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RESUMO: O estudo foi realizado com umbus adquiridos aleatoriamente em feiras livres de Petrolina — PE, onde foram
selecionados e higienizados. Objetivou-se processar licor de umbu por maceragdo em quatro tipos de alcool: cereal,
tubérculo, graminea e graminea desodorizado, testando a preferéncia quanto ao flavor e aroma, avaliando a intengdo de
compra. Posteriormente, foram cortados e retirados os pedinculos, sendo imersos nos diferentes alcoois, identificados
em licores: 01 (alcool de graminea), 02 (graminea desodorizado), 03 (cereal) e 04 (tubérculo), os quais maceraram por
30 dias. Foram purificados por filtragem, decantagdo, sifonagem e clarificagdo. Apds adi¢do do xarope, iniciou-se o
periodo de maturagdo por 90 dias. Os licores foram engarrafados e identificados, para realizacdo da analise sensorial por
métodos afetivos quantitativos. Nas andlises, os quatro tipos de alcoois sdo propicios para elaboragdo do licor de umbu,
porém o licor elaborado com alcool de graminea foi o mais preferido pelos provadores em todos os aspectos analisados,
favorecendo o pequeno produtor pelo seu baixo custo, enquanto o produzido com alcool de tubérculo teve menor
aceitacao.
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Preparation of umbu liqueur with different alcohols

ABSTRACT: The objective of this study was to process umbu liqueur by steeping it in four types of alcohols: cereals,
tubers, grass and deodorized grass, testing the preference in relation to flavor and aroma, evaluating purchase intention.
The umbus used were randomly purchased in free markets in Petrolina-PE. The umbus had their stems removed and
were immersed in different alcohols: 01 (grass alcohol), 02 (grass deodorized alcohol), 03 (cereal alcohol) and 04 (tuber
alcohol), where they were macerated for 30 days. They were purified by filtering, decanting, siphoning and
clarification. After the addition of syrup, the maturation was started through a period of 90 days. The liqueurs were
bottled and labeled in order to perform the sensory analysis through quantitative and acceptance methods. In the
analysis, the four kinds of alcohols were suitable for the preparation of umbu liqueur, but the liqueur made with grass
alcohol was the most preferred by the judges in all aspects analyzed, which is an advantage to the small producer
because of its low-cost. The liqueur produced with tuber alcohol was less accepted.
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Introducio experimental) do IF Sertdo-PE, Campus
Petrolina, com o objetivo de processar licores

presente trabalho foi realizado ~ de umbu produzidos com diferentes alcoois de

no laboratodrio de  vegetais: de graminea, de  graminea
instrumentagdo (cozinha desodorizado, de cereal e de tubérculo,
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avaliando o grau de aceitabilidade dos produtos
utilizando-se analise sensorial e estatistica.

Sabe-se que o umbuzeiro ou imbuzeiro
(Spondias tuberosa) ¢ uma arvore de pequeno
porte originario dos estados do Piaui, Paraiba,
Pernambuco e Bahia. Encontrado em larga
escala nestas regides, o seu fruto, denominado
umbu, ¢ explorado comercialmente, para o
consumo in natura ou industrial, na elabora¢do
de sucos, polpas congeladas, umbuzadas,
sorvetes, licores, xaropes, geléias e/ou doces,
demandando, desta forma, pesquisas que
ressaltem a adequacdo de metodologias
convencionais ¢ o desenvolvimento de novas
tecnologias para o processamento dessa fruta,
de forma a promover um aproveitamento mais
rentavel, mediante a agregacdo de valor ao
produto.

As bebidas alcoodlicas sempre ocuparam
lugar de destaque nas mais diversas
civilizagdes e sdo classificadas, segundo a
legislacdo brasileira, em fermentadas (cerveja e
vinho), por mistura (licor, amargo e aperitivo,
aguardente composta e bebidas mistas),
destiladas (cachaga, rum, aguardente, uisque e
conhaque) e destilo-retificadas (vodca e gim)
(AQUARONE et al., 1993).

Licores sdo bebidas alcodlicas contendo
de 18 a 54° GL adocicadas, que se caracterizam
pela elevada propor¢do de agucar misturada
com alcool e aromatizados por substancias de
origem vegetal ou animal, os principios ativos
destes produtos sdo extraidos usando-se a
maceragdo ou infusdo (BRASIL, 1997). Tém
propriedades  digestivas, estimulantes e
reconstituintes, sdo também usados como
aperitivos. Constituem uma alternativa para o
aproveitamento  de  produtos  regionais,
agregando valores e possibilitando a geracao de
renda para a familia rural.

De acordo com Penha et al. (2003) as
fontes de agiicar podem ser o aglcar branco
comercial ou o xarope, obtido pela simples
fervura do aglicar com dgua até completa
dissolugdo, procedimento que facilitara a
posterior homogeneizagdo com a solugdo
hidroalcodlica.

O licor pode ser denominado de seco,
fino ou doce, creme, escarchado ou cristalino,

sendo que o licor seco é a bebida contendo
mais de trinta e, no maximo, cem gramas de
acucares por litro (BARROS et al., 2008).

Com relacdo a aceitabilidade de licor de
banana, Teixeira et al. (2007), observaram que
o licor de menor teor alcoo6lico e menor teor de
acucar foi o que obteve melhor aceitacao.

Enquanto Barros et al. (2008) a
elaboracdo de licor de leite a partir de conhaque
de gengibre, cachaga e alcool de cereais
resultou em produtos com caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais semelhantes.

Penha et al. (2003) verificaram que
considerando o teor de alcool, houve diferenga
para maciez, aroma e sabor frutal, gostos doce
e acido e pungéncia. Quanto ao teor de aglcar,
ndo houve diferenga para nenhum atributo,
também ndo houve evidéncia de diferencas de
médias para aroma e sabor alcoolico de acordo
com o teor de alcool.

Segundo Teixeira et al. (2005) a
producdo artesanal de licores constitui
alternativa interessante para proporcionar
aumento da renda familiar, pois seu
processamento exige tecnologia simples. O
produto final é comercializado em temperatura
ambiente e apresenta extensa vida-de-
prateleira.

Material e Métodos

O estudo foi realizado com umbus
adquiridos aleatoriamente em feiras livres, no
municipio de Petrolina — PE e transportados
para o laboratorio de instrumentacdo (cozinha
experimental) do IF Sertdo-PE, Campus
Petrolina, onde foram selecionados, lavados
numa pia, com o auxilio de uma vasilha
pléastica, contendo agua clorada (10 ppm de
cloro livre), renovada seguidamente até a
limpeza total dos frutos.

Posteriormente, foram retirados os
pedunculos e realizados cortes dos frutos, a fim
de facilitar o contato com o alcool e passar as
substancias aromaticas para a solu¢do durante a
maceracdo, sendo imersos em recipientes de
vidros previamente esterilizados nos diferentes
alcoois, com teor alcoodlico variando de 45° GL
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a 50° GL, foram identificados em licor 01,
preparado com dalcool de graminea (cana-de-
acucar); licor 02, preparado com alcool de
graminea (cana-de-agucar) desodorizado; licor
03, preparado com dalcool de cereal (arroz) e
licor 04, preparado com alcool de tubérculo
(batata), os quais maceraram por 30 dias.

Apobs a maceragdo, foram realizadas a
purifica¢do do liquido macerado, por filtragem,
decantacdo, sifonagem e clarificag@o.
Separadamente, preparou-se o xarope com
acucar por dissolucdo a quente a 65° Brix. Apos
o resfriamento completo, adicionou-se o xarope
ao liquido macerado. Misturou-se e iniciou-se o
periodo de maturacdo ou envelhecimento do
licor por 90 dias no minimo. Em seguida,
fizeram-se as filtragGes necessarias até resultar
no licor (no licor limpido) propriamente dito.

Os licores foram engarrafados em
recipientes de vidro transparente contendo
250mL, previamente lavados, esterilizados e
tampados com tampas metalicas, por meio
engarrafadora  manual e rotulados para
realizagdo da analise sensorial, pelo teste de
categorias qualitativas (Peralta et al., 1999). A
aceitabilidade dos licores foi determinada com
a participacdo de consumidores potenciais do
produto, utilizando-se uma Escala Hedonica
Estruturada de cinco pontos (1 = desgostei
muito; 3 = ndo gostei nem desgostei; 5 = gostei
muito), conforme citado em Silva (2004), para
os atributos flavor, aroma e intencdo de
compra.

As  avaliagbes  sensoriais  foram
realizadas de acordo com o método citado em
Moraes (1985), em cabines individuais, longe
de ruidos e odores, em horarios previamente
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estabelecidos, excluindo uma hora antes e duas
horas apds o almogo.

A composicdo do painel de provadores
constituiu-se de 53 pessoas escolhidas
aleatoriamente, de ambos os sexos, de
diferentes faixas etarias e ndo treinadas, entre
eles professores, funciondrios e estudantes do
curso de Tecnologia de Alimentos de Origem
Vegetal do IF Sertao-PE.

As amostras foram servidas em copos
descartaveis de 50mL, codificadas com
numeros. Servidas acompanhadas de biscoito
dgua e sal e dgua mineral & temperatura
ambiente, para remog¢do do sabor residual entre
as amostras e  foram  apresentadas
simultanecamente aos provadores, com a
orientacdo de provarem um por vez, da
esquerda para a direita, juntamente com o
questionario. Os dados gerados foram
analisados estatisticamente pelo software
estatistico SPSS 11.0.

Resultados e Discussao

Os  produtos  foram  analisados
sensorialmente quanto ao flavor, ao aroma ¢ a
intencdo de compra. A partir das tabulagoes
executou-se um tratamento estatistico e
realizada uma Analise de Componentes
Principais (ACP). De acordo com Faria e
Yotsuyanagi (2002), entre as médias das notas
dos provadores por atributo sensorial para os
licores de umbu com diferentes tipos de
alcoois, em que se observou a variabilidade nas
respostas dos degustadores (figura 1).
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COMPONENTE PRINCIPAL

ANALISE SENSORIAL - LICOR DE UMBU

SELEGAO DE PROVADORES
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FIGURA 1 — Analise de Componentes Principais (ACP) entre médias de notas dos provadores por
atributo sensorial para licores de umbu com diferentes tipos de alcoois.

De acordo com Mufioz et al., (1992),
em uma figura que represente a ACP, vetores
com medidas mais distantes de zero,
correspondem as variagdes com  maior
influéncia sobre o valor do Componente
Principal, enquanto, vetores mais proximos de
zero indicam que correspondem a uma variavel
com pequena influéncia sobre o Componente
Principal. Portanto, é possivel verificar que

todos os atributos gerados para as amostras de
licores de umbu correspondem a variagdes com
grande influéncia.

Com relagdo a intensidade do flavor,
ndo houve diferenca significativa entre os
quatro licores (Figura 2), entretanto, o licor 01
destacou-se, obtendo a maior pontuagao.

Teste de intensidade de flavor em licores de umbu
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FIGURA 2 — Somatodrio de notas obtidas no teste de intensidade de flavor.

Comparando os quatro licores quanto a
intensidade do aroma, percebeu-se que houve
uma diferenca significativa entre o licor 01 e o

Revista Semiarido De Visu, v.1, n.1, p. 41-46, 2011

licor 04, como podemos observar na Figura 3,
enquanto os licores 02 e 03 ndo indicaram
diferenca estatisticamente entre eles.
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Teste de intensidade de aromas em licores de
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FIGURA 3 — Somatoério de notas obtidas no teste de intensidade de aroma.

Penha et al. (2003) analisando o efeito
dos teores de alcool e agucar no perfil sensorial
de licor de acerola, observaram diferencas
marcantes nas médias de atributos como
maciez, sabor frutal e pungéncia, segundo os
teores de alcool e, ressaltaram ainda que o
comportamento dispar do aroma e sabor
alcoolicos encontrados se referem a grande
dificuldade de percepcdo da variagdo e
intensidade destes atributos.

Cipriano et al. (2002), com relagdo ao
teor de aglicar, observaram que para 0 mesmo
percentual de alcool de cereais e aguardente na
infusdo o produto final possui graus Brix
diferenciados, levando a crer que a extragdo ¢
mais eficiente com alcool de cereais do que
com aguardente.

Os resultados de Barros et al. (2008)
demonstraram que o uso de conhaque de
gengibre, cachaga e alcool de cereais resultou em
produtos  com  caracteristicas  sensoriais
semelhantes. Esse fato pode ser atribuido a
adicdo dos compostos aromaticos que mascaram
o flavor caracteristico das fontes alcodlicas.

Com relagdo a intengdo de compra,
observou-se que houve uma diferenga
significativa entre o licor 01 e o licor 04, pois
os degustadores certamente comprariam o licor
1 quando comparado ao licor 4. Percebeu-se
ainda que com relagdo aos licores 02 e 03 nao
foi demonstrado nenhuma diferenca.
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Conclusiao

Os quatro tipos de dlcoois estdo
propicios para o processamento de licor de
umbu, favorecendo o pequeno produtor que
pode optar pelo alcool com baixo custo,
utilizando a produg@o de licor como fonte de
renda complementar.
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