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Resumo

Palavras chaves:

aceitabilidade; _ A tangerina esta entre os frutos citricos mais cultivados no pais, tendo como principais

Eétt;?dsar:ﬂggll?gj destinos o consumo interno e a exportagéo.. Com isso, a quantidade dc? cascas produzida§ por esse
consumo se torna relevante e o seu aproveitamento, além de caracterizar-se como de baixo custo,
adquire carater ambiental. O aproveitamento desses residuos provenientes da producao dessas
frutas é uma alternativa para diminuir a poluicido ambiental e uma possibilidade para o
desenvolvimento de novos produtos alimenticios é muito atraente. Diante do exposto a
possibilidade da elaboracdo de licores a partir de cascas torna-se de grande interesse por ser uma
bebida apreciada devido as suas propriedades e caracteristicas. Desta forma, esta pesquisa teve
como objetivo elaborar licores finos com diferentes concentracdes de cascas de tangerina (F1- 600g
e F2 - 300g), determinar a composicao fisico-quimica das cascas e licores, além de verificar a
aceitacdo sensorial e a intencdo de compra. Os licores apresentaram-se de acordo com os valores
estabelecidos pela legislacado, cabendo a estes a denominacao de licor fino ou doce. A concentracdo
de cascas influenciou nos pardmetros avaliados. Ambos os licores foram aceitos pelos provadores,
demonstrando preferéncia a formulacdo com menor quantidade de casca, validando, assim, a
utilizacdo dessa matéria-prima na producao de licor.

Abstract
Keywords:
acceptability; Tangerine is among the most cultivated citrus fruits in the country, with domestic
Citrus r_et-lculata; consumption and exports as its main destinations. Thus, the amount of bark produced by this
alcoholic consumption becomes relevant and its use, in addition to being characterized as low cost, acquires
beverage environmental character. The use of these residues from the production of these fruits is an

alternative to reduce environmental pollution and a possibility for the development of new food
products is very attractive. In view of the above, the possibility of the elaboration of liquors from
barks becomes of great interest because it is a drink appreciated due to its properties and
characteristics. The aim of this research was to elaborate fine liquors with different concentrations of
tangerine peels (F1 - 600g and F2 - 300g), to determine the physicochemical composition of barks
and liqueurs, as well as to verify sensory acceptance and purchase intention . The liquors were
presented in accordance with the values established by the legislation, being these the denomination
of fine or sweet liqueur. Peel concentration influenced the parameters evaluated. Both liquors were
accepted by the tasters, demonstrating preference to the formulation with less quantity of bark, thus
validating the use of this raw material in the production of liquor.
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Introducao

O desperdicio constante de residuos é um sério
problema a ser resolvido na producao e distribuicdo de
alimentos. Muitos paises em que se retrata as
dificuldades econbémicas, torna-se cada vez mais dificil
adquirir alimentos adequados para o consumo. Dessa
forma, é necessario incentivar o aproveitamento de
residuos que poderdo entrar na alimentacdo de forma
integral ou processados, tornando-se de baixo custo, e
que ofereca sabor regionalizado e acessivel a populacao
(ANDRADE et al.,2010).

Atualmente acdes relacionadas com o
aproveitamento de residuos gerados no processamento
de alimentos, tem ganhado magnitude (VERONEZI &
JORGE, 2012). Em razdo dos subprodutos serem
compostos por vitaminas, minerais, fibras, compostos
antioxidantes e nutrientes essenciais para o bom
funcionamento do organismo humano (NASCIMENTO
FILHO & FRANCO, 2015). E o aproveitamento pode
contribuir positivamente para a minimizacao da poluicao
ambiental, além de permitir a valorizacdo econdmica
dessesresiduos (GONZALES etal., 2013).

