
E-mail: moniamsilva@yahoo.com.br

Neuton Trindade Vasconcelos Junior
Mestre em Recursos Hidricos pela Universidade Federal do Para
Instituicdo: Instituto Evandro Chagas — Laboratério de Toxicologia.
Endereco: Rodovia BR-316 KM 7, s/n, Ananindeua — PA, Brasil
E-mail: ntrindade20@hotmail.com

Ewerton Carvalho de Souza
Doutor em Quimica pela Universidade Federal do Para
Instituicdo: Universidade Federal Rural da Amazoénia (UFRA)

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 7, p. 51353-51365 jul. 2020. ISSN 2525-8761



JRrazilian Journal of Development

Endereco: Avenida Presidente Tancredo Neves, 2501 — Terra Firme, Belém — PA, Brasil.
E-mail: ewerton.carvalho@ufra.edu.br

Antonio dos Santos Silva
Doutor em Quimica pela Universidade Federal do Para
Instituicdo: Universidade Federal do Pard (UFPA)
Endereco: Rua Augusto Corréa, 01 — Guama4, Belém — PA, Brasil
E-mail: ansansilva47@gmail.com.

RESUMO

O acai € um fruto muito consumido que tem importancia econdmica, social e cultural na Amazoénia.
Por ser nutritivo, umas das poucas formas de se conservar seu grupo antocianina, que € responsavel
por muitos beneficios a salde, é a elaboracéo de licores a base deste fruto. O presente trabalho buscou
avaliar fisico-quimicamente e sensorialmente o licor de acai. Sendo um estudo descritivo-
quantitativo, foram adquiridas duas marcas de licor de acai em na feira pablica do Ver-o-Peso, em
Belém do Para, sendo essas marcas denominadas de A e B. O teor de volateis encontrados foi de
75,35 % (A) e 81,50 % (B), o teor de solidos soltveis totais foi 33,19° Brix (A) e 22,16° Brix (B).
Enquanto obteve-se um pH de 3,80 (A) e 4,61 e a condutividade elétrica foi de 0,24 mS/cm (A) e
0,25 mS/cm (B). A densidade foi de 1,06 kg/m® (A) e 1,03 kg/m® (B) e a viscosidade permaneceu
entre 39,23 ¢St (A) e 35,61 (B). Ao se aplicar as técnicas estatisticas de ACP e AHA aos parametros
que apresentaram diferenca significativa, conforme teste t de Student (p < 0,05), observou-se que as
marcas se distinguiram em 100 %. Através da analise sensorial constatou-se a preferéncia pela marca
B, todavia através da andlise estatistica constatou-se que essa preferéncia ndo foi significativa.

Palavras-chave: Bebidas alcéolicas, Frutas da Amazoénia, Analise multivariada.

ABSTRACT

Acai is a widely consumed fruit that has economic, social and cultural importance in the Amazon.
Because it is nutritious, one of the few ways to preserve its anthocyanin group, which is responsible
for many health benefits, is to prepare liqueurs based on this fruit. The present work sought to evaluate
the acai liquor physically-chemically and sensorially. As a descriptive-quantitative study, two brands
of acai liquor were purchased at the public fair of Ver-o-Peso, in Belém do Pard, these brands being
called A and B. The volatile content found was 75.35 % (A) and 81.50% (B), the total soluble solids
content was 33.19° Brix (A) and 22.16° Brix (B). While a pH of 3.80 (A) and 4.61 was obtained and
the electrical conductivity was 0.24 mS / cm (A) and 0.25 mS / cm (B). The density was 1.06 kg / m3
(A) and 1.03 kg / m3 (B) and the viscosity remained between 39.23 cSt (A) and 35.61 (B). When
applying the statistical techniques of ACP and AHA to the parameters that showed a significant
difference, according to Student's t test (p <0.05), it was observed that the marks were distinguished
in 100%. Through the sensorial analysis it was verified the preference for the mark B, however
through the statistical analysis it was verified that this preference was not significant.

Keywords: Alcoholic beverages, Fruits of the Amazon, Multivariate analysis.

