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Resumo

A rica biodiversidade mogambicana, em especial aos rizomas nativos de alto valor nutricional
como o gengibre, promove o potencial para a elaboragéo de licores com sabores diferenciados. O
gengibre € uma planta herbacea que possui caracteristicas sensoriais e nutricionais, sendo ele
benéfico para a salde humana pela presenca de gingerol, zinzerona, e estragol, que sdo compostos
bioativos com potente acdo antioxidante e anti-inflamatdria e, auxiliam também na prevencéo de
cancros. As vantagens da elaboracdo de licores saborizados com frutas e rizomas incluem o
aproveitamento dos excedentes de producdo, agregacdo de valor ao rizoma e facilidade de
armazenamento. O presente trabalho teve como objetivo desenvolver, caracterizar a qualidade
fisico-quimica e sensorial do licor de gengibre. Foram produzidos dois licores com diferentes
proporcdes de gengibre, tendo sido utilizadas 200 e 350g de gengibre, respectivamente. Para a
producdo dos licores utilizou-se aguardente de cana-de-agucar, gengibre, acucar, agua e vanila. A
producdo foi dividida em duas fases: a primeira consistiu na selegdo da matéria-prima, lavagem,
descasque, segunda lavagem, corte e pesagem do gengibre e posterior introducdo nas vasilhas de
vidro, juntamente com a aguardente e, foi deixado em repouso por 15 dias. A segunda etapa
experimental consistiu na filtracdo e preparacao do xarope para a adic¢do no licor e adi¢do da vanila
e posterior repouso para a maturacdo por mais 10 dias. A determinagdo da composi¢do fisico-
quimica (teor alcodlico, acidez, ph e solidos totais) foi efetuada segundo procedimentos descritos
por Adolfo Lutz (2008). Foi ainda realizado um teste sensorial do licor, utilizando uma escala
hedonica de 9 pontos em 20 provadores ndo treinados para avaliar o grau de aceitabilidade tendo
sido avaliados a cor, aroma, sabor e impressdo global dos licores. Os licores apresentaram boa
qualidade fisico-quimica, pois os resultados enguadram-se nos padrdes estabelecidos pela
legislacdo, onde foram encontrados valores satisfatorios de teor alcodlico (19 e 20%), acidez (0,96
e 1,15), ph (4,47 e 4,57) e solidos soluveis totais (17,45 e 18, 5° Brix). No teste de aceitabilidade
sensorial, os licores apresentaram boa aceitabilidade, tendo sido encontrados valores de 80% para
o licor com 200g de gengibre e 70% para o licor contendo 3509 de gengibre, no entanto, o licor
com maior teor alcoolico e menor concentracao de gengibre foi o mais preferido pelos provadores,
tendo sido verificado também que a producédo de licores de gengibre sdo uma alternativa para a
reducdo de desperdicios deste rizoma.

Palavras-chave: gengibre, licor de gengibre, qualidade fisico quimica, analise sensorial.



1.Introducéo
O licor € uma bebida alcodlica, adocicada e aromatizada por substancias vegetais, entre elas frutas,
sementes, ervas, raizes e extratos obtido através de processos de maceracdo por um determinado
periodo de tempo. Ele foi descoberto no ano de 1250, pelo alquimista cataldo Arnould Villeneuve,
tendo conseguido extrair pela primeira vez os principios aromaticos das ervas, deixando em

maceracao no alcool, conservando a esséncia de todas as propriedades (ELPO, 2004).

O gengibre é uma planta herbacea, composta por rizoma e parte aérea, com o nome cientifico de
Zingiber officinale Roscoe, cujo género apresenta cerca de 85 espécies (LUCIO, 2009). Através do
gengibre, varios produtos podem ser elaborados, como doces e cristais, 6leos esséncias, chés e
bebidas alcodlicas como licores (ELPO, 2004). Este rizoma possui boa aceitacdo devido ao seu
valor nutritivo e sabor rustico e picante. Ele é destacado dentre as demais culturas por possuir
inimeros beneficios para a saude humana tais como: possuir propriedades termogénicas que
aceleram a queima de gordura e favorecem o emagrecimento; contém chogaol, gingerol e zingerona
que sdo compostos bioativos com acao anti-inflamatoria e antioxidante que auxiliam na diminuicao
da acidez do estomago; evita diabetes devido a presenca de zingibereno e curcumeno que s&o
compostos fendlicos com potente acdo antioxidade, para aléem da sua acdo antissética, aromatizante
e anti-carcerigena (PALHARINI et al.,2008).

Mesmo apresentando inUmeras vantagens a salde, o consumo do gengibre € limitado e ocorre
maioritariamente na forma in natura devido ao desconhecimento de técnicas relacionadas a
producdo dos derivados deste rizoma. Essa deficiéncia esta associada a ineficiéncia de técnicas de
conservacao dos alimentos como forma de prolongar o tempo de vida de prateleira, sendo que
algumas dessas técnicas de conservacdo alteram a composi¢do nutricional dos alimentos,

comprometendo assim a satde dos consumidores e a vida de prateleira (USAID, 2010).

Para além de comprometer a sua composi¢do nutricional, o gengibre mal conservado apresenta
aspeto murcho, mole e esponjoso, e estd suscetivel ao desenvolvimento de fungos e bolores,
resultando no seu enrugamento, deterioragdo e odor desagradavel. A fabricacdo de licores
artesanais constitui uma forma de aproveitamento das matérias-primas existentes nas zonas rurais,

principalmente rizomas e frutas produzidas localmente, o que agrega valor a producgéo e aumenta



a renda do produtor rural, sendo que seu processamento exige tecnologia simples e longa vida de

prateleira a temperatura ambiente.

A producdo de um licor de gengibre é vista como uma inovagdo em produtos dessa categoria, sendo
também uma éptima oportunidade de inser¢do de um produto novo no mercado, proporcionando
mais uma opgao de bebida ainda ndo comercializada a nivel nacional, além da possibilidade de
gerar emprego e renda para os produtores locais de gengibre e aguardente de cana-de-acucar.

Pouco se sabe sobre as propriedades nutricionais do licor de gengibre, todavia, sabe-se que o
mesmo apresenta em sua composi¢do o gingerol, que é uma substancia de acdo anti-oxidante que
traz inimeros beneficios & saude como: atua como um anti-inflamatorio natural, fortalecendo o
sistema imunoldgico; funciona como um termogénico natural acelerando o metabolismo e
contribuindo para a manutencdo do peso corporal; e contribui para o bom funcionamento do

sistema cardiovascular e nervoso.

O licor de gengibre apresenta como principal caracteristica o sabor e odor instigante do gengibre e
paladar diferenciado, sendo a formula inspirada em receitas seculares, que exploram o sabor
peculiar do gengibre, tornando-o uma bebida alcodlica que aguca e desperta o paladar dos seus

consumidores.

Diversos séo os estudos relacionados a elaboracdo e carateriza¢do da qualidade fisico-quimica de
licores de frutas, porém, sdo escassos 0s estudos relacionados aos licores de rizomas, como € o
caso do gengibre. Assim sendo, o presente trabalho visa elaborar um licor de gengibre, determinar
a sua composicdo fisico-quimica e sua aceitabilidade sensorial, como forma de proporcionar
diversidades relacionadas aos derivados de gengibre, maximizando o seu consumo e, incentivar o

consumo do gengibre ndo s6 na forma in natura mas também noutras op¢des como um licor.

O presente trabalho esta dividido em cinco capitulos: introducdo, revisdo bibliogréfica,

metodologia, apresentacao, interpretacdo e discussdo de resultados, conclusdo e sugestdes.

O primeiro capitulo, introdugdo, apresenta o problema de pesquisa, justificativa, objetivos da

pesquisa, questdes de pesquisa e hipdteses.