As cascas de frutas citricas se destacam como

importantes fontes de nutrientes e a tangerina (Citrus
reticulata) € um dos frutos citricos mais consumidos in
natura, com a possibilidade de utilizacido em diversos
setores (SILVAetal., 2011). Desencadeando
uma demanda de subprodutos, pois a transformacao da
fruta em geleias, doces, sucos e licores no mercado é
intensa (ALMEIDAetal.,2012).
A procura por bebidas com baixo teor alcodlico tem se
destacado nos ultimos anos (LEITE et al., 2013). Como o
licor € um produto que tem se reinventado e é obtido sem
a fermentacdo, pela mistura de alcool, 4gua, aclcar e
substancias que lhe fornecem aroma e sabor (VIERA et
al., 2010). E de acordo com o decreto disposto a bebidas
(Brasil, 2009), apresenta graduacao alcodlicade 15 a 54%
em volume de alcool, elaborado com uma parte alcodlica
e uma parte nio alcodlica de origem vegetal ou animal.
Podendo variar quanto a matéria-prima, teor alcodlicoe o
teor de acucar (PASSOS et al., 2013). A producao de
licores representa uma forma de contornar problemas
concernentes aos aspectos do produto (perecibilidade,
tamanho, forma) que divergem dos exigidos pelos
consumidores de “mesa”, mas que apresentem valor
sensorial e nutricional (TEIXEIRA et al., 2011). Pode-se,
portanto, considerar a utilizacdo de hortalicas, frutos e
cascas de frutos como diferenciais do produto final.

Como a tangerina é um dos frutos citricos mais
cultivados no pais a quantidade de residuos produzidos
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por esse consumo se torna relevante. Dentre suas
variedades, a Ponkan (Citrus reticulata Blanco)
apresenta-se com maior aceitabilidade, principalmente
devido caracteristicas como, por exemplo, sabor
agradavel e facilidade de descascar ou easy-peeler
(BASTIANEL, 2013). Para que essas partes que podem
ser desperdicadas e que agora passam a ser utilizadas no
desenvolvimento de novos produtos, é imprescindivel a
aplicacdo de praticas que garantam a preservacdo da
qualidade nutricional, sensorial e microbiolégica do
residuo. Diante do exposto a pesquisa teve como
objetivo elaborar licores finos com diferentes
concentracdes de cascas de tangerina, determinar a
composicado fisico-quimica e definir as caracteristicas
sensoriais.

Materiais e Métodos

O trabalho foi realizado nos laboratérios de
processamento de alimentos do IFRN - Campus Pau dos
Ferros. Foram utilizadas como matéria-prima cascas de
tangerina (Citrus reticulata Blanco) do tipo Ponkan. As
frutas encontravam-se em estado de maturacao
maduras, foram selecionados manualmente, de forma a
eliminar os que apresentavam danos fisicos, aspecto de
podridao ou em outro estadio de maturacao, oriundas do
mercado local da cidade de Pau dos Ferros-RN; o
destilado alcodlico com graduacao alcodlica de 38% (v/v)
foi obtido no comércio local da mesma cidade.

As etapas para obtencido das casca das tangerinas,
seguido do processamento do licor fino sdo apresentadas
no fluxograma da Figura 1.
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Figura 1 - Fluxograma do processamento do licor
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Higienizacdo e descascamento das tangerinas - No
laboratoério as frutas selecionas foram submetidas a uma
lavagem em agua corrente e logo apods, realizada a
sanitizacdo, imergindo-se as mesmas em recipiente
contendo solucao de hipoclorito de sédio com
concentracao de 100 ppm durante 10 minutos, e por fim
enxaguadas em agua corrente para retirar o excesso da
solucao de hipoclorito. Logo apés o escorrimento natural
da 4gua de enxague, deixadas ao ar livre para secar, as
frutas foram descascadas manualmente e separadas da
polpa, que nao foi utilizada, e dispondo as cascas para o
fatiamento.