1 INTRODUCAO
O agaizeiro (Euterpe oleracea Mart.) € uma palmeira tropical nativa da Amazonia, que
fornece dois produtos alimentares: o palmito e os frutos. Tais frutos séo utilizados na producao da

polpa do acai, a qual é amplamente consumida pela populacéo da regido, destacando-se em aspecto
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econémico, social e cultural (ALVES; MENDONCA, 2011; OLIVEIRA et al., 2002; SANTOS,
2011).

Segundo Oliveira et al. (2007), o estado do Para foi indicado como o maior produtor e
consumidor de agai do pais, seguido do Amapa. Contudo ao longo dos anos, o acai tem despertado
um grande interesse em muitos produtores brasileiros, devido a sua expansdo nacional e
internacional corroborando para as variadas formas de apresentacdo deste produto, tais como: acai
pasteurizado, acai com xarope de guarana, acai em pod, doce de leite com acai e, geleia. Como outra
forma de investimento, € importante ressaltar a existéncia de pesquisas para 0 aproveitamento
tecnoldgico desse fruto (SCHRAMMEL; RIBEIRO, 2014).

Além disso, 0 acai € um dos produtos mais ricos em antocianinas (importante grupo dos
flavonoides) além de representar uma importante fonte de lipidios, proteinas, fibras, minerais e
vitaminas, sendo reconhecido por seu potencial energético (ALVES; MENDONCA, 2011).
Segundo Sampaio (2006), as antocianinas sdo conhecidas por apresentarem propriedades
farmacoldgicas e medicinais, tal como prevencéo de colesterol-induzido, aterosclerose, inibicdo da
agregacao de plaquetas e acdo anticarcinogénica.

Apesar de todos os beneficios, as antocianinas quase ndo sdo utilizadas pela inddstria
alimenticia, devido a sua predisposicdo a perda de coloracdo mediante a mudancas no pH,
temperatura, presenca de oxigénio, luz, metal entre outros fatores. Desta forma uma maneira de
utiliza-la nos alimentos é a aplicacdo de um processamento que nao interfira nestes fatores fisico-
quimicos (GRIS et al., 2004). Uma possibilidade para a utilizacdo dos grupos dos flavonoides é a
elaboracdo de licores, constituindo uma forma refinada de aproveitamento do acai, como fruto
regional (GEOCZE, 2007).

Segundo a legislacdo, licores sdo bebidas alcoolicas com o teor entre quinze a cinquenta e
quatro por cento, a vinte graus Celsius, com o percentual de agUcar acima de trinta gramas por litro,
elaborada com 4alcool etilico, tendo adicionado substancia de origem vegetal ou extrato (Brasil,
2009). Uma adequada combinacéo do teor alcodlico e quantidade de aclcar desempenha um papel
fundamental quanto a aceitacdo do licor por parte dos consumidores. Ao aumentar o percentual de
acucar de um licor, normalmente se eleva também o seu teor em alcool, buscando-se um equilibrio
entre o0 gosto doce e o sabor alcodlico. H4 uma tendéncia em se diminuir o teor alcodlico dos licores,
sendo que 0 mais comum é que haja preferéncia para aqueles licores cujo teor alcodlico seja inferior
a 25° GL (TEIXEIRA et al., 2007). Por este motivo, os licores ndo uma alternativa para o
aproveitamento de frutas regionais, agregando valor e possibilitando a geracdo de renda para as
familias rurais (VIEIRA, 2010).
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2 OBJETIVOS

Este trabalho teve como objetivo realizar a avaliacéo fisico-quimica e sensorial de licores de
acai de duas marcas (aqui denominadas de A e B), produzidas e comercializados em Belém do Para,
e fazer a descriminac&o de tais licores por meio de analise multivariada (ACP e AHA).

3 MATERIAIS E METODOS
3.1. AMOSTRAGEM

Foram coletadas 20 amostras de licor de acai no centro comercial de Belém (feira do Ver-o-
Peso), de duas fabricas distintas, aqui nomeadas de A e B. Em seguida as amostras foram levadas
para o laboratorio de Fisica Aplicada a Farmacia (LAFFA) da Faculdade de Farméacia (UFPA) para
realizar as analises fisico-quimicas, seguindo metodologias estabelecidas pelas normas analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (2008).