No segundo capitulo, revisdo bibliografica, definem-se os conceitos basicos que sustentam a

pesquisa, sob o ponto de vista de alguns autores. O terceiro capitulo, a metodologia, apresenta 0s



métodos utilizados na pesquisa, populacdo alvo e amostragem. O quarto capitulo, interpretagéo e
discussdo de resultados, aborda a apresentacao, interpretacéo e discusséo de resultados obtidos no
presente estudo. Por fim, o quinto capitulo, conclusdo e sugestdes, da a conhecer a conclusdo da
pesquisa consoante 0s objetivos especificos e as sugestdes que o autor deixa ficar para futuras

pesquisas.



1.1.Problema
O gengibre é um rizoma que quando adicionado a dieta traz beneficios a saude tais como: ajudar
no emagrecimento, tratar a méa digestdo, azia, enjoos, pressdo alta, gastrite, resfriados, colesterol
alto, tosse e problemas de circulacdo sanguinea (PALHARINI et al., 2008).

O rizoma apresenta uma grande variedade de utilizagdo, tornando-se um produto de grande
importancia no comércio de produtos agroindustriais. Porém, a insuficiéncia de técnicas de
conservacao e reaproveitamento do gengibre em produtos agroindustriais faz com que se verifique
o0 desperdicio deste rizoma pela maioria dos consumidores, atendendo e considerando que 0 seu
processamento ainda é muito escasso, sendo maioritariamente comercializado e consumido na
forma in natura. A comercializacdo de grandes quantidades do gengibre na forma in natura
dificulta a sua correta conservacdo, comprometendo a sua composicao nutricional, para além de
contribuir para a sua rapida deterioracdo e gerando desperdicios no periodo pos-colheita. O sabor
e odor picante, penetrante e pungente do gengibre influenciam para a desvalorizacdo do gengibre

no mercado enfraquecendo, deste modo, 0 seu consumo.

Neste contexto, utilizou-se o gengibre para a elaboracdo de um licor de gengibre, a fim de
incentivar o seu consumo, reduzir o seu desperdicio pds-colheita e garantir a sua valorizagdo no
mercado para além de proporcionar diversificacdo no que diz respeito a producdo de derivados de

gengibre.

TEIXEIRA (2008), reporta que uma das formas de reaproveitar o gengibre é através da inclusdo
deste rizoma no processo de producdo de licores. Em mocgambique, poucos estudos foram
desenvolvidos visando a inclusdo do gengibre em licores, apenas reporta-se 0 uso do mesmo para

a elaboracédo de condimentos, xaropes e chas.

Neste contexto, a producéo do licor a base de gengibre é de extrema importancia visto ser uma das
formas de reaproveitamento do gengibre, disponibilizando desta forma produtos diversificados e
saudaveis a fim de atender as exigéncias dos consumidores, bem como estimular e maximizar o

consumo do gengibre.
Tendo em consideragdo os pressupostos apresentados surge a seguinte questéo:

Qual é o grau de aceitabilidade do licor produzido com diferentes concentragdes de gengibre?



1.2. Justificativa
Actualmente, o processamento de alimentos exerce um papel de extrema importancia pois permite

a manutencdo das caracteristicas sensoriais e nutricionais do vegetal fresco, aumentando, deste
modo a sua vida de prateleira, evita desperdicios, promove a seguranca alimentar bem como a

disponibilidade de alimentos seguros e de qualidade (BEAL, 2006).

A producéo do licor de gengibre vai aumentar a acessibilidade dos derivados de gengibre, pois
através da elevacédo da disponibilidade ser& possivel distribuir para diferentes pontos de venda e ter
0 produto para compra e consumo de acordo com a conveniéncia dos consumidores. A producédo
de licores representa ainda uma forma de contornar os problemas relacionados a comercializagédo
de produtos pereciveis e com aspetos visuais de tamanho e forma inferiores aos exigidos pelo
mercado, mas que se encontrem em bom estado de conservacdo e apresentem excelente valor
sensorial e nutricional (ELPO, 2004).

O licor de gengibre é uma combinacdo de ingredientes em quantidades proporcionais, com um
sabor rastico e picante e que apresenta varios beneficios a salide através da sua acao antibacteriana,
antioxidante, analgésica, antipirética, anti-inflamatdria e imunoldgica. Para além desses beneficios,
varios estudos comprovam a acdo antisséptica e aromatizante do gengibre, sendo também indicado
no tratamento de infecdes virais como a hepatite C e apresenta efeitos anticancerigenos e tantos
outros beneficios & salide humana (PALHARINI et al., 2008). A producéo deste licor é também
vista como uma forma de responder as exigéncias do mercado no que diz respeito a alimentacéo
saudavel, visto que 0 mesmo é elaborado a partir de ingredientes com baixo teor calérico e ndo

apresenta aditivos e nem conservantes industriais.

Poucos estudos foram desenvolvidos visando a inclusdo do gengibre para a producdo de licores em
Mocambique. E neste contexto que se justifica a realizacdo do estudo, como forma de demonstrar
a diversificagdo e disponibilidade dos derivados de gengibre e a inclusdo do mesmo na dieta
alimentar, bem como demonstrar as técnicas de conservacgdo deste rizoma para prolongar a sua vida

de prateleira.

No ambito do desenvolvimento econdémico, a producdo local de bebidas alcoolicas pode contribuir
para elevar a economia do pais a partir da geracdo de emprego e renda dos produtores locais de

gengibre e aguardente de cana-de-agUcar, futuramente pode gerar divisas a partir da exportagéo de



uma bebida produzida localmente bem como reduzir significativamente o indice de importacao de

bebidas no pais.

1.3. Objetivos

1.3.1. Geral:
v Desenvolver e caracterizar a qualidade fisico-quimica e sensorial do licor de gengibre.

1.3.2.Especificos:
v Descrever o fluxograma de elaboracgéo do licor com diferentes proporc6es de gengibre;

v Determinar as caracteristicas fisico-quimicas do licor de gengibre (teor alcodlico, pH,
acidez total titulavel e Sélidos Sollveis Totais);
v Realizar o teste afectivo de aceitabilidade dos licores produzidos com diferentes propor¢des

de gengibre.

1.4. Questao cientifica
1. Seré que as caracteristicas fisico-quimicas dos licores se enquadram nos padrdes estabelecidos

pela legislacdo?

2.Qual dos dois licores apresenta melhor aceitabilidade de consumo?

1.5. Hipdteses:
1. Ho:. As caracteristicas fisico-quimicas dos licores se enquadram nos padr@es estabelecidos pela

legislacao.

Hai:. As caracteristicas fisico-quimicas dos licores ndo se enquadram nos padrdes estabelecidos
pela legislacdo

2. Ho:

O licor com elevada proporcao de gengibre apresenta maior aceitabilidade de consumo quando

comparado com o licor de baixa proporcao.

Hai:
O licor com baixa proporcdo de gengibre apresenta menor aceitabilidade de consumo quando

comparado com o licor de elevada proporgéo.



2. Revisdo da literatura

21 Cultura do gengibre
LUCIO (2009), relata que a cultura do gengibre é uma planta herbacea, composta por rizoma e
parte aérea, como nome cientifico de Zingiber officinale Roscoe, cujo género apresenta cerca de
85 espécies. Para PALHARIN et al., (2008), Zingiber officinale & uma das mais antigas e populares
plantas medicinais do mundo, utilizada na medicina popular de quase todos 0s povos do planeta, e
dentre outros usos pode ser utilizado como condimento e na fabricacdo de conhaque possuindo
como principais constituintes o Gingerol, zingibereno (bactericida), -bisaboleno, zingerona, -

felandreno, citral, canfeno e cineol.

Segundo ELPO (2004), a cultura de gengibre tem grande importancia econémica e é amplamente
comercializada em fungdo de seu emprego alimentar e industrial, especialmente, como matéria-
prima para fabricacdo de bebidas, perfumes, produtos de confeitaria e da medicina popular. A
coloracdo do rizoma vai do amarelo couro a marrom brilhante, estriado na longitudinal, algumas

vezes fibroso, com terminagdes conhecidas como “dedos” que surgem obliquamente.