Para o fatiamento das cascas, foi utilizada uma
faca de aco inoxidavel, com o intuito de obter pequenos
pedacos, para uma melhor extracdo dos compostos
presentes na casca. Apds o fatiamento, foram pesadas
quantidades fixas, em recipientes de vidro, de casca de
tangerina para a elaboracao das Formulacdes,
Formulacdo F1 - 600g e Formulacdo F2 - 300g.
Maceracao alcodlica - Em cada recipiente foram
adicionados 1 L de destilado alcodlico com graduacao
alcodlica de 38%, nas seguintes proporcoes 76,9 € 62,5%,
para as Formulacdoes F1 e F2, respectivamente. De
acordo com Oliveira e Santos (2011), esta etapa baseia-se
em uma operacao unitaria que consiste em retirar e/ou
extrair de um corpo, certas substancias que sao
consideradas principios ativos por meio da adicdo de um
solvente (alcool) durante certo periodo. Dessa forma, as
cascas e o destilado alcodlico foram misturados e
deixados em repouso a 27 °C ao longo de 30 dias,
mexendo suavemente a cada 24h, durante 7 dias, como
proposto por Penha (2006). Decorrido os 30 dias em
repouso o contetdo foi filtrado em peneiras finas de
plastico para a separacido entre o conteldo liquido, o

extrato macerado e acasca.
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Formulacdao e adicdo do xarope - os xaropes foram
preparados seguindo a metodologia relatada por Penha
(2006), utilizando duas partes de aclcar para uma de
agua (2:1). A completa solubilizacdo dos cristais foi
realizada a partirda adicao gradativaemaguaa 70 °Ccom
constante agitacdo. Nas Formulacoes F1 e F2 foram
acrescentados 200g de leite condensado, juntamente

com425g de xarope para cada Formulacao.

Envelhecimento e engarrafamento - as bebidas (F1 e F2)
foram acondicionadas em recipientes de vidro, que foram
devidamente higienizados em solucao clorada a 100
ppm, durante 10 minutos. Por fim, ambos os licores foram
submetidos a um processo de envelhecimento, para a
melhor qualidade do produto, utilizando a metodologia
de Alzugaray e Alzugaray (1986), que consiste em um
processamento térmico no qual o licor é colocado em
banho-maria a 60 °C por 2 horas, promovendo a
formacao de compostos aromaticos e saborizantes. Este
processo equivale a 1 ano de envelhecimento do licor a
temperatura ambiente.

Posteriormente os licores foram armazenados na
vertical, em ambiente com pouca incidéncia de luz para
evitar alteracdoes de suas propriedades, até serem

submetidos a caracterizacio fisico quimica e sensorial.

Caracterizacao fisico-quimica das cascas e licores - As
cascas de tangerina e os licores foram submetidos as
andlises a seguir, em triplicata, com excecao de cinzas
para o licor, de acordo com Instituto Adolfo Lutz (2008):
Umidade: a determinacao foi feita pela perda da massa
das amostras por secagem em estufa a 105 °C por 24 h;
Cinzas: determinacao pelo método de carbonizacdo das
amostras em mufla a 550 °C por 6 h, até a incineracao de

toda matéria organica; Acidez total tituldvel em acido
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citrico (ATT): determinada pela técnica de titulacio,
acidez total titulavel, por neutralizacdo com solucao de
NaOH 0,1N; pH: determinado pelo método
potenciométrico através de pHmetro digital calibrado
com solucdestampaopH4,0e7,0.

