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APRESENTACAO

Aobra “A producgéo do Conhecimento nas Ciéncias Agrarias e Ambientais” aborda
uma série de livros de publicagdo da Atena Editora, em seu IV volume, apresenta, em
seus 27 capitulos, com conhecimentos cientificos nas areas agrarias e ambientais.

Os conhecimentos nas ciéncias estdo em constante avancgos. E, as areas das
ciéncias agrarias e ambientais sdo importantes para garantir a produtividade das
culturas de forma sustentavel. O desenvolvimento econémico sustentavel € conseguido
por meio de novos conhecimentos tecnoldgicos. Esses campos de conhecimento
sé@o importantes no ambito das pesquisas cientificas atuais, gerando uma crescente
demanda por profissionais atuantes nessas areas.

Para alimentar as futuras geracdes sdao necessarios que aumente a quantidade
da producéo de alimentos, bem como a intensificacdo sustentavel da producdo de
acordo como o uso mais eficiente dos recursos existentes na biodiversidade.

Este volume dedicado as areas de conhecimento nas ciéncias agrarias e
ambientais. As transformacdes tecnoldgicas dessas areas sao possiveis devido o
aprimoramento constante, com base na produc¢ao de novos conhecimentos cientificos.

Aos autores dos diversos capitulos, pela dedicacao e esfor¢cos sem limites, que
viabilizaram esta obra que retrata os recentes avancos cientificos e tecnologicos, os
agradecimentos do Organizador e da Atena Editora.

Por fim, esperamos que este livro possa colaborar e instigar mais estudantes,
pesquisadores e entusiastas na constante busca de novas tecnologias para as ciéncias
agrarias e ambientais, assim, garantir perspectivas de solu¢ao para a produgcao de
alimentos para as futuras gerac¢des de forma sustentavel.

Alan Mario Zuffo
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CAPITULO 1

INFLUENCIA DO TIPO DE SOLVENTE NA
ACEITABILIDADE DE LICOR DE BETERRABA

Gerénimo Goulart Reyes Barbosa
Universidade Federal de Pelotas (UFPel),
discente no Curso de Bacharelado em Quimica de
Alimentos, Pelotas — RS.

Rosane da Silva Rodrigues

Universidade Federal de Pelotas (UFPel),
Docente no Centro de Ciéncias Quimicas,
Farmacéuticas e de Alimentos, Pelotas — RS.

Maria Eduarda Ribeiro da Rocha
Universidade Federal de Pelotas (UFPel),
discente no Curso de Bacharelado em Quimica de
Alimentos, Pelotas — RS.

Diego Araujo da Costa

Universidade Federal de Pelotas (UFPel),
discente no Curso de Bacharelado em Quimica de
Alimentos, Pelotas — RS.

RESUMO: Objetivou-se verificaraaceitabilidade
de licores de beterraba, obtidos por extracao
hidroalcodlica (HA) e alcodlica (AA), propondo
um novo produto para o mercado de bebidas
alcodlicas, mediante um processo simples e
com custo de producdo relativamente baixo.
Os licores foram elaborados com alcool etilico
de origem agricola, xarope de acucar a 20
°Brix (1:4), 15 % m/v de beterraba e diferentes
solugdes extratoras nas quais a beterraba ficou
macerandopor7dias;apdsesteperiodorealizou-
se a filtrac&o, adicdo do xarope (extracao AA),
envase e repouso para estabilizacdo quimica.

A producao do Conhecimento nas Ciéncias Agrarias e Ambientais 4

A avaliacdo sensorial se deu mediante teste de
aceitacdo apoiado em escala hedbnica de nove
pontos para os atributos: cor, aroma, sabor,
gosto doce, grau alcodlico, textura e qualidade
global e, para avaliacdo da intensidade de
docura e de grau alcoolico utilizou-se escala do
ideal de nove pontos. Nao foram observadas
diferencas entre os processos de extragao
em relacdo aos atributos avaliados, obtendo-
se notas médias entre 5,7 e 7,5, as quais
correspondem aos termos “gostei ligeiramente”
e “gostei regularmente” da escala hedénica;
contudo, a variagao na percepcao dos atributos
“gosto doce” e “grau alcodlico” sugerem que a
natureza do solvente interfere no equilibrio de
extracdo e consequentemente no seu perfil
sensorial. Os licores apresentaram indice
de aceitabilidade superior a 70 %, com maior
valor para o atributo cor em ambos, seguido da
textura e grau alcodlico (extracdo HA) e aroma
(extracdo AA), evidenciando um produto com
potencial de mercado, quando aprimorados 0s
aspectos sensoriais de menor aceitacéo.
PALAVRAS-CHAVE: bebida alcodlica; Beta
vulgaris L.; processamento.