Os rizomas de gengibre (Zingiber officinale Roscoe), tanto in natura quanto desidratado, tem
aplicacdo na industria alimenticia e farmacéutica, além de amplo emprego popular também como
medicinal e alimentar (condimento) (ELPO, 2004). De acordo com a mesma autora, o rizoma pode
apresentar odor agradavel e aromatico, sabor fortemente pungente, cor amarelo suave a creme,
além de conter carboidratos, principalmente o amido em torno de 40 a 60%, proteinas entre 9 a
10%, lipidios de 6 a 10%, vitaminas A e niacina, minerais, aminoacidos, oleorresina \e 1% a 4%
de 6leo essencial. A composicdo deste varia segundo alguns parametros tais como, origem
geogréfica, secagem, época de colheita e tipo de adubacdo, sendo os principais constituintes 0s
hidrocarbonetos sesquiterpenos, responsaveis pelo aroma, que parecem permanecer constantes,
segundo ELPO (2004).

2.2. Processamento e caracteristicas fisico-quimicas dos rizomas de gengibre
O beneficiamento dos rizomas de gengibre ocorre na propriedade do agricultor e consiste em

lavagem, limpeza, secagem, classifica¢do, acondicionamento e transporte. A lavagem tem como

objectivo remover o solo, matéria organica e restos vegetais com jactos de agua pressurizada.

A limpeza, também chamada de toalete ocorre o processo manual de remocgédo das partes com

defeito e partes da planta-mée. A etapa de secagem consiste na remoc¢éo da humidade resultante da



lavagem e tratamento pds-colheita, feita naturalmente, com duracdo de dois a trés dias. Depois
dessa etapa € realizada a classificacdo na qual ocorre a separacao dos rizomas seguindo os padrdes
de qualidade de acordo com o mercado a que serdo destinados (interno e externo). Depois de
acondicionados em bandejas de poliestireno expandido cobertos com filme de PVC, os rizomas

devem ser armazenados em camera fria até a expedicdo do produto (BEAL, 2006).

O gengibre é comercializado na forma in-natura, como gengibre fresco, em conserva, cristalizado
e seco. Também pode ser comercializado sob a forma de produtos derivados como o 6leo essencial
e oleorresina. O emprego principal dos produtos do rizoma do gengibre (em po, 6leo essencial,
oleorresina) é sua utilizacdo na industria de alimentos como ingrediente de diversas formulacoes
para molhos, sopas, embutidos e em produtos de padaria e confeitaria (pées, bolos, biscoitos).
Cerca de 5% do gengibre seco € utilizado na industria de perfumaria farmacéutica, sendo,
entretanto, o 6leo essencial e a oleorresina preferidos neste segmento.

A industria de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas, como conhaque e refrigerantes, também
consome preferencialmente o 6leo essencial e a oleorresina (MAGALHAES et al., 1997).

Outro uso e aplicacdo do gengibre orgénico sdo através das inflorescéncias que podem ser
consumidas na forma de cha, suco ou salada (LUCIO, 2010).

O gengibre ¢ comumente utilizado devido ao seu aroma doce e sabor pungente, também é
conhecido devido sua atividade antioxidante. Estas caracteristicas devem-se a presenca dos 6leos
essenciais e oleorresinas, compostos presentes no gengibre, que conferem seu sabor e aroma
caracteristicos (ANDREO, 2011).

Os rizomas secos apresentam de 1 a 3% de 6leo essencial que fornecem o sabor caracteristico. O
6leo essencial € um composto volatil, responsavel pelo aroma, enquanto a oleorresina contém, além
dos constituintes aromaticos volateis, os componentes ndo volateis, responsaveis pela pungéncia
caracteristica do gengibre (FELIPE, 2004).

2.3. Compostos bioativos do gengibre e seus beneficios a saude
Uma das fontes de compostos fendlicos que ha muitos séculos tem sido utilizada para realcar o

sabor e preservar alimentos s&o as especiarias.
Esses condimentos possuem uma vantagem em relacdo a outras fontes naturais de antioxidantes,

pois sdo usados tradicionalmente como ingredientes, 0 que permite que sejam facilmente e



diretamente utilizados, exercendo de forma eficiente sua atividade antioxidante nos alimentos
(BEAL, 2006).

Os principais componentes do gengibre constituem-se de 6leos essenciais, eficazes antioxidantes
naturais e capazes de competir com os antioxidantes sintéticos. As propriedades antioxidantes dos
Oleos essenciais, no entanto, sdo determinadas pela sua composicdo (MESOMO, 2013).

Vaérias propriedades do gengibre foram comprovadas em experimentos cientificos, citando-se as
atividades antibacteriana, antioxidante, analgésica, antipirética, anti-inflamatdria, imunologica e
acdes como no tratamento de fratura, reumatismo, artrites, entorpecimento, cansago muscular,
problemas digestivos, ndusea, resfriado e gripe, frieza emocional, cansaco nervoso, debilidade
geral, tbnico sexual, dores de garganta, antiescorbuto, impoténcia, ressacas, celulite, e varios outros
beneficios (MESOMO, 2013).

Popularmente, o gengibre vem sendo empregado como antisséptico e aromatizante bucal, devido a
sua acdo cicatrizante e antimicrobiana. Sendo também indicado, no tratamento de infeccdes virais
como a hepatite C, além de apresentar efeitos anticancerigenos (GREGIO, 2006). Suas
propriedades terapéuticas sdo resultado da acdo de varias substancias, especialmente do éleo
essencial que contém canfeno, felandreno, zingibereno e zingerona (TAVARES, 2007).

Além de propriedades terapéuticas, o gengibre é de uso corrente na culinaria, como condimento ou
no preparo de bebidas, como o ginger ale, ginger beer e, principalmente, de chas (BEAL, 2006). O
suco de gengibre tem sido geralmente usado em muitos paises para prevenir caimbras
(GENGIBRE, 2013). Na cozinha oriental, europeia e americana, o gengibre entra na confeccao de

molhos para carnes, peixes, doces, bebidas alcoolicas (LEMOS 2010).

2.4.Licores
A palavra licor é de origem latina “lique facere” e significa fundido ou dissolvido em liquido

(CLUTON, 1995). A definicdo de licor € bastante variada, contudo, todos os autores mencionam
os elementos principais de um licor que € uma bebida dita “por mistura” composta de uma fonte

alcoolica, uma fonte de sabor, e uma fonte de acucar (TEIXEIRA et al., 2007).

Portanto, licores sdo bebidas alcodlicas que levam aglcar e produtos aromaticos tais como extrato

de plantas e frutas, as destilagOes destas, sucos de frutas e 0leos essenciais (HEBERT, 1989).

Segundo a legislacéo brasileira, Licor é a bebida com graduacao alcodlica de quinze a cinquenta e

quatro por cento em volume, a vinte graus Celsius, e um percentual de agucar superior a trinta
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gramas por litro, elaborado com alcool etilico potavel ou destilado alcoolico simples, ambos de
origem agricola, ou com bebidas alcodlicas, adicionada de extratos ou substancias de origem
vegetal ou animal, substancias aromatizantes, saborizantes, corantes e outros aditivos permitidos

em ato administrativo complementar (BRASIL, 1999).

2.4.1. Principais componentes do Licor
1. Agua

Como os licores sdo bebidas destinadas ao consumo humano, a dgua tem de ser de excelente
qualidade, com destaque para os licores que sdo preparados por processos a frio, ou seja, onde néo
ha tratamento térmico algum. Portanto, a agua devera ser potavel, filtrada ou destilada, isenta de
contaminagdo microbiana com destaque para os patogénicos, ndo possuir sabor e aroma. As aguas

duras devem ser evitadas, pois estas provocam a turvacao do licor (FILHO, 2010).
2. AguUcar

A fonte de acUcares pode ser 0 agucar branco comercial ou um xarope de agucar obtido pela simples
fervura do aglcar com agua até completa dissolugdo, procedimento este, que facilitara a posterior
homogeneizacdo com a solugdo hidroalcodlica (PENHA et al., 2003).