3.2. ANALISES FiSICO-QUIMICAS
3.2.1. Determinacéo da viscosidade

Foi realizada utilizando um viscosimetro de orificio, tipo Copo Ford, nimero 3, e um
crondmetro para avaliar o tempo de passagem da amostra pelo orificio do viscosimetro. Desta forma,
foi transformado o tempo de escoamento para viscosidade através da equacdo 1, fornecida pelo

fabricante do viscosimetro, e onde V € a viscosidade (cSt) e t € o tempo (S).
V=231 (t-6,58) 1)

3.2.2. Determinacéo do pH
Para a determinacdo do pH, utilizou-se um béquer de 50 mL, e 25 mL de licor de agai. Depois
de colocar a amostra no recipiente, introduziu-se o eletrodo de um pHmetro (Instrutherm, 080)

previamente calibrado com solu¢des tampéo de pH 4,0 e 7,0.

3.2.3. Determinacdo da Condutividade elétrica (CE)

Para a determinacgé@o da condutividade elétrica foi adicionado a mesma solucéo preparada
para a medicdo de pH, o eletrodo de um condutivimetro portatil (Instrutherm, AC 080)
previamente calibrado com solucéo padrdo de 1,43 mS/cm, indicando a condutividade elétrica da

solucdo diretamente no visor do aparelho.
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3.2.4. Determinacéo de Solidos soluveis totais (SST)
Foram realizadas por meio da leitura direta em um refratdbmetro portatil (ATAGO 090),
colocando-se sobre o prisma do instrumento uma gota do licor de acai, e visualizando atraves de uma

escala apropriada, e os resultados dados em graus Brix.

3.2.5. Determinacédo da densidade

Foi utilizada uma proveta de 10 mL contendo exatamente os mesmos volumes das amostras,
posteriormente as amostras foram levadas a uma balanca analitica previamente tarada (para desprezar
amassa da proveta) e obter apenas as massas das amostras. A densidade foi determinada pela equagéo

2, onde d é a densidade (g/mL); m é a massa da amostra (g); e v € o volume (mL).

d==
v @

3.2.6. Determinacdo do Teor de Volateis

Pesou-se 5 g de cada amostra em capsula de porcelana, em balanca analitica. Depois 0
conjunto capsula mais amostra foi colocada em estufa a 105° C, até peso constante. Em seguida foram
colocadas em dissecador até a temperatura ambiente e, logo ap6ds, pesada. Os resultados foram
expressos em porcentagem (%) e obtidos pela equacdo 3, onde mc. € a massa da cacarola com a

amostra ja seca; m¢ a massa da cacgarola e m, é a massa inicial da amostra.

Teor de Volateis (%) = [100 — (<) . 100] 3)

1

3.3. ANALISES ESTATISTICAS DOS DADOS

Inicialmente os dados fisico-quimicos obtidos e as respostas das andlises sensoriais foram
tabulados em planilhas Excel 2010, sendo determinadas as estatisticas descritas basicas, percentuais,
médias e desvios padrdes.

O teste t de Student foi aplicado aos dados encontrados para se avaliar se 0s valores médios
obtidos para cada um dos parametros analisados eram significativamente diferentes ou ndo de acordo
com a marca do licor de acai estudada, sendo o resultado expresso em letras sobre as médias gerais
das duas marcas (A e B), que, se iguais, indicam ndo haver diferenca significativa entres as medias
obtidas para os dois conjuntos amostrais (duas marcas de licor de agai), com 95 % de significancia
(VIEIRA, 2011).
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Aos dados que apresentaram diferenca significativa entre as marcas de licor de acai, foi aplicada
a técnica estatistica multivariada de analise de componentes principais (ACP) e a técnica de analise
hierarquica de agrupamentos (AHA) com o intuito de verificar se tais pardmetros sdo suficientes na
discriminagdo do produto conforme a fabrica de origem.

Aplicou-se também um teste t de Student para dados pareados aos resultados das notas
atribuidas no teste sensorial para avaliar se a média obtida para cada marca era ou néo

significativamente diferentes.

3.4. ANALISE SENSORIAL

Um Formulério (Figura 1) foi elaborado de acordo com Minim (2010), contendo uma escala
hedbnica de nove pontos. Esse formulario foi aplicado a cem e dezoito provadores ndo treinados. A
cada provador era fornecido 50 mL de licor de cada uma das duas amostras, primeiramente A e, em

seguida, a marca B, sendo que entre uma e outra era fornecido 100 mL de agua.