ABSTRACT: The aim was to elaborate and
evaluate the acceptability of beet liquors
obtained by hydroalcoholic (HA) and alcoholic
(AA) extraction, proposing a new product for the
liquor market, obtained by a simple process and
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with a relatively low cost of production. The liqueurs were made with ethyl alcohol
of agricultural origin, sugar syrup at 20 ° Brix (1:4), 15 % m/v of beet and different
extractive solutions. The beet was macerated for 7 days in each one; after this time,
filtration, addition of the syrup (AA extraction), packaging and chemical stabilization
occurred. The sensorial evaluation was made by acceptance test based on a hedonic
scale of nine points for attributes: color, aroma, taste, sweet taste, alcoholic grade,
texture and overall quality. To evaluate the intensity of sweetness and alcoholic strength,
the ideal scale of nine points was used. No differences were observed between the
extraction processes in relation to the assessed attributes. Average grades were
obtained between 5,7 and 7,5, which correspond to the terms “| liked slightly” and “liked
regularly” of the hedonic scale; however, the variation in the perception of the attributes
“sweet taste” and “alcoholic grade” suggests that the nature of the solvent interferes in
the extraction equilibrium and consequently in its sensorial profile. Both liquors had an
acceptability index above 70%, with a higher value for the color attribute in both liquors,
followed by texture and alcoholic strength (HA extraction) and aroma (AA extraction),
evidencing a product with market potential, when improved the sensory aspects of
lesser acceptance.

KEYWORDS: alcoholic beverage; Beta vulgaris L.; processing.

11 INTRODUCAO

A beterraba (Beta vulgaris L.) € uma hortalica rica em ferro, e outros minerais
(DOS SANTOS, 2010). Em sua composicao quimica destacam-se a presenca das
betalainas, pigmentos nitrogenados soluveis (COSTA, 2015). A presenca destes
pigmentos torna a beterraba uma matéria-prima visualmente atrativa e instiga a sua
utilizagdo no desenvolvimento de novos produtos.

De acordo com os dados de mercado da Associacédo Brasileira de Bebidas
(ABRABE) os licores sao uma categoria de bebidas em constante renovacéao, tanto
pela evolucao tecnolégica como pela diversidade de sabores, visivel através do
crescimento nas vendas no mercado brasileiro nos ultimos anos, retendo um volume
de vendas anuais ao redor de sete milhdes de litros, representando cerca 2,9 % do
mercado brasileiro de bebidas alcodlicas que faz o consumidor dividir sua atencéo
entre as variedades de licores nacionais e globais (ABRABE, 2014).

A variacdo dos licores esta relacionada com a escolha do aroma e forma de
extracdo, podendo ser por destilacdo ou maceracdao (VENTURI FILHO, 2010),
utilizando os solventes organicos agua e etanol (REHMAN; HABIB; SHAH, 2004),
0s quais atuam nas matérias primas vegetais conforme a polaridade dos compostos
presentes como, por exemplo, pigmentos e compostos fendlicos.

BARROS et al. (2008) ressaltam que a producao de licores é uma alternativa
interessante para proporcionar aumento da renda familiar, tendo em vista que seu
processamento permite uma tecnologia simples e o produto final &€ comercializado
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em temperatura ambiente, evitando custos com equipamentos especificos para
a refrigeracdo. Frente a isto, objetivou-se avaliar a aceitacdo de licores a base de
beterraba obtidos por diferentes solugdes extratoras.

2| METODOLOGIA

Foramutilizadas beterrabas (Beta vulgarisL.) maduras, selecionadas, higienizadas
e cortadas em tiras. Para os licores utilizou-se alcool etilico potavel de origem agricola
e xarope de acucar a 20 °Brix na proporcao 1:4 partes, nesta ordem, para 15 % m/v
de beterraba, atendendo a legislacao vigente para este produto com relagao ao teor
alcodlico e percentual de agucar (BRASIL, 2009).