A sacarose como edulcorante melhora a qualidade do licor, ou desenvolve circunstancias de
qualidade, para o tipo de bebida desejada. Para isso € necessario evitar a turvacao ou coloracdo do

xarope, com precipitacdo de impurezas dissolvidas ou em suspensao.

O processo € realizado pela fervura com albumina de ovo seguida de retirada do precipitado ou uso
de carvéo ativo animal ou vegetal (FILHO, 2010).

Os licores sdo bebidas que possui grandes variacdes quanto a matéria-prima, teor alcodlico e
também quanto ao teor de agtcar. Conforme BRASIL (1999), o licor deve possuir no minimo 30
g de aclcar por litro, ndo havendo limite superior € 0 que se nota é que normalmente sdo

empregados valores bem superiores ao minimo exigido.

Segundo TRITTON (2015) o teor de actcar em licores de frutas varia de 250 a 350 g/L, enquanto
que os licores cremosos atingem valores de 350 a 400 g/L. O mesmo autor sugere que durante a

fase de preparacdo do xarope deve-se acrescentar uma pequena quantidade de acido citrico ou
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tartarico para promover a inversdo dos acgucares a frutose e glicose, 0 que impede a sua

cristalizacéo.

Além da importancia tecnologica, o teor de acucar serve de base para a classificacdo dos licores.

Conforme BRASIL (2009) os licores séo classificados quanto ao teor de agUcares em:
* Licor seco: ¢ a bebida que contem mais de trinta ¢ no maximo cem gramas de agucares, por litro;

* Licor fino ou doce: ¢ a bebida que contém mais de cem e no maximo trezentos e cinquenta gramas

de acucares, por litro;

* Licor creme: ¢ a bebida que contém mais de trezentos e cinquenta gramas de agtcares por litro; ¢

Licor escarchado ou cristalizado: é a bebida saturada de agucares parcialmente cristalizados.
3. Alcool

Conforme citado anteriormente o licor é uma bebida elaborada por mistura e o alcool empregado
no processo tem de ser potavel (BRASIL, 2009). O &lcool etilico comum vendido em farmécias,
ndo pode ser utilizado em hipédtese alguma, pois contém substancias toxicas como o metanol que é

prejudicial a saude. Sao fontes de alcool potavel:

O alcool de cereais e a vodca que sdo mais utilizados na preparacdo de licores de frutas, cachaca
(utilizado na preparagéo do Cherry Brandy), conhaque (utilizado na elaboragdo do Cordon Rouge,
por exemplo) e o uisque (utilizado no fabrico do Forbiden Fruit) (TEIXEIRA, 2004).

A determinacdo do teor alcodlico de bebida mista, como é o caso do licor, é feita por destilacdo
seguida de medida da densidade por picnometria sendo o teor de alcool relacionado com a
densidade da solucdo hidroalcodlica (LACHRNMEIER et al., 2005).

4. Aromas

Este grupo de ingredientes € que, propriamente, dard o sabor e o aroma ao licor, sendo de capital
importancia acentuar a necessidade de cuidados especiais ao se estabelecer a proporcao entre as
substancias utilizadas (BORGES, 2005). A maior fonte de variagdo dos licores esta relacionada a

escolha do aroma e do tipo de extragcdo empregado.

A obtencdo do aroma vai desde a utilizacdo de esséncias adquiridas no mercado, até sua extracao

por processos de maceracdo alcodlica, seguida ou ndo de destilacdo (TEIXEIRA, 2004).
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O mesmo autor ressalta que, a forma de obtencédo da esséncia pode ser por maceracéo ou destilagéo.
Como agentes aromatizantes, podem ser utilizados uma grande variedade de produtos: folhas e
outras partes de plantas arométicas e medicinais (PAM), como por exemplo: manjericao, hissopo,
hortel&, erva-cidreira, alecrim, entre outros; flores (camomila, alfazema, alecrim, rosa, laranjeira,
etc.), frutos (banana, maracuja, morango, laranja, tangerina, medronho, cereja, groselha, meléo,
tamara, pera, kiwi, péssego, damasco, améndoa, baunilha, etc.), cascas de arvore (quina, canela,
sandalo, etc), raizes (angélica, aipo, genciana, cenoura, etc), sementes (anis, damasco, café, cacau,
zimbro, pimenta, nozes, etc.), mel ou leite, natas ou outros produtos. A adi¢do de esséncias é o
método mais rapido e econdmico na preparacdo de licores, consistindo na adi¢do de alcool a

determinadas quantidades de esséncias de frutas ou plantas, juntando posteriormente o xarope.

2.5. Classificagéo dos licores

TEIXEIRA (2004), faz a seguinte classificacdo dos licores:

a) Classificagdo com base no agente aromatico

A maior fonte de variacao dos licores esté relacionada com a escolha do aroma e com o tipo de
extracdo. A obtencdo do aroma vai desde a utilizacdo de esséncias adquiridas no mercado, até a
sua extracdo por processos de maceracdo alcodlica, sequidos ou ndo de destilacdo. As matérias-
primas aromaticas de fabrico podem ser essencialmente plantas, frutos, esséncias, natas, leite ou

outros produtos lacteos e ovos.

* Licores a base de plantas: A maioria dessas bebidas € preparada com uma enorme quantidade
de diferentes plantas. Os principios ativos das plantas sdo extraidos por maceracdo, percolacgéo,
infusdo, decoccdo e destilagdo. Os licores a base de plantas sdo recomendados pelo seu poder
digestivo. Algumas plantas utilizadas para a producdo desse tipo de licores séo; alecrim,

manjericao, horteld, entre outras.

* Licores a base de frutas: no fabrico de licores a base de frutas, o método mais comum ¢é a
infusdo ou maceragédo alcoodlica, que consiste em deixar a fruta dentro de uma solugcdo hidra
alcodlica por um determinado periodo, fazendo-se posteriormente uma filtracdo e adi¢ao de xarope.
O tempo de infusdo das frutas varia de fruta para fruta. A literatura recomenda, por exemplo, 15

dias para a banana, 3 dias para a jabuticaba, 2 meses para a laranja, entre outros casos. Séo licores
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que possuem um grau alcoolico em torno de 25 % em volume e cerca de 150 g/L de agucar. Os
licores elaborados com frutas citricas devem ter um teor alcoolico mais elevado.

Licores a base de esséncias: O licor produzido por esséncia ndo passa pela etapa de maceracgéo e
ocorre simplesmente uma mistura da esséncia, alcool e xarope. Este é o caso de alguns licores

comerciais e daqueles cuja matéria-prima ndo propicia o processo de maceragao.

* Licores a base e natas, leite ou outros produtos lacteos: estes licores tém na sua composi¢ao
produtos lacteos, caseinato de sddio, acucar, emulsificantes, corantes e flavorizantes, entre outros
ingredientes normalmente necessarios para balancear o flavour dos constituintes do leite,
apareceram mais recentemente e sdo caracterizados pela sua consisténcia. Embora o uso de natas,
leite ou outros produtos lacteos ja fosse usado em imensas composicdes de bar, sé a partir do ano

de 1974 se aperfeicoou a técnica de combinar um espirito com as natas sem que estas acidificassem.
b) Classificacédo atendendo a proporc¢ao de matéria-prima utilizada — o agucar
* Secos (de 60 a 100 g/L);

* Doces (de 100 a 200 g/L);

* Finos (de 200 a 350 g/L);

* Cremes (acima de 350 g/L).

c) Classificacdo atendendo a proporcao de matéria-prima utilizada — o alcool
* Ordinarios (de 20 a 25 %);

* Semifinos (de 25 a 30 %);

* Finos (de 30 a 35 %);

* Superfinos (de 35 a 40 %).

d) Classificagcdo com base nos processos adotados — método de extragdo dos compostos das

matérias-primas aromatizantes

* Licores de destilacio: A destilacdo pode ser feita macerando o material vegetal durante algum
tempo e depois destilando, ou simplesmente colocando o material vegetal na parte superior do
alambique (ou de outro sistema de destilagéo), passando o vapor através deste e extraindo-lhes os
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aromas das substancias destiladas. A destilacdo é um processo no qual ocorre a separacdo de
misturas homogéneas, baseado na diferenca de pontos de ebulicdo entre as substancias que

compdem a mistura. A destilacdo pode ser feita através de alcool ou &gua.

Destilacao por alcool: processo normalmente executado num pequeno alambique, numa alquitara
ou através de arraste a vapor. O agente aromatico é embebido em &lcool por algumas horas e
colocado no aparelho. Desta destilacdo apenas uma parte do destilado é aproveitada, voltando o
resto a ser redestilado numa nova “jornada”.

Destilacao por agua: método usado para plantas aromaticas muito delicadas. Estas sdo embebidas
em agua e sé depois se procede a sua destilagdo suave. A esta dgua destilada e aromatica junta-se
o alcool.

* Licores de maceracdo: introduz-se o material vegetal em &lcool para extrair as substancias
aromaticas, podendo haver posterior destilacdo ou ndo. Apos este periodo, o liquido é filtrado e

adicionado a uma mistura de acUcar e agua, até reduzir o teor em alcool para o valor correto.

* Licores de infusdo: 0 processo é semelhante a maceracdo, mas, neste caso, utiliza-se o calor para
extrair as substancias aromaéticas e gustativas. O material vegetal é colocado em alcool a uma
temperatura de 50-60 °C ou em &agua. No caso de este ser colocado em alcool, adiciona-se
posteriormente uma mistura de agua e actcar. No caso de a infusdo ser feita em agua, esta é depois

misturada com o agucar e por fim é-lhe adicionado o alcool.

* Licores de junc¢io de esséncias: a juncdo de esséncias é 0 método mais usado no fabrico dos
licores industriais por ser 0 mais pratico e econdmico. Talvez, por isso, a qualidade destes licores
seja inferior a de outros obtidos por processos diferentes. Este € um método bastante usado para

licores dificeis de produzir. Nos licores

2.6. Processamento de licores
De acordo com BORGES (2005), o processamento de licores envolve 7 etapas:

1. Preparo da matéria-prima:

Quando se utiliza matéria-prima “in natura” de origem vegetal ¢la ¢ lavada em agua corrente de
boa qualidade. Em seguida, faz-se a sanitizacdo em &gua clorada (50 mg/L de cloro residual total

(CRT) expressos em CI2, a temperatura ambiente) seguida de nova lavagem para remover o



15

excesso de cloro. Dependendo da matéria-prima elas sdo descascadas, cortadas ou trituradas
(TEIXEIRA, 2004).

2. Obtencao de Extrato alcodlico

Existem basicamente trés processos para obtengdo do extrato alcodlico: por destilacdo, por adi¢do

de esséncia e por maceracdo. O método de destilagdo consiste em colocar a matéria-prima em
contato com o alcool ou &gua por algumas horas e em seguida promove-se uma destilacdo. Este
processo € mais comum em licores fabricados a partir de sementes (destilacdo alcoodlica) e rosa
(destilacdo aquosa) (REVENTOS, 1971).

O método de maceracdo € uma operacao unitaria que também pode ser designado como extracdo
solido-liquido ou lixiviagdo. Esta consiste em deixar a matéria-prima por um tempo em contato
com uma solucdo hidra alcodlica, transcorrido o tempo necessario faz-se uma filtracdo obtendo-se
0 extrato alcoolico que contem os principios aromaticos e corantes extraidos da matéria-prima. Este

procedimento é comum em licores naturais produzidos a partir de frutas (REVENTOS, 1971).

No processo de extracdo das frutas os componentes sollveis sdo encontrados no interior celular.
O solvente passa da solucdo geral para a superficie da amostra, que em geral € bastante rapido.
Posteriormente o solvente penetra e difunde-se no sélido. Nessa etapa muitas vezes a taxa de
extracdo torna-se menor, pois as paredes celulares sdo resistentes a difusdo, porém néo é o fator
determinante da velocidade de lixiviacdo (GEANKOPLIS, 2007).

Para contornar esse problema pode-se realizar a redugdo do tamanho da amostra, assim durante a
extracdo o solvente percorre distancias menores e chega ao maior numero de células. A seguir, 0
soluto € dissolvido no solvente, difuso através da mistura de sélido e solvente na superficie da

particula, por fim o soluto é transferido para a solucdo geral (GEANKOPLIS, 2007).

Por fim, no método de fabricagdo de licores dito “por esséncia” ndo hd uma etapa de maceragao,
ocorre simplesmente uma mistura da esséncia, alcool e xarope, este € o caso de alguns licores
artificiais e daqueles cuja matéria-prima néo propicia o processo de infusdo como, por exemplo, 0s

licores de: chocolate, cacau, licores cremosos, etc. (REVENTOS, 1971).

O tempo de extracdo da matéria-prima € um dos pontos criticos para a obtengdo de um licor de

qualidade, pois o tempo de infusdo em solugdo hidroalcolica deve ser suficiente para garantir a
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completa extracdo dos elementos essenciais que conferirdo cor, sabor e aroma a bebida. Para cada
tipo de matéria-prima ha necessidade de um tempo especifico de maceracéo diferente. Para o licor
de Banana feito a partir de banana nanica fatiada o tempo indicado é de 15 dias, para jabuticaba
sdo indicados 3 dias e para a laranja até 2 meses (TEIXEIRA, 2004).

No caso do licor de café o tempo de extracdo deve ser de no minimo trés dias (ROCHA et al.,
2010). O tempo de extracdo deve ser influenciado também pelo tamanho das particulas,
temperatura, agitacdo entre outros fatores. Assim, para cada processamento € necessario fazer um

ensaio com a finalidade de determinar o tempo adequado de maceracao.

3. Demais etapas

Depois de obtido o extrato alcodlico e o xarope de agUcar, todos os ingredientes sdo misturados em
proporcbes bem definidas para obtencdo do produto final de acordo com o estipulado em cada
formulacdo. Ele passa por um periodo de repouso para promover a decantacdo de solidos

insoltveis. Decorrido esse tempo ele é filtrado e envasado (TEIXEIRA, 2004).
4. Clarificacdo de licores

O processo de clarificagdo de licores tem como objetivo reduzir sua turbidez e evitar a formacao
de flocos que sedimentem no fundo das garrafas. Sdo retidos durante a clarificacdo compostos
responsaveis pela turbidez e sedimentacdo, tais como: pectinas, numerosos carboidratos e
complexo tanino-proteina (TEIXEIRA, 2004).

Em licores de frutas como a acerola, por exemplo, € comum o aparecimento de flocos que
sedimentam no fundo das garrafas durante o armazenamento. Esses sedimentos depreciam a
qualidade sensorial da bebida junto ao consumidor (NOGUEIRA et al., 2005).

O processo de clarificacdo tem por objetivo evitar a formacdo e precipitacdo desses flocos
oferecendo uma bebida de melhor aceitacdo visual. A forma mais simples de clarificagdo consiste
em aguardar a ocorréncia da decantacdo natural e fazer uma nova filtragem e envase do
sobrenadante. Porém, o processo natural é lento sendo Gtil imprimir rapidez a essa operagao
(ENTURINI, 2010).

Ainda de acordo com ENTURINI (2010), isto ¢é feito com o emprego de alguma técnica que seja

capaz de acelerar a decantagdo. Uma das técnicas empregues se chama colagem e consiste em
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adicionar cola de peixe, gelatina ou clara do ovo. Nesse caso 0s agentes adicionados tém a fungéo
de “quebrar” a suspensdo, ou entdo agem como coloides de prote¢do que ao envolverem as

particulas suspensas aceleram a sua sedimentacao.

5. Envelhecimento
Nesta etapa, é promovida a estabilizacdo da mistura das borras filtradas com o licor filtrado,

bastando que se deixe a mistura em repouso por alguns dias. Dessa forma, é produzido um licor

mais harmonioso, cujos aroma e sabor da fruta se sobrepdem aos do alcool.

Obtém-se, assim, o licor final pronto para ser engarrafado em frascos de vidro, limpos e bem
vedados. Recomenda-se utilizar garrafas de vidro novas. As garrafas devem ser imersas em solugéo
clorada a 100 ppm por 30 minutos e, ap6s 0 enxague, devem ser colocadas em banho com agua

limpa fervente, por 15 minutos, para eliminar o cloro residual (TEIXEIRA, 2004).

6. Armazenamento

A garrafa deve ser guardada bem tampada e em pé, para evitar que o alcool evapore. Se o teor
alcoolico cair para abaixo de 12°C, a bebida comeca a fermentar e ha risco de o frasco estourar.
Deve-se guardar a garrafa em local escuro, pois a incidéncia de luz modifica a cor e o sabor da
bebida (ENTURINI, 2010).

2.7. Analises fisico-quimicas
As analises fisico-quimicas tém a finalidade de determinar, quantificar ou qualificar os

componentes especificos dos alimentos, determinando a composicdo centesimal e fornecendo

informacdes sobre a composi¢do quimica e/ou fisico-quimica do produto (IAL, 2015)

As principais andlises realizadas em bebidas alcodlicas sédo:

2.7.1. Potencial Hidrogenionico (pH)
O valor do pH significa, uma escala logaritmica que mede o grau de acidez, neutralidade ou

alcalinidade de uma determinada solugéo. O pH varia de acordo com a temperatura e a cComposi¢éo
de cada substancia (concentracdo de acidos, metais, sais, etc.). A escala compreende valores de 0
a 14, sendo que o 7 é considerado o valor neutro. O valor 0 (zero) representa a acidez maxima e o
valor 14 a alcalinidade maxima. Valores abaixo de zero ou superiores a 14 também podem ser

verificados em algumas substancias (1AL, 2015).
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2.7.2. Solidos Soluveis Totais (SST)
A determinacdo dos SST é utilizada nas indastrias de doces, sucos, néctar, polpas, leite

condensado, alcool, agucar, sorvetes, licores e bebidas em geral. Quanto maior for a quantidade de
solidos solUveis, menor serd a quantidade de agucar adicionada, diminuindo assim o custo de

producdo e consequentemente aumentando a qualidade do produto (VIEIRA, 2010).

A escala °Brix é calibrada pelo nimero de gramas de agutcar contidos em 100g de solucdo. Quando
se mede o indice de refracdo de uma solucéo de agUcar, a leitura em percentagem de °Brix deve
combinar com a concentracdo real de acucar na solugdo. As escalas em percentagem de °Brix
apresentam as concentracdes percentuais dos solidos soltveis contidos em uma amostra (solucéo
com &gua). Os solidos soluveis contidos é o total de todos os sélidos dissolvidos na agua,
comecando com agUcar, sais, proteinas, acidos, etc. A leitura do valor medido é a soma total desses
(ARAUJO, 2010).

Os s6lidos soltveis presentes na polpa dos frutos incluem importantes compostos responsaveis pelo
sabor e pela consequente aceitagé@o por parte dos consumidores. Como indicador de maturidade do
fruto, o teor de sdlidos soluveis pode ser determinado através de equipamento denominado

refratometro, que fornece os valores em °Brix (LIMA, 2018).

2.7.3. Acidez Total Titulavel
A determinacgdo da acidez total em alimentos é bastante importante haja vista que através dela,

podem-se obter dados valiosos na apreciacdo do processamento e do estado de conservagdo dos
alimentos (AMORIN, 2012).

A acidez é resultante dos acidos organicos existentes no alimento, dos adicionados
propositadamente e também daqueles provenientes das alteragdes quimicas. Para determinar a
acidez total usam-se analises titulométricas, onde o constituinte desejado é determinado medindo-
se a sua capacidade de reacdo contra um reagente adequado usado na forma de uma solugdo com

concentragdo exatamente conhecida, chamada solucéo padréo (1AL, 2015).

2.7.4. Teor alcodlico
O teor alcoolico varia de acordo com cada tipo de bebidas. Um meio para a determinacao do grau

alcodlico é atraves da densidade em relagdo a 4gua (densidade relativa). Bebidas fermentadas ou
de mistura, como o licor, devem ser destiladas e a densidade é medida a partir do destilado
(ZENEBON, 2013).
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A densidade de liquidos pode ser realizada por medidas da massa do liquido que ocupa um volume

conhecido (metodo do picndmetro) e por métodos de flutuacdo (BRAGA, 2009).

Através da densidade € possivel, relacionar as massas de um corpo com o seu volume. O
alcodmetro centesimal € um densimetro e se destina a determinacéo do grau alcoolico das misturas
de 4gua e etanol, indicando somente a concentragdo do etanol em volume e é expresso pela sua
unidade de medida, grau Gay-Lussac - G.L. (BRASIL, 2010).

Segundo RIBEIRO (2007), outro processo que pode se aplicar para quantificar o teor alcodlico é
pela técnica da refratometria, onde se determina o valor do indice de refragdo de materiais, neste
caso da mistura etanol/agua. O indice de refracdo de um meio material € um parametro fisico, pois

define as suas caracteristicas oOticas intrinsecas.

2.8. Analises sensoriais
A analise sensorial é uma ciéncia interdisciplinar que envolve uma interacdo entre os 6rgaos dos

sentidos (visdo, olfato, paladar, tato e audi¢do) dos avaliadores, para analisar as caracteristicas
sensoriais e aceitabilidade do alimento. Os testes sensoriais s&o uma forma de garantia e qualidade
da industria do produto (GUAGLIANONI, 2009). Consiste na realizacdo de um teste de
determinado produto, através da avaliacdo de suas particularidades percetiveis pelos 6rgdos dos

sentidos, como cor, odor, paladar, tato, textura e ruido (SODRE et al., 2008).

Segundo ESTEVES (2014), diferentemente dos instrumentos de medicao que sdo padronizados, a
analise sensorial é passivel de variaveis como fatores fisioldgicos e psicolégicos, que podem afetar
os provadores. Suas influéncias podem ser minimizadas e/ou eliminadas por preparativos
precedentes a analise. Os instrumentos por sua vez sao capazes de detetar alteragdes resultantes da
elaboracdo e/ou armazenamento dos alimentos, porém sdo incapazes de medir nas mudancas

percetiveis, o quanto elas afetam a aceitacdo do produto.

Para a analise sensorial sdo normalmente realizadas por uma equipe especializada para analisar as
caracteristicas sensoriais de um determinado produto. A avaliacdo de um produto pode ser através
da matéria-prima utilizada no produto, o efeito de processamento, a qualidade da textura, o sabor,

a estabilidade de armazenamento, a rea¢do do consumidor, entre outros. (TEIXEIRA, 2009).
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Escala hedénica estruturada

FONSECA (2007), define a escala heddnica estruturada como um método que analisa a preferéncia
dos consumidores por determinados produtos por meio de uma avaliacdo que contém a escala de
respostas previamente estabelecida. Este método permite julgar a qualidade do produto de acordo

com as percecdes do consumidor e suas afirmagdes.

O mesmo autor salienta que, na realizacdo dos testes, os provadores devem ser instruidos sobre as
principais caracteristicas do produto em questdo. As amostras sdo disponibilizadas em ordem
aleatoria e os participantes sdo perguntados sobre o que mais gostam ou desgostam, de acordo com
a escala. E recomendavel um tratamento cuidadoso ao programar as expressdes, evitando

ambiguidade nas respostas, confusao ou dificuldade de decisao ao provador.
O modelo de escala hedonica estruturada mais utilizado consiste em nove itens (DELIZA, 2010):
9- Gostei muitissimo

8- Gostei muito

7- Goste moderadamente

6- Gostei pouco

5- Indiferente

4- Desgostei pouco

3- Desgostei moderadamente

2- Desgostei muito

1- Desgostei muitissimo.

A escala hedonica apresenta vantagens como: poder ser realizada tanto por provadores nao
treinados, como por provadores treinados; o que ajuda no processo de recrutamento e sao facies de
se realizar (FREITAS, 2010).

Segundo DELIZA (2010), para a inclusdo dos provadores na pesquisa deve-se considerar as

seguintes variaveis:
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v Habito de ingestdo de bebidas alcodlicas;

v Disponibilidade de tempo para realizar o teste;

v O participante deve ser capaz de diferenciar o0s termos descritivos de
aparéncia, textura, sabor e aroma;

v O participante deve ser capaz de compreender e quantificar as fichas de
avaliacéo;

v Idade do participante entre 18 e 40 anos.

Variavel condicionante para exclusédo da pesquisa (FONSECA, 2007):
v/ Recusa por parte dos individuos convidados;
v Participantes que apresentem alergias alimentares e/ou intolerdncias a

algum ingrediente utilizado para o desenvolvimento das amostras.

2.9. Amostragem
A amostragem é um processo de selecdo de determinados membros ou um subconjunto de

populacdo para fazer inferéncias estatisticas a partir deles e estimar caracteristicas de toda a
populacdo. E o ato de analisar uma parte do evento observado com o intuito de saber como a

populagéo se comporta, sem necessariamente analisar a popula¢do como um todo (BUSSAB, 2005)

2.9.1. Tipos de amostragem
NETO (2004), descreve dois tipos de amostragem:

v/ Amostragem probabilistica- ¢ um método de derivacdo de amostras em que 0s objetos
amostrais sdo selecionados de uma populagdo com base na probabilidade. Este método de
amostragem inclui todos na amostra e todos tém a mesma chance de serem selecionados.
Este tipo de amostragem pode ser classificado em: aleatéria simples, de agrupamento,
sistematica, aleatdria estratificada.

v Amostragem ndo probabilistica- é derivado principalmente com base na capacidade do
pesquisador ou estatistico de chegar a essa amostra. O objetivo principal € derivar uma
hipotese sobre um topico de pesquisa e, 0s membros da populacdo ndo tem a mesma chance
de fazer parte da amostra e esses parametros sdo conhecidos apenas apos a selecdo da
amostra. Classifica-se em: amostragem por conveniéncia, amostragem criteriosa ou

proposita, amostragem de bola de neve e amostragem de cota.
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3. Materiais e métodos

3.1. Descricéo da area de estudo
O estudo foi realizado no Distrito Municipal de KalLhamanculo, onde a producdo e andlises
sensoriais foram realizadas na sala de Agroprocessamento e as analises fisico-quimicas foram
realizadas no laboratério da Faculdade de Ciéncias Naturais e Matemética da Universidade
Pedagogica no Campus de Lhanguene, provincia de Maputo, no periodo compreendido entre

janeiro a marco de 2022.
Aquisicao das amostras

O gengibre foi adquirido no mercado Grossista do Zimpeto na quantidade de 1 quilograma e a

aguardente de cana-de-acUcar foi adquirida no mercado de Xipamanine na quantidade de 2 litros.

3.2.Producéo do licor de gengibre
A producdo do licor de gengibre foi de acordo com o método descrito por PENHA (2006), cujo

principio do método baseia-se no contacto entre a fruta e o alcool por determinado periodo de
tempo e posterior filtracdo e adicdo de agUcar. Depois da adicdo de acucar, deixa-se a solu¢do em

repouso, clarifica-se, decanta-se, e envasa-se para o seu envelhecimento.
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Selecéo e Descasque e

Materia-prima  ——> higienizagio corte

N

Repouso e

Segunda lavagem ——> Maceragao —> filtracio

v

Adicéo do xarope
e do composto —>
aromatico

Repouso e
filtracdo

Engarrafagem e
envelhecimento

Figura 1.: Fluxograma utilizado para a produgéo de licores modificado de Penha, 2006.

A sequéncia de operacGes a seguir descritas mostra 0s passos que foram levados em conta para a

elaboracdo dos licores:
1°. Matéria-prima

O gengibre foi adquirido no mercado Grossista na cidade de Maputo na quantidade de 1 quilograma
e colocado em saco plastico de polietileno aguardando a posterior analise. A aguardente foi

adquirida no mercado de Xipamanine na quantidade de 2 litros, foi filtrado e reservado.
2°. Selecéo e Higienizagao

Nesta etapa, foram selecionados rizomas frescos e sem sinais aparentes de danos causados por
pragas e/ou doencas durante a producéo, e que ndo tivessem sido esmagados ou danificados ao
longo do percurso durante o transporte do gengibre. Usou-se para 0 processo de higienizacdo do
gengibre a lavagem direta em agua potével corrente. TIXEIRA (2007), relata que a higienizacdo
correta dos alimentos é uma medida importante pois ajuda a proteger a salde, evitando a

proliferacédo de bactérias, fungos, vermes e problemas de intoxicacdo alimentar. Para qualquer tipo
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de processamento de alimentos, a manutenc¢éo das condi¢des higiénico-sanitarias sdo um requisito

essencial para garantir a seguranca dos alimentos
3°. Descasque e Corte

Apos a higienizacdo, o gengibre passou pelo processo de descasque, que foi de forma manual, com
auxilio de uma faca INOX. A posterior, o gengibre foi cortado em cubos pequenos. Nao houve
para este estudo um padrdo quanto ao tamanho dos pedacos, o importante foi cortar no menor
tamanho possivel a fim de aumentar a superficie de contacto. VIEIRA (2012), recomenda o uso de
facas inoxidaveis para a confei¢do de alimentos devido as suas propriedades relacionadas com a
resisténcia a corrosao, durabilidade, protecdo do sabor dos alimentos e, pelo facto de ser inerte a
maioria dos compostos liberados pelos alimentos, incluindo seus aditivos quimicos. O aco
inoxidavel ndo forma microfissuras, evitando assim, a possibilidade de surgimento de infecéo

bacteriana.

Existe uma relacdo de proporcionalidade direta entre a superficie de contato e a velocidade das
reacOes. Portanto, quanto mais fragmentado estiver o sélido, maior serd a quantidade de particulas
que entrardo em contacto, aumentando também a probabilidade de ocorréncia de choques efetivos
e, deste modo, aumentando a velocidade das reagcfes. Neste contexto, quanto mais fragmentado
estiver o gengibre, maior sera a velocidade de extracdo do principio ativo (gingerol) pelo alcool
(VIEIRA, 2012).

4° Segunda lavagem

Nesta etapa, foi feita uma lavagem do gengibre por imersdo em &gua potavel. Neste processo, as
impurezas de maior peso afundam e retira-se apenas os produtos sdos que sdo de seguida, lavados

em agua corrente.
5°. Maceracdo alcodlica

O processo de maceracdo consistiu na introducdo do gengibre cortado em garrafas de vidro
previamente esterilizadas. Para cada garrafa introduziu-se 11 de alcool (etanol) proveniente da
aguardente de cana-de-agucar adquirido no mercado de Xipamanine. Apos a adi¢do do alcool ao
gengibre, fechou-se, agitou-se e deixou-se repousar por 15 dias a temperatura ambiente, em local

fresco e seco e isente de luz e, fazia-se a agitacdo da mistura uma vez ao dia até ao 15° dia de
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maceracéo. E recomendavel que se deixe o licor primario a maturar por 15 dias a fim de garantir a
maxima extracdo do principio ativo do gengibre que vai conferir sabor, cor e aroma ao produto

final.
6° Filtracdo

Findo processo de maceracdo, seguiu-se com o processo de filtracdo, que consistiu na separagao
solido-liquido, onde o bagaco de gengibre que estava depositada no fundo da garrafa foi separado
do liquido através de um crivo de cozinha. A filtracdo é importante pois permite a retirada do
bagaco de gengibre e todos outros sélidos da mistura, obtendo assim um licor homogéneo e com

melhor aparéncia.
7°. Adicao do xarope e do composto aromatico

Nesta etapa, foi preparado um xarope de agUcar, que consistiu na solubilizacdo de 300g de acUcar
em 150ml de agua potavel sob aquecimento brando e agitacdo constante. Deixou-se arrefecer e
adicionou-se o xarope ao licor primario e foi adicionada a mistura uma colher de sopa de esséncia

de baunilha e misturou-se até a sua completa incorporago.
8°. Repouso e filtracdo

Nesta etapa experimental ocorre a dissolucdo do agtcar no licor e a deposicao dos residuos sélidos

gue sobram na primeira trasfega. Este processo teve a duragdo de 10 dias.

Com auxilio de crivo e refor¢cado com toalhas de cozinha ocorreu a filtragdo do licor secundério e
do decantado de todas impurezas com o objetivo de remover todos os s6lidos suspensos que

pudessem comprometer a qualidade desejada do licor.
9°. Engarrafamento e Envelhecimento

A Ultima etapa experimental consistiu no engarrafamento do licor produzido em garrafas de vidro
previamente esterilizadas. Importa referir que o processo de envelhecimento durou 30 dias.
TEIXEIRA (2004), relata que o envelhecimento de licores tem como objetivo remover sabores
duros do alcool bruto e conferir caracteristicas distintas de um licor mais harmonioso, cujos aroma
e sabor da fruta se sobrepdem aos do alcool. O autor recomenda também que os licores produzidos
a partir de frutas devem envelhecer por 30 dias, enquanto que os licores produzidos a partir de

cascas (vegetais ou frutas) devem envelhecer por 90 dias.
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3.3. Analises fisico-quimicas
Materiais utilizados

Para as analises laboratoriais foram utilizados: Alcobmetro de 0-100° Gay-Lussac; pH metro de
marca HANNA, modelo Edge com o0s respetivos reagentes; refractometro digital da marca
NOVEX, modelo ABBE Refratometer 98.490; balanca de precisdo da marca RADWAG AS
220/C/2, para medicdo de Hidroxido de Sodio; provetas graduadas, bureta, copos graduados,
termémetro para leitura de temperatura na destilagdo, funil, destilador, agitador magnético e

espatula.

3.3.1. Determinacéo do teor alcodlico da matéria-prima.
A determinacdo do teor alcoolico foi realizada Segundo o método descrito pelo INSTITUTO

ADOLFO LUTZ (2007), cujo principio do método baseia-se na determinagdo da percentagem de

alcool em volume a 20°C.

Para o efeito, a partir de 200ml de amostra transferida para uma proveta graduada introduziu-se o
alcoolimetro na proveta contendo o alcool por 10 segundos. Findo este procedimento, fez-se a
leitura do valor registrado no alcoolimetro. A leitura foi feita em triplicata e, no fim de cada leitura,
fez-se a higienizacdo do alcoolimetro utilizando agua destilada antes de iniciar a outra leitura (1AL,
2007).

3.3.2. Determinacdo do teor alcodlico do produto final.
Na determinacdo do teor alcodlico das amostras dos licores, fez-se uso do alcobmetro de Gay-

Lussac 0/100 °Gay-Lussac, previamente calibrado antes do uso, mas néo foi possivel fazer a leitura.
No entanto, os licores passaram por um método alternativo para a determinacdo. Esse método
consistiu em destilar 200 ml de amostra de cada licor adicionados a 100 ml de &gua destilada e

postos a destilar até 70 % e o destilado foi analisado o teor alcodlico (CRUZ, 2009).

3.3.3. Determinacéo do pH
O pH foi determinado usando o pH metro digital da marca HANNA modelo Edge, previamente

calibrado com devidas solu¢bes-tampéo de pH=4, 7,01, 10 e 14. Para o efeito, mediu-se 10 ml da
amostra para um baldo volumétrico de Erlenmeyer com capacidade de 100ml. De seguida,
introduziu-se o elétrodo na amostra e clicou-se o0 botdo start do elétrodo e registrou-se o valor que
apareceu no visor. A leitura foi feita em triplicata e no fim de cada leitura, fez-se a higienizacéo do

elétrodo usando a solucdo de KCL a 3M antes de iniciar a outra analise. Importa referir que antes
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do inicio da determinacdo do pH, fez-se a limpeza do elétrodo com agua destilada e limpo com
papel descartavel. Este procedimento visa eliminar possiveis contaminantes que podem interferir
na analise (FRENKEL, 2004).

3.3.4. Determinacao de solidos soluveis totais
O teor de SST foi determinado segundo a Lei de Descartes (IAL, 2007), cujo principio do método

baseia-se no desvio angular suportado pelo raio de luz que é refratado. Para o efeito, com o
refratdbmetro previamente calibrado com agua destilada, foram colocadas 02 (duas) gotas da
amostra no prisma do refratdmetro do modelo ABBE Refratometer e foi realizada a leitura da

percentagem de agUcar contido em cada licor, tendo sido realizadas as anélises em triplicata.

3.3.5. Determinacéo de acidez titulavel com hidréxido de sédio
A acidez titulavel total foi determinada segundo o principio descrito por IAL (2007), cujo principio

do método baseia-se na titulacdo de neutralizacdo dos acidos com solucdo padronizada de alcali,
com o uso do indicador fenolftaleina ou com pHmetro até o seu ponto de equivaléncia.

A partir 10 ml de amostra introduzidos num baldo de Erlenmeyer, foram adicionadas 3 gotas do
indicador fenolftaleina com o auxilio de um conta-gotas. Para o processo de titulagdo, introduziu-
se na bureta a solucdo padréo de hidréxido de sddio a 0,1M. Com o baldo de Erlenmeyer abaixo da
bureta, foi-se gotejando uma pequena quantidade da solucdo padrdo, fazendo movimentos
rotacionais até o indicador mudar para a coloracdo rosa. A determinacdo da acidez titulavel foi

realizada em triplicata, de acordo com a férmula: (enumerar as formulas)

VxFxMxPM
10xPXM

Acidez titulavel=

Onde:
V-volume da solucédo de hidréxido de sédio gasto na titulagdo em ml.
M-molaridade da solucédo de hidroxido de sodio.
P-massa da amostra em g ou volume pipetado em ml.
PM-peso molecular do acido correspondente em g.
n- NUmero de hidrogénios ionizaveis;

F-fator de correcdo da solucdo de hidroxido de sodio.
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3.4. Analise sensorial

3.4.1. Teste de aceitabilidade do licor
I. Delineamento do teste

Foi realizado o teste afetivo de aceitabilidade, utilizando uma escala hedonica estruturada de 9
pontos, com 20 provadores nédo treinados. De acordo com o Instituto Federal de Brasilia (2018),
para a realizacdo dos testes afetivos de aceitabilidade utilizando provadores ndo treinados sao
necessarios 20 a 50 provadores para garantir a obtencdo de resultados com maior precisdo. As
amostras foram servidas sequencialmente aos provadores e pediu-se uma avaliagcdo a partir da
observacao, aspiracdo e degustacdo das amostras e que atribuissem a classificacdo através dos

pontos da escala heddnica.
I1. Coleta de dados

A avaliacdo sensorial foi realizada na sala de Agro-processamento da Faculdade de Engenharias e
Tecnologias da Universidade Pedagdgica de Maputo, onde foram inquiridos 20 provadores com
idades entre 18 e 35 anos. Foram preparadas duas amostras de licor de gengibre, contendo 30ml
em cada recipiente e codificadas com cddigos de trés digitos. A amostra contendo 200g de gengibre

foi denominada 742 e a amostra contendo 350g de gengibre foi denominada 634.

Para a avaliacdo sensorial dos licores, foram preparadas para cada provador 02 amostras (vide em
Apéndice:3, ficha 01) e foi-lhes pedido que fizessem a avaliacdo de cada amostra da esquerda para
a direita que consistiu em observar