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA — INSTITUTO DE CIENCIAS DA SAUDE — FACULDADE DE
FARMACIA

PESQUISA DE ACEITACAO DE LICOR DE ACAI
No ENTREVISTADO: DATA: IDADE: SEXO:( )M( )F
1- Experimente cada uma das amostras servidas a vocé, sendo que entre cada provacao. beba um pouco de agua. por

favor. depois. de uma nota para cada amostra servida conforme a escala abaixo.
( 1) Desgostei extremamente

( 2 ) Desgostei muito Amostra: Nota:
( 3 ) Desgostei moderadamente
( 4) Desgostei ligeiramente Amostra: Nota:

( 5 ) Nem desgostei. nem gostei
( 6 ) Gostei ligeiramente

( 7 ) Gostei moderadamente

( 8 ) Gostei muito

( 9) Gostei extremamente

2- Qual amostra vocé preferiu? R:

Figura 1 — Questionario aplicado durante andlise sensorial.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1. ANALISES FiSICO-QUIMICAS
Os resultados das andlises fisico-quimicas estdo dados na Tabela 1, onde sdo apresentados

valores médios de trés determinagdes por amostra, seguido do desvio padréo.
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Tabela 1 - Resultados dos seis parametros fisico-quimicos estudados nas amostras de licores de acai de duas marcas (A

e B)

Teor de 00w CE Densidade Viscosidade
Amostra Volateis SST (° Brix) pH (mS/cm) (g/mL) (cSt)
(%)
Al 76,12+ 0,06 31,47+0,31 3,80 £ 0,20+9,07 1,05+0,01 37,79+0,60
0,00
A2 76,10+0,12 31,73+0,46 3,80 £ 023+751 1,06+0,00 39,44 +0,56
0,00
A3 76,07 +0,16 31,53+0,12 3,80 £ 0,21+ 1,06 +0,01 38,98 +0,57
0,00 13,58
A4 76,29+0,88 31,53+0,12 3,80 £ 0,26 1,06 +0,01 39,75+0,37
0,00 22,87
A5 75,74+0,81 31,27+0,12 3,80 £ 022+115 106x0,01 39,82+0,21
0,00
A6 75,84+0,32 31,20+0,20 3,80 £ 025+252 1,05+£0,00 39,76+0,34
0,00
A7 75,68 +0,05 35,00+1,22 3,80 £ 0,22 £ 1,07+0,01 39,83+0,64
0,00 11,14
A8 75,85+0,25 36,00+ 0,40 3,80 £ 025+451 1,06+0,00 39,52 +0,47
0,00
A9 73,00+0,14 36,33+0,12 3,80 £ 026+351 1,07+0,01 39,55+0,43
0,00
Al10 72,80+0,14 35,80+0,35 3,80 £ 026+3,06 1,08=x0,00 3791%257
0,00
GERAL 75,35% + 33,192 +2,26 3,80°+0,0 0,242 1,062 + 0,01 39,232 +
1,30 0 +22,69 1,10
Bl 81,18 +0,10 22,20+0,00 4,73 £ 024+3,06 102x0,00 36,47+1,19
0,15
B2 81,26 + 0,08 22,13+0,12 4,60 £ 025+1,15 1,02+0,00 34,19+1,90
0,00
B3 81,15+ 0,09 22,23 +0,06 4,60 024+153 103+0,00 34,19+1,04
0,00
B4 81,18 +0,07 22,07 0,12 4,60 £ 025+289 1,02+0,00 34,35%0,71
0,00
B5 81,18 + 0,04 22,00+ 0,00 4,60 £ 024+321 104x0,03 3490251
0,00
B6 81,58+ 0,04 22,13%0,12 4,60 £ 025+100 1,03x0,00 36,91+0,61
0,00
B7 84,11+ 0,25 22,20+0,00 4,60 £ 0,25+2,00 1,03+0,00 36,84+0,99
0,00
B8 85,64 +4,71 22,20+0,00 4,60 £ 0,26+1,00 103+0,00 3568054
0,00
B9 81,63+1,27 22,20+0,00 4,60 £ 0,25+2,08 1,03x0,00 36,41+0,69
0,00
B10 76,08 +7,24 22,20 + 0,00 4,60 + 026+1,15 105+0,03 36,13+0,64
0,00
GERAL 81,50° + 22,16 +0,07 4,61°+0,1 0,252 + 1,03° + 0,02 35,61P +
2,44 3 5,52 1,52

Legenda: A e B sdo as marcas estudadas. C.E = condutividade elétrica; SST = sélidos sollveis totais. Mesma letra nas
médias das duas marcas significa ndo haver diferenca significativa conforme o teste t de Student (p > 0,05) (VIEIRA,
2011).