Elaborou-se dois licores a partir de diferentes solucdes extratoras: hidroalcoodlica
(HA) e alcodlica (AA). A extracao hidroalcodlica consistiu ha macerag¢ao da beterraba
na mistura de xarope de agucar e alcool durante 7 dias; a extra¢ao alcodlica consistiu
na maceracao apenas em alcool por 7 dias quando foi adicionado o xarope. Ao final
de cada processo a bebida foi filtrada, engarrafada e mantida em repouso para
estabilizacdo quimica.

ApOs estabilizacéo os licores foram avaliados por 100 provadores n&o treinados,
de ambos os sexos, com faixa etaria entre 18 e 45 anos, os quais assinaram o Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido. A amostra (~15 mL) foi servida em copo plastico
a temperatura de = 15 °C. A analise sensorial foi aprovada pelo comité de ética em
pesquisa da UFPEL, parecer n° 1377045.

Para avaliacao utilizou-se método afetivo, teste de aceitacdo, apoiado em escala
heddnica estruturada de nove pontos, cujos extremos corresponderam aos termos (1)
“desgostei muitissimo” e (9) “gostei muitissimo” considerando os atributos: cor, aroma,
sabor, gosto doce, grau alcodlico, textura e qualidade global e para avaliagdo da
intensidade de dogura e de grau alcdolico utilizou-se escala do ideal de 9 pontos, com
extremidades “extremamente menos doce/alcodlico que o ideal” (-4) e “extremamente
mais doce/alcodlico que o ideal” (+4) (ABNT, 1998; DUTCOSKY, 2013; STONE; SIDEL,
2004).

O indice de Aceitabilidade (IA) foi calculado através da expressdo: IA (%) = A
x 100/B, em que: A = nota média obtida para o produto, e B = nota maxima dada ao
produto de acordo com DUTCOSKY (2013). Os dados foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo teste T, a 5 % de probabilidade, com
auxilio do programa Statistica 7.0 (STATSOFT, 2004).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os provadores caracterizaram-se como 64,6 % do género feminino e 35,4 % do
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género masculino, numa faixa etéria entre 18 a 24 anos (77,8 %), 25 a 35 anos (21,2
%) e 36 a 45 anos (1,0 %), sendo majoritariamente composto por universitarios, uma
vez que a avaliagéo foi realizada em um campus académico.

Quando questionados a respeito do consumo de licores, a maior parte dos
provadores (52,5 %) afirmou “ndo consumir”. Entre os 47,5 % que consomem, a
frequéncia de consumo foi declarada como “raramente” (27,3 %), “ocasionalmente”
(15,2 %) e “frequentemente” (5,1 %).

Com relagdo ao consumo de beterraba 79,8 % dos provadores afirmaram
consumir. Este dado é relevante uma vez que é mais viavel apostar em um produto
inovador quando se parte de uma matéria-prima que ja tem aceitacdo de mercado,
propondo uma forma n&o convencional de apresentacéo.

Os licores de beterraba obtidos por diferentes processos de extracao nao diferem
entre si (p = 0,05) considerando os atributos sensoriais avaliados. Nao foram relatados
comentarios pontuais referentes aos atributos elencados que pudessem sugerir alguma
diferenca perceptivel entre as bebidas (Tabela 1).

Atributo Extracdo HA * IA (%) Extracdo AA 1A (%)
Cor 7,3+1,5° 81,48 7,5+1,6° 82,94
Aroma 6,1 £2,0° 68,13 6,3 +1,72 70,03
Sabor 5,7 +2,52 63,30 5,8 +2,32 64,76
Gosto doce 6,1 £2,0° 67,34 5,9 +2,0° 65,77
Grau alcoolico 6,3 +2,02 69,92 6,1 +2,02 67,34
Textura 6,8 1,92 75,76 7,0+1,62 77,55
Qualidade Global 6,5 +2,0° 72,73 6,6 +1,8° 73,29

Tabela 1. Média dos julgamentos e indice de aceitabilidade (IA) de licores de beterraba obtidos
por maceracao hidroalcodlica (HA) e alcodlica (AA)

*Média de 100 provadores + estimativa do desvio padrao usando escala heddnica estruturada
de 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo) pontos. Médias seguidas de letras iguais na
linha para um mesmo atributo indica que as amostras nao diferem entre si pelo teste T, a 5 %
de probabilidade.