Os licores F1 e F2 também foram submetidos a
analises referentes aos produtos elaborados, em
triplicata, também de acordo com Instituto Adolfo Lutz
(2008): Sélidos soltveis totais (SST): determinado por
leitura direta das amostras em refratébmetro manual;
Ratio: relacdo entre o teor de sélidos sollveis totais e
acidez total; Extrato seco: a determinacao é através da
perda da massa das amostras por secagem em estufa a
105 °C por 24 h; Teor alcodlico real a 20 °C: determinado
pelo método de separacdo do alcool por destilacdo da
amostra e sua posterior quantificacdo, utilizando-se
tabela especifica, de acordo com a densidade relativa do
destilado a 20 °C; Densidade relativa 20°/20°: é a razdo
expressa em numero decimal, da massa em volume do
destilado a 20 °C e a massa, em volume de 4gua a mesma
temperatura. Para sua determinacdo, foi utilizado o
método picnométrico; Aclcares totais: titulacido em
solucdo adicionada de 5mL de acido cloridrico 1:1 e
neutralizada com NAOH 40%, tendo como indicador a
fenolftaleina a 1%, com auxilio de solucdo de fehling e
chapa de aquecimento com agitacao.

Andlise sensorial dos licores - As formulacoes de licores
(F1 e F2), foram submetidas a avaliacio sensorial com 80
provadores nao treinados de acordo a metodologia de
Dutcosky (2013). Os provadores, com idade superiora 18
anos, receberam amostras contendo 5 ml de licor e foram
orientados a analisar as amostras da esquerda para a
direita, bebendo dgua e comendo um pedaco de bolacha
entre elas para limpeza do paladar permitindo uma

melhor percepcdo dos atributos. As amostras foram
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codificadas em trés digitos aleatdrios, para que o nimero
nao influenciasse na avaliacdo do provador. Foram
avaliados os atributos de cor, aroma, consisténcia, sabor,
teor alcodlico, docura e impressao global, utilizando de
escala hedonica de nove pontos: “(9) gostei muitissimo”,

n o«

“(8) gostei muito”, “(7) gostei moderadamente”, “(6) gostei

»n «“«

ligeiramente”,

N «“«

(5) gostei/desgostei”, “(4) desgostei

»n «“«

ligeiramente”, “(3) desgostei moderadamente”, “(2)
desgostei muito” e “(1) desgostei extremamente”; e uma
escala hedodnica de cinco pontos para avaliar a intencao
de compras do produto: “(5) certamente compraria o

» o«

produto”, “(4) possivelmente compraria o produto”, “(3)
talvez comprasse, talvez ndo comprasse”, “(2)
possivelmente ndo compraria o produto” e “(1)
certamente ndo compraria o produto” para analisar a
intencdo de compra.

Com os dados obtidos dos atributos sensoriais foi
calculado o indice de aceitabilidade para cada atributo
sensorial de acordo com a Equacao 1, segundo Gularte
(2009). 100NM(%) dadeaceitabili de Indicex=

(1)

Em que: M - média do somatério dos resultados dos
julgadores;

N - nimero de pontos utilizados na escala de
avaliacao.

Analise Estatistica

A andlise estatistica foi realizada utilizado o
programa computacional Assistat versao 7.5 beta (SIVA &
AZEVEDO, 2009), com delineamento experimental de
blocos inteiramente casualizados com 2 tratamentos e 3
repeticoes. Os dados foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA) e a comparacdo de médias foi feita

pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
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Resultados e Discussao

Caracterizacao fisico-quimica das cascas

Na Tabela 1, encontram-se os valores da

composicao fisico-quimica das cascas.

Tabela 1. Composigio fisico-quimica das cascas de tangerina
Umidade(%) Cinzas (%) ATT (%) pH
65,40+ 0,67 1,63+ 0,03 3,98+0,28 0,15+0,05

Parametros

Medias

Stefanello e Rosa (2012) ao analisarem cascas de
tangerina Ponkan, encontraram para a umidade 74,7% e
para cinzas 1,11%, valores esses que divergiram dos
obtidos neste trabalho. Essa diferenca pode ocorrer
devido as condicbes as quais as frutas estavam
submetidas, pois as circunstancias pds-colheita
influenciam a massa, coloracao das cascas e a
composicao dos frutos citricos como constatado por
Silvaetal.(2014).