Percebe-se que apenas a condutividade elétrica (CE) ndo apresentou uma diferenca,
significativa entre as duas marcas de licores de acai, 0 que sugere ndo haver uma padronizacao na
formulacéo deste produto.

A umidade descrita esta representada como teor de volateis, pois em licores o contetdo volatil
ndo é representado apenas pela agua, mas também pelo alcool presente. Encontrou-se o valor de

75,35 % para a marca A, enquanto a marca B teve média de 81,50 %.
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Segundo Chaves et al. (2004), os solidos soluveis totais (SST) sédo representados como todos
0s constituintes da matéria-prima alimenticia que ndo a agua e substancias que vaporizem a
temperaturas inferiores ou iguais a 105° C, sendo constituida em maior parte de aglcares. No
presente estudado encontrou-se uma média de 33,19° Brix para a marca A, que se aproxima do
valor de 33° Brix encontrado por Vieira (2010) no licor de camu-camu e de 32° Brix para o licor de
kiwi e 39° Brix para o de tangerina caracterizados por Teixeira et al. (2005).

A importancia da determinacdo do pH estd na influéncia que este parametro tem
principalmente na palatabilidade, desenvolvimento de microrganismos (CHAVES et al., 2004). O
pH encontrado na marca A foi de 3,8, valor proximo do 3,52 no licor de agai caracterizado por
Oliveira e Santos (2011). Enquanto o pH encontrado na marca B foi de 4,61, valor aproximado de
4,72 a 4,79 identificado no licor de banana por Teixeira et. al. (2005). O baixo valor de pH
encontrado € importante por ser um fator limitante para o crescimento de bactérias patogénicas e
deterioradoras (FRANCO; LANDGRAF, 1996).

A condutividade elétrica (CE) refere-se a capacidade de uma solucdo aquosa conduzir
corrente elétrica (EMBRAPA, 2011). Os valores encontrados nas marcas analisadas foi de 0,24
mS/cm para a marca A e 0,25 mS/cm para a marca B, representando a baixa condutividade elétrica
desses licores que é menor que na agua doce, além disso ndo houve diferenca significativa deste
parametro nas amostras.

As amostras A e B obtiveram valores de densidade de 1,06 g/mL e 1,03 g/mL,
respectivamente diferindo dos valores 1,12 g/mL encontrados no licor de agai (OLIVEIRA,
SANTOS, 2011) e 1,16 g/mL a 1,18 g/mL no licor de banana (TEIXEIRA et al., 2005). Segundo
Melo et al. (2011) que estudou o licor negro, a densidade € diretamente proporcional ao teor de
solidos soluveis e o licor estudado por ele obteve valores mais proximos das amostras no presente
trabalho.

Viscosidade pode ser definida como a resisténcia que um fluido tem para fluir. Logo, quanto
maior a viscosidade, menor serd a velocidade que ele se movimenta (LANCHMAN et al., 2001) e
segundo Teixeira et al. (2005), a viscosidade esta relacionada com o nivel de aceitacdo sensorial.
A viscosidade, nas duas amostras de licor de acai, A e B, tiveram os valores de 39,23 cSt e 35,61
cSt, respectivamente. Esses valores foram proximos do encontrado por Silva et al. (2015) nos
licores de castanha-do-para (36,40 cSt) e bacuri (35,78 cSt), representando baixa viscosidade e por

consequéncia facilidade de escoamento.
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4.2. DISCRIMINACAO DAS AMOSTRAS CONFORME A MARCA DE LICOR

Aos dados dos parametros fisico-quimicos que apresentaram diferencas significativas ao se

aplicar o teste t de Student, foi aplicado a analise de componentes principais (ACP), que gerou o

grafico contido na Figura 2. A ACP é um dos métodos mais comuns para a analise de informacdes

(BROWN, 1995), sendo utilizada para a compreensdo dos dados em funcgéo da correlagéo entre

diversas variaveis (SABIN et al., 2004).

A andlise de componentes principais (ACP) foi utilizada com o objetivo de reduzir a dimensdo do

conjunto de dados, através da combinacdo linear das variaveis independentes originais. E também

verificar se tais parametros poderiam distinguir as amostras de acordo com sua origem (SOUZA et
al., 2020; GONCALVES et al., (2010),

PC 2 (6,1 %)

1.0+

0.5+

AlD

Al

B10

-0.54

-1.04

PC 1 (89,2 %)

Figura 2 - Grafico das componentes principais.

Pela analise da Figura 2 se percebe uma separacdo em 100 % das amostras, em dois grupos

distintos, sugerindo que os parametros pH, condutividade elétrica, teor de volateis, solidos soluveis

totais e viscosidade sdo suficientes para distinguir os licores das marcas A e B entre si.

Também foi realizada uma andlise hierarquica de agrupamentos (AHA), que consiste no

tratamento matematico de cada amostra como um ponto no espa¢o multidimensional descrito pelas

variaveis escolhidas (NETO et al., 1998). A AHA é utilizada no intuito de se observar o grau de
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similaridade entre as amostras analisadas, calculando e comparando as distancias nos graficos
(dendrogramas) de AHA entre as amostras (Figura 3). Quanto menores estas distancias, mais
similares entre si serdo as amostras. Seu principal objetivo € observar agrupamentos naturais entre as
amostras, de acordo com as semelhancas entre as varidveis acima apresentadas (SOUZA et al., 2020;
GONCALVES et al., 2020).
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Figura 3 — Dendrograma para as amostras de licor de acai.

Conforme demonstra a figura 3, é perceptivel que a similaridade entre as marcas é de 0 %, ou
seja, sdo totalmente diferentes ao compararem-se 0s parametros analisados.
Tanto a PCA como a HCA sdo métodos de analises multivariadas utilizadas para se verificar
0 quanto as amostras analisadas sdo semelhantes entre e segundo as vaiaveis utilizadas (NETO, 2004)
e, no presente trabalho, as duas técnicas demonstraram a diferenca significativa e total entre as marcas
A e B estudadas.

4.3. ANALISE SENSORIAL
Dos 118 entrevistados, 56 eram homens (47,46%) e 62 mulheres (69,82%).
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A marca de licor A obteve preferéncia de 27,97 % dos participantes e a B obteve 72,03 %,
sendo assim a marca preferida.

A média da somatdria das notas obtidas pela escala hedénica indicou que a marca A teve uma
média igual a 5,10 e a média que B obteve foi igual a 6,41. Assim, esses licores podem ser
considerados como aprovados pelo consumidor.

5 CONCLUSAO

Com base nas metodologias utilizadas nesse trabalho, foi possivel distinguir as duas marcas
de licor de acai, tanto sensorial quanto fisico-quimicamente. Um dos pontos de diferenciacdo das
marcas € o seu pH, ja que o da marca “B” ¢ superior ao da marca “A”, sendo levemente menos acido.
Com o valor médio de 4,61 e 3,8 respectivamente.

Outro aspecto analisado que vale ressaltar é a densidade e viscosidade dos liquidos em
questdo, sendo a marca “B” menos viscosa em relacdo a marca “A”. Nao obstante, a marca “A”
apresenta maior densidade do que a marca “B”. Apresentando valor médio de 1,06 g/mL, para o
liquido “A”, e 1,03 g/mL para o “B”.

Apenas a condutividade elétrica ndo possuiu diferenca significativa entre as marcas, e isso
influenciou para que as duas marcas obtivessem sabor, aparéncia e aroma distintos que influenciaram
na aceitacdo sensorial.

Em relagdo a analise sensorial, a marca “A” teve uma avaliagao média menor que a da marca
“B”, ou seja, a marca “B” foi a preferida na pesquisa em questdo. Pode se dizer, portanto, que a
aplicacdo e interpretacdo da analise fisico-quimicos revelou uma divergéncia em algumas
propriedades das duas marcas, ndo revelando, porém, o porqué da preferéncia da marca “B” na

analise sensorial.
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