Em ambos os licores os atributos cor, aroma, sabor, gosto doce, grau alcodlico
e textura obtiveram nota média entre 5,7 e 7,5, as quais correspondem aos termos
“gostei ligeiramente” e “gostei regularmente” da escala heddnica.

Considerando o IA, o maior valor foi para o atributo cor em ambos os licores,
seguido da textura e grau alcodlico (extracdo HA) e aroma (extracdo AA). Levando em
consideracao o IA em estudo como a média entre os atributos analisados (qualidade
global), os licores apresentaram valores acima do ideal, representando 72,73 e 73,29
%, respectivamente, para aquele obtido a partir de extracdo HA e AA, atendendo a
ideia de que para um produto ser considerado aceito, conforme percepgcao global
de suas caracteristicas sensoriais, € necessario um IA minimo de 70 % (GULARTE,
2009). Tais avaliagcbes evidenciam que o produto apresenta potencial para estudos
mais aprofundados, levando em conta o aprimoramento de aspectos sensoriais,
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particularmente aqueles apontados com menor aceitagao.

Avaliando-se o parametro dogura quanto a intensidade (Figura 1) verifica-se uma
predominancia na frequéncia de respostas para as categorias “ideal” (0) e “acima do
ideal” (+1 a +3) de docgura para o licor obtido a partir de maceracéao HA da beterraba,
enquanto que aquele obtido da maceracdo AA do vegetal foi considerado “ideal”
relativamente a dogura pela maioria dos provadores. Comportamento semelhante foi
observado para o teor alcodlico dos licores (Figura 2), onde aquele obtido de extracéo
HA apresentou uma distribuicao de respostas variando entre os valores -1 e +1 da
escala do ideal, correspondendo a “ligeiramente menos/mais alcodlico” que o ideal,
respectivamente. O licor obtido de extracdo AA foi considerado majoritariamente como

[{H ”
ideal”.
40 40
35 Extragdo HA 35 Extragdo HA
I Extracio AA I Extracio AA
30 30
= 25 = 25
& &
-z =
f=] f=]
52 52
= =
2 2
= 15 = 15
10 10
5 5
0 0

4 3 2 1 0 +1 +2 +3 H 4 3 2 1 0
Valores Valores
(-4/+4) "extremamente menos/mais doce/alcodlico que o ideal"; (-3/43) "muito menos/mais doce/alcodlico que o ideal";
(-2/+2) "moderadamente menos/mais doce/alcodlico que o ideal"; (-1/+1) "ligeiramente menos/mais doce/alcodlico que o ideal"; (0) "ideal"

H42 43 +4

Figura 1. Distribuicao de frequéncia das Figura 2. Distribuicdo de frequéncia
respostas dos provadores (n=100) para das respostas dos provadores (n=100)
a docura por categoria da escala do ideal para o grau alcoolico por categoria
para licores de beterraba obtidos por da escala do ideal para licores de
maceragcdo HA/AA. beterraba obtidos por maceracdao HA/
AA.

Considerando os elevados desvios padrbes (Tabela 1) para os atributos “gosto
doce” e “grau alcodlico”, as respostas obtidas através da escala do ideal (Figura 1
e 2) indicam que as concentracbes utilizadas parecem adequadas para a bebida.
Contudo, a variagdo nas respostas sugere que possa haver alguma influéncia do tipo
de extracao na percepcéao destes atributos, com aparente maior equilibrio de extracao
quando utilizada solugéo alcodlica. Estudos de GORENSTEIN e colaboradores (1993)
questionam a quantidade ideal e concentracao de etanol bem como a sua proporgcéao
em relacdo a matéria-prima para obtencao de um licor sensorialmente mais agradavel.

4| CONCLUSOES

Os licores de beterraba obtidos através de extracdo alcodlica e hidroalcodlica
foram sensorialmente aceitos, contudo, a variagcao na percepc¢éao dos atributos “gosto
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doce” e “grau alcodlico” sugerem que a natureza do solvente interfere no equilibrio de
extracéo e consequentemente no seu perfil sensorial. As avaliagdes evidenciaram um
produto com potencial de mercado quando aprimorados 0s aspectos sensoriais de
menor aceitacao.
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