O valor referente a acidez (0,15%) determina um
percentual pequeno que pode ser compreendido pelos
baixos valores de acidez manifestados na polpa de
tangerina, com média de 0,68% de 4acido citrico
(OLIVEIRA et al., 2014a). O pH encontrado nas cascas
nao confere um carater acido, nimero superior ao
avaliado foi relatado por Augusta et al. (2010),

correspondentea 3,50.

Caracterizacao fisico-quimica dos licores

As determinacodes fisico-quimicas dos licores
estdo expressas na Tabela 2. Observou-se diferenca
significativa (p<0,05) referente ao teor de sdlidos totais,
acidez total titulavel, Ratio e pH; significativo a nivel de
1% de probabilidade foram soélidos sollveis totais,
aclUcares totais e teoralcodlico.

Quanto aos valores de soélidos totais a F, obteve

maior média, em relacao a F.. As diferencas encontradas
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entre as formulacdes podem corresponder a maior
quantidade de 6leos e demais compostos organicos
provenientes, porvez, da maior concentracdo de casca.
Para SST valores inferiores foram obtidos por
Almeida et al. (2012) nos licores de casca de tangerina,
sendo a formulacdo com maior quantidade de casca e
maior periodo de infusdo a de maior °Brix (24,06); esse
resultado pode ter sido influenciado pela adicdo do leite
condensado. O tempo de infusdo e a concentracdo de
casca influenciaram nos valores dos SST e na diferenca

entreaF,eF,.

Tabela 2. Composicdo fisico-quimica dos licores

5T 55T ATT AT TA %
Ratio rH

(*0) (*Brix) (*0) (%0) viv)

F1 33,5+ 342 0.20° 170,54° 6.04° 28.36" 25.57°
F2 286° 31.63° 0.16° 202.02% 6,352 34,99 30,80
MG 31.08 32.82 0,18 186,28 6.2 3168 2471
DMS L.36 2,01 0,08 3.7 0.08 7.21 6.19
Feal. 9.07" 273" 7.32° 8417 8417 28,23 17,38

F - Formulacao; ST - sélidos totais; SST - Sélidos sollveis totais; ATT -
Acidez total titulavel; Ratio - relacdo SST/ATT; AT - agUcares totais; TA
- teor alcodlico; MG- Media geral; DMS - Diferenca minima
significativa; F cal. - Teste F: *Significativo ao nivel de 5% e
**Significativo ao nivel de 1% de probabilidade. As médias seguidas
pela mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente entre si

segundo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Os resultados para a acidez total titulavel
diferiram entre as formulacdes (p<0,05), tais
concentracoes foram baixas, provavelmente, pelo baixo
valor de acidos encontrado na matéria-prima utilizada.
Valores inferiores foram encontrados por outros autores
como Oliveira e Santos (2011), no estudo de licores de
acai (0,04%); Almeida et al. (2012) no desenvolvimento
de licor com casca de tangerina (0,03 a 0,033%), essa
diferenca pode corresponder a quantidade de casca e ao

periodo de infusio.
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O Ratio, € um parametro relativo a sensacao de
docura do produto, uma vez que o teor de acidos pode
interferir no °Brix. Dessa forma, observa-se que o licor
cuja formulacdo continha menor quantidade de casca
obteve maior valor de ratio (F,). Essa diferenca pode ser
entendida pela maior quantidade de acidos, resultantes,
por sua vez, da maior quantidade de cascas presente na
F..

O pH apresentou valores superiores a 6 e
diferiram estatisticamente entre si. Almeida et al. (2012)
verificaram pH abaixo de 5 para quatro formulacoes
elaboradas de licor de tangerina; o que permite avaliar a
influéncia da adicao do leite condensado neste
parametro.

No teor de acUcares totais, as duas formulacoes
obtiveram médias dentro das especificacdes contidas na
legislacdo, que prescreve um minimo de 3% (8). E houve
diferenca significativa entre as duas formulacdes
(p<0,01), cabendo para F, menor percentual (28,36%) em
relacdo a F, (34,99%). Tal diferenca pode justificar-se na
maior quantidade de casca da primeira, e, sendo assim,
maior teor de substancias oriundas desta. De acordo com
o valor de aclicares manifestado, a legislacao caracteriza
ambas as formulagcées como licor fino ou doce, que
contém até 35% por litro. Quanto a graduacao alcodlica,
os licores diferiram entre si, e estdo dentro do

estabelecido nalegislacao, que é entre 15 e 54%.

Avaliacao sensorial dos licores

Em relacdo a anélise sensorial, todos os
pardmetros ndo apresentaram efeito significativo, com
excecao do atributo referente a aparéncia que foi
significativo a 5% de probabilidade segundo o teste F.
Apesar disso, as notas atribuidas a primeira formulacao

foram, no geral, inferiores as da segunda. Ademais, as
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notas ficaram proximas da média 6, que corresponde a

“gostei ligeiramente”.

Tabela 3. Resultados dos atributos sensoriais avaliados nos

licores

F CR AP AR CT SB DC TA P IC

F 6.37= 592" 7322 6200 6.20° 625 662 6.35¢ 3,100
1] 6.88= 6,63* 745 6,77* 6.80° 6222 665 6,902 3472
MG 6,63 628 739 649 6.5 6,24 6.64 6.63 329
DMS 067 06 048 056 045 0,59 0.31 0.49 0.64
Feal 0.78% 527° 1,66 365" 265% 287 125% 177%= 208%

CR - Cor, AP - Aparéncia, AR - Aroma, CT - Consisténcia, SB - Sabor,
DC - Docura, TA - Teor alcodlico, IP - Impressao global, IC - Intencao
de compra, F - Formulacdes, MG - Media geral, DMS - Diferenca
minima significativa, Fcal - Teste F, * Significativo a 5% de
probabilidade, ns - Nao significativo; As médias seguidas pela mesma
letra na coluna nao diferem estatisticamente entre si segundo teste de

Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Referente ao atributo cor, a Formulacao 2 obteve
maiores notas em relacdo a Formulacdo 1, no entanto,
estas nao diferiram significativamente a 5% de
probabilidade, o que indica que, quanto a coloracao, a
concentracdo da casca nao interferiu na avaliacdo dos
provadores. Valores superiores foi relatado por Almeida
et al. (2012) que obtiveram notas que variaram de 7,32 a
7,87 para este atributo, para licores de casca de tangerina
(Citrus reticulata BLANCO), variedade ponkan. Enquanto,
Oliveira et al. (2014b) receberam avaliacdes semelhantes
parasete tipos delicores de graviola (6,47 a 6,74).

No que concerne 3 aparéncia, observou-se uma
diferenca significativa (p<0,05) entre as notas atribuidas
pelos provadores, mostrando maior preferéncia a
amostra 2. Provavelmente, essa diferenca ocorreu devido
ao carater heterogénio adquirido pela primeira
formulacdo, que, por vez, pode ter acontecido devido a

nao interacdo entre os acidos presentes nestas e o leite




Disponivel online em: www.journals.ufrpe.br

Pagina da Revista: www. http:.//www.journals.ufrpe.br/index.php/ABA

AA

ARQUIVOS BRASILEIROS
DE ALIMENTACAO

Educagdo « Satde « Cultura - Sockedode

condensado, gerando um aspecto de “coagulado”. A cor e
a aparéncia sdo os primeiros atributos do produto em
contato do consumidor, o que relaciona esses dois
atributos as reacoes pessoais de aceitacao, indiferenca
ourejeicao (TEIXEIRA, 2009).

As notas atribuidas ao aroma do produto foram
superiores aos demais quesitos, correspondentes a 7,32
e 7,45, nao diferindo entre si. Ainda assim, a média
conferida a formulacdo 2, superior a formulacao 1,
permite avaliar que mesmo com maior quantidade de
cascas, houve preferéncia ao licor cuja maceracao
ocorreu com menor concentracdo de destilado alcodlico.

No tocante a consisténcia, novamente a
formulacdo 2 obteve maiores escores. Provavelmente
isso ocorreu pelo mesmo motivo do atributo “aparéncia”,
uma vez que o aspecto do licor (Formulacdo F1) ndo ficou
agradavel e, consequentemente, ndo provocou uma
consisténcia atraente aos provadores. Segundo
OLIVEIRA et al. (2014) quando o licor apresentar a
coloracdo mais préxima a fruta in natura e maior
viscosidade torna-se mais atrativos aos consumidores.
Diante da afirmacao referida, pode-se constatar que
indiretamente a maior quantidade de cascas no licor pode
sim ter interferido na opinido dos provadores e quando se
tratar de casca (residuo) grande quantidade pode
influenciar de forma nao positiva.

Os atributos relativos a sabor e docura também
nao diferiram nas duas formulacbes. Pertencendo ao
sabor notas superiores para a Formulacdo 2, enquanto a
docura foi avaliada com indices maiores a Formulacao 1,
porém sem diferencas significativas. As notas referentes
ao sabor ja eram esperadas, posto que este é um atributo
complexo, que avalia, de forma unitaria, sensacoes
olfativas, gustativas e tateis percebidas durante a
degustacdo (ABNT, 1993), dessa forma, a partir dos

quesitos avaliados anteriormente, as médias mais baixas
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se justificam. A Formulacdo F2 mostrou-se com maior
grau de sabor nos escores possivelmente a maior
incidéncia pode ter partido da influéncia da maior
assimilacdo a fruta, proveniente da quantidade de cascas
em infusao.

Ja para o teor alcodlico, apesar da diferenca
apontada na determinacdo fisico-quimica, ndo houve
diferenca entre as médias de aceitacdo. A impressao
global dos licores elaborados também ndo apresentou
diferenca estatistica. A maior nota para a intencao de
compra foi atribuida a Formulacao F2, entretanto ambas
também ndo apresentaram diferenca estatistica
apresentaram escores entre 3 e 4 que indicam na escala
“possivelmente compraria o produto (nota 4) ” e “talvez

comprasse, talvez ndo comprasse (nota 3)".

A Figura 1, consta o indice de aceitabilidade geral dos
licores elaborados a partir das cascas de tangerina em
diferentes proporcoes.

100
95
20
85
80
75
70
65
60

75.42

Aceitabilidade geral (%)

B AmostaA B AmostraB

Figura 1. Indice de aceitabilidade geral dos
licores elaborados a partir das cascas
de tangerina em diferentes proporgdes.

Em relacdo a aceitacao geral constata-se que
as médias de aceitacao, para as duas Formulacoes
(F1 e F2), foram superiores a 70%. Segundo
Dutcosky (2013) e Gularte (2009) o valor minimo

para que um produto seja considerado aceito, em
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termos de suas propriedades sensoriais para ser
lancado no mercado é de 70% (indice de
aceitabilidade). Sendo assim, as Formulacdes
elaboradas apresentaram indices de aceitabilidade
superiores a 70%, o que consta que os produtos
foram bem aceitos, o que demonstra que ambos os
licores sao viaveis, tendo por base esse critério de
avaliacdo. Destacando-se o F2 (300 g de casca de
tangerina) com maior percentual de aceitacio.
Cordeiro e Garcia (2012), ao analisarem licores de jambo,
receberam uma aprovacdo de 76% no quesito teor

alcodlico, contando com uma graduacao de 19 °GL.

Conclusoes

Os licores apresentaram-se de acordo com os
valores estabelecidos pela legislacao, cabendo a estes a
denominacao de licor fino ou doce. A concentracao de
cascas influenciou nos parametros avaliados. Ambos os
licores foram aceitos pelos provadores, demonstrando
preferéncia a Formulacdo (F1) com menor quantidade de
casca, validando, assim, a utilizacado dessa matéria-prima

na producao delicor.
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