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Resumo

Cambui é um fruto de coloracao laranja a violacea escura brilhante,
possui sabor levemente adstringente e apresenta rica composicao

de vitamina C. Objetivou-se avaliar a aceitabilidade sensorial de uma
bebida alcodlica a base de cambui, que foi ainda caracterizada quanto
a pH, sdlidos soluveis totais (°Brix), acidez total tituldvel (% em
acido citrico), teor alcodlico (°GL) e cor. A equipe sensorial constou
de cinquenta consumidores nao treinados, apreciadores de bebidas
alcodlicas. Foram realizados os seguintes testes afetivos: aceitacao
global, aceitagcado dos atributos aparéncia, aroma e sabor; teste do ideal
para docura e teor alcodlico e teste de intencao de compra. A bebida
apresentou pH 3,26; sélidos soltveis 24,1 °Brix, acidez total 0,40%
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em acido citrico e teor alcodlico 10,1 (°GL). Os resultados mostraram
que a bebida alcodlica de cambui apresentou docura ideal, com boa
aceitacao global (média 7,0) e elevado indice de aceitabilidade (88%).
No entanto, faz-se necessario melhorar seu processo de obtencao em
especial quanto a remocao das particulas em suspensao e aumento do
aroma e sabor originais da fruta.

Termos para indexacdo: processamento de frutas, aparéncia, aroma,
sabor, testes afetivos.



Sensory and Physicochemical
Quality of a Liqueur Type Drink
from Cambui

Abstract

Camburi is a fruit varying from orange to bright dark violet in color,
presents a slightly astringent flavor and rich composition of vitamin C.
This study aimed to evaluate the sensory acceptability of an alcoholic
drink made from cambui, which was also characterized regarding pH,
total soluble solids (°Brix), titratable acidity (% citric acid), alcohol
content (°GL) and color. Sensory team consisted of fifty untrained
consumers, liquor lovers. The following affective tests were performed:
global acceptance, acceptance of attributes appearance, aroma and
flavor; just-about-right test for sweetness and alcohol content and

the purchase intent. Cambui liquor showed pH 3.26; soluble solids
24.1 °Brix, total acidity 40.0% in citric acid and alcohol content 26.9
(°GL). As for acceptance, the liquor showed good acceptance. The
cambui alcoholic drink presented ideal sweetness with good overall
acceptance (mean 7.0) and high acceptability (88%). However, it

IS necessary improve its obtaining process, especially regarding the
removal of particles in suspension and the increasing the aroma and
flavor of the fruit.

Index terms: fruit processing, appearance, aroma, flavor, affective tests.
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Introducéao

O cambuizeiro (Myrciaria tenella O. Berg — Myrtaceae) é uma

espécie arbérea de grande porte, nativa do Brasil e encontrada
predominantemente em regides de altitude de Minas Gerais, Rio Grande
do Sul, Bahia e Argentina (PIO-CORREA, 1984). Na comunidade da
Serra dos Paus Doias, em Pernambuco, existem areas com abundéancia
dessa espécie, com uma produtividade anual de 8 toneladas, quando

a média de chuva no ano chega aos 1.200 mm (AGRODOIA, 2014).

A producdo do cambui nessa regiao reveste-se de relevancia para

as populacdes locais, sobretudo pelo extrativismo praticado e pelo
beneficiamento dos frutos, que garantem renda para as familias.

As plantas do cambuizeiro exibem uma grande variabilidade dentro da
espécie, sendo possivel diferencia-las pela coloracao de seus frutos
(PIO-CORREA, 1984). Os frutos do cambui s3o bagas globosas que,
quando maduros, exibem coloracdo vermelha ou violdcea escura
brilhantes (LORENZI, 2000). A polpa do cambui é de sabor levemente
adstringente e apresenta rica composicao de vitamina C e antioxidantes
(antocianinas e polifenéis) com capacidade anti-inflamatéria (MUNIZ,
2009; APEL et al., 2010; PINHEIRO et al., 2011).

Estudos realizados por Silva et al. (2009) demostraram que os acessos
de cambui violaceo escuro, vermelho e laranja apresentam caracteristicas
fisicas distintas e composicao fisico-quimica variada, com os frutos de
coloracéao violacea escuro apresentando maior teor de sélidos sollveis
(16,31 °Brix) e contetdo de vitamina C (170,21 mg 100 g).

No Brasil, a maioria dos frutos do cambui nao é utilizada para
processamento. Segundo Vriesmann et al. (2004), grande parte da
producao do cambui ndo é coletada, perdendo-se nos campos. Dessa
forma, o aproveitamento do fruto é relativamente baixo e sua utilizacao
para o desenvolvimento de produtos alimenticios com valor agregado
mostra-se como uma boa possibilidade para contribuir com o aumento
da renda dos extrativistas interessados em elaborar produtos com vida
de prateleira maior que do produto in natura.
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Para Silva et al. (2009), a busca por novas espécies frutiferas

nativas para consumo in natura e o processamento da matéria-prima
excedente pela agroindustria agregam valor a economia do pais e
incrementam a oferta de produtos a mesa do consumidor. Produtos
como geleias e sucos ja vém sendo utilizados no aproveitamento do
cambui (MARQUES et al., 2013) e, de modo geral, imprimem qualidade
aprecidvel que é conferida a partir da riqueza nutricional da fruta.
Contudo, o desenvolvimento de novos produtos pode ainda constituir
uma alternativa interessante de processamento do cambui.

O licor é uma bebida doce, produzida a partir da mistura de alcool
etilico ou destilado alcodlico com extratos ou substancias aromatizantes
e aclcar (BRASIL, 1997). A elaboracao de licores de frutas consiste na
maceracao alcodlica das frutas ou destilacdo dos macerados de frutas.
Sua qualidade esta atrelada ao tipo de processamento empregado e a
qualidade da matéria-prima e ingredientes utilizados (PENHA, 2004).

O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e
a aceitabilidade sensorial de uma bebida alcodlica, tipo licor, a base de
cambui.

Material e Métodos

Elaboracdo da bebida alcodlica de cambui

A bebida alcodlica de cambui foi produzida na Associacado dos
Pequenos Agricultores da Serra dos Paus Doias, Chapada do Araripe,
Municipio de Exu, PE (latitude 7°21"S, longitude 39°53"W e altitude
884 m). A formulacao baseou-se na calda de cambui, aclcar e cachaca
envelhecida. Para obtencao da calda, frutos in natura, coletados

na Chapada do Araripe, foram sanitizados (4gua clorada 50 ppm e
enxague com agua corrente), despolpados e submetidos ao cozimento
em agua (50%) sob agitacdo manual. A essa calda foi adicionada
cachaca envelhecida na proporcao (1:1). Essa mistura foi entao
submetida a maceracéao alcodlica por 45 dias a temperatura ambiente,
seguida de filtracdo do macerado e adicdo de 40% de acucar, de
forma que a graduacao alcodlica final fosse de 10 °GL. O macerado
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alcodlico acucarado foi entdo deixado em descanso por mais 180 dias,
posteriormente filtrado e envazado a quente em frascos de vidro para
armazenamento em temperatura ambiente.

Analises fisico-quimicas

A caracterizacdo da amostra submetida a andlise sensorial foi realizada
pela determinacao de pH, sélidos sollveis totais (°Brix) e acidez

total titulavel (% em éacido citrico), segundo metodologias descritas
pelo Instituto Adolfo Lutz (2008); cor instrumental (L*a*b*) e teor
alcodlico (°GL). O pH foi determinado em pHmetro digital (HI 2221
Hanna), os sélidos solUveis totais, em refratdbmetro de bancada (PR-110
Atago), e a cor instrumental, em colorimetro Minolta. O teor alcodlico
for determinado por CLAE (Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia)
(LC-20AB, Shimadzu, Japao) usando a coluna Aminex HPX-87H (Bio
Rad), temperatura do forno de 65 °C, acido sulfdrico 5 mM em agua
MiliQ como fase moével, uma vazao de 0,6 mL/min usando-se o indice
de refracdo (RID-10A, Shimadzu, Japao) para deteccado. Todas as
determinacoes foram realizadas em triplicata.

Analise sensorial

A andlise sensorial do produto foi desenvolvida no Laboratério de
Andlise Sensorial da Embrapa Agroindustria Tropical, em Fortaleza, CE,
com 50 consumidores de bebidas alcoélicas, nao treinados, recrutados
entre funcionérios e estagiarios da referida instituicao, conforme
especificado por Meilgaard et al. (2006) e Stone e Sidel (1993). Os
provadores foram caracterizados quanto a género, idade e frequéncia
de consumo desse tipo de bebida. Antes da execucao dos testes
sensoriais, foi solicitado aos provadores que assinassem um Termo

de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Os protocolos dos testes
sensoriais foram previamente aprovados pelo Comité de Etica em Pesquisa
da Universidade Estadual do Ceara sob protocolo n°® 147.279.

A degustacao da bebida foi realizada em cabines individuais
climatizadas (24 °C), sob iluminacao controlada (luz branca,
fluorescente) e equipada com terminais de computadores para registro/
coleta de dados de maneira automatica por meio do software FIZZ.
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Cerca de 30 mL da amostra foram colocados em copos de vidro de

45 mL, préprios para licor, codificados com nimeros aleatérios de trés
digitos (WALKELING; MACFIE, 1995) e tampados com vidro de relégio.
A bebida foi analisada pela técnica de amostra Unica, a qual foi servida
em bandejas, acompanhada de guardanapo descartavel e um copo de
agua para limpeza da boca.

Foram aplicados testes afetivos de aceitacao, idealidade para docura

e teor alcodlico e teste de intencdo de compra da amostra em estudo.
Testes de aceitacao global e aceitagdo dos atributos aparéncia, aroma e
sabor foram realizados fazendo-se o uso da escala hedbnica estruturada
mista de 9 pontos, variando de “desgostei muitissimo” (1) a “gostei
muitissimo” (9) (PERYAM; PILGRIM, 1957). Também foi calculado o
percentual do indice de Aceitabilidade (IA) a partir da Equacéo 1.

IA (%) = A x 100/B (Eq. 1)

em que:

e A é a média dos valores hed6nicos obtida para um
determinado atributo.

e B é o valor hedénico maximo atribuido ao mesmo atributo
analisado.

Para os testes de idealidade, os consumidores expressaram sua opiniao
seguindo seu padrao mental, do que pensam ser o ideal em relacédo a
docura e teor alcodlico presentes na amostra de licor. Para tanto, foi
utilizada uma escala do ideal de 5 pontos, variando de “muito abaixo
do ideal” (1) até “muito acima do ideal” (5), com um ponto central
referente ao “ideal” (3) (MEEILGAARD et al., 2006).

Quanto a intencdo de compra, foi solicitado que o provador marcasse
na escala sua atitude em relacdo a compra do novo produto, caso
ele estivesse a venda. Para isso, utilizou-se uma escala verbal de 5
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pontos, pré-definida em “certamente ndo compraria” (1) a “certamente
compraria” (5), e no ponto intermediario “talvez comprasse, talvez nao
comprasse” (3) (regido de indecisao).

Anadlise estatistica

Os dados fisico-quimicos, de aceitacao global e de aceitagao por
atributos foram submetidos ao célculo de médias e desvio padrao. Ja
os da idealidade (dogura e teor alcodlico) e do teste de intencao de
compra foram representados por meio de histogramas de frequéncia.

Resultados e Discussao

Caracteristicas fisico-quimicas

Os resultados dos parametros fisico-quimicos da bebida alcodlica de
cambui estao reportados na Tabela 1. A amostra apresentou pH inferior
a 4,5, o que, juntamente com o teor alcodlico (26,9%), favorece a
preservacao desse produto e a sua seguranca microbiolégica. Esses
pardmetros também sdo importantes para a manutencao da vida de
prateleira do produto sob condicdes de armazenamento a temperatura
ambiente. Quanto a coloracdo, a amostra apresentou-se escura
(L* 22,54), com parametros de cromaticidade a* (6,01) e b* (6,10)
nas regidoes do vermelho e do amarelo, respectivamente. Segundo Silva
(2007), a combinacao dos cromos positivos a* e b* resulta numa
coloracdo variando de vermelho-escuro ao marrom, provavelmente uma
coloracao caracteristica do fruto utilizado no processamento.

Tabela 1. Valores estatisticos da caracterizacao fisico-quimica da bebida
alcodlica de cambui.

Determinacao Média Desvio padréao CV (%)
pH 3,26 0,01 0,31
Sélidos Soluveis (°Brix) 24,10 0,05 0,24
Acidez Total (% em &cido citrico) 0,40 0,03 0,08

Teor alcodlico (% v/v) 10,10 0,01 0,00
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Aceitabilidade global e por atributos

Dentre os provadores que participaram dos testes sensoriais, 53%
eram do sexo masculino e 75% estavam na faixa de 26 a 45 anos,
com frequéncia de consumo de bebida alcodlica de ao menos uma vez
por més.

Na Tabela 2 e na Figura 1, estdao expressas as médias e indices de
aceitabilidade sensorial, respectivamente, para os diferentes atributos
da bebida de cambui. De maneira global, a amostra apresentou

uma boa aceitacdo, com média 7,0, correspondendo a categoria
“gostei” da escala heddnica, e 87% de aceitabilidade. Os atributos
aparéncia, aroma e sabor também apresentaram média de aceitacao
préxima de 7,0, com indices de aceitabilidades (82%, 83% e 76 %,
respectivamente) superiores a 70%, valor minimo necessario para que
o produto seja considerado aceito (TEIXEIRA et al., 1987). Alguns
provadores mencionaram que a cor era atrativa, contudo o produto
apresentava particulas em suspensao, o que pode ter contribuido
para que a aceitacao da aparéncia nao fosse mais elevada. Apesar
do desconhecimento do aroma e sabor caracteristicos do cambui, os
consumidores relataram que o sabor e o aroma do alcool no produto
sobressaiam em relacdo ao sabor da fruta.

Tabela 2. Médias da aceitabilidade sensorial da bebida alcodlica de cambui.

Teste de aceitacao Média hedonica "' + Desvio padrao
Global 7,0 + 1,3
Aparéncia 6,6 = 1,1
Aroma 6,7 £ 1,5
Sabor 6.8+ 1,5

(1 P
Valores da Escala Hed6nica:

9 - gostei muitissimo; 8 — gostei muito; 7 — gostei; 6 — gostei pouco; 5 — nem gostei/nem
desgostei; 4 - desgostei pouco; 3 — desgostei; 2 — desgostei muito e 1 — desgostei muitissimo.
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Figura 1. indices de aceitabilidade sensorial da bebida alcodlica de cambui.

Idealidade da docura e teor alcodlico

A intensidade da docura da bebida alcodlica a base de cambui foi
julgada ideal por 66% dos provadores. J& quanto ao sabor alcodlico, os
provadores apresentaram-se divididos, pois 44 % deles indicaram teor
ideal, enquanto 32%, acima do ideal e outros 24 %, abaixo do ideal
(Figura 2). No entanto, mesmo o produto ndo estando no ponto ideal de
teor alcodlico de sua preferéncia, a maioria desses provadores afirmou
gostar do produto (88% de aceitabilidade).

100 -
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g
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&
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2
w 24 8
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20
12
4 4
0o O
Muito abaixo ' Abaixo do ideal ' Ideal ' Acima do ideal ' Muito acima
do ideal do ideal

Figura 2. Histogramas de frequéncia para a idealidade da docura e teor alcodlico
da bebida alcodlica de cambui.
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Intencdo de compra

Quanto a intencdo de compra, os consumidores expressaram uma
atitude positiva, caso encontrassem o produto no mercado (Figura 3), pois
mais de 50% dos provadores declararam que comprariam o produto
(somatoério das categorias “provavelmente compraria” e “certamente
compraria”).

50 ~

40 38
S
~ 30 A
.g 24
s 20
S 201 16
=3
o
w10

2
0 — — . - :
Certamente ndao Provavelmente Talvez Provavelmente  Certamente

compraria n&o compraria comprasse, talvez  compraria compraria
ndo comprasse

Figura 3. Atitude de compra dos consumidores quanto a bebida
alcodlica de cambui.

Conclusao

A bebida alcodlica de cambui apresenta boa aceitacdo por parte dos
consumidores. Contudo, faz-se necessario melhorar o seu processo de
obtencao a fim de adequar a sua qualidade sensorial as carateristicas
apreciadas pelos consumidores, em especial a remocao das particulas
em suspensao e ao aumento do sabor e aroma da fruta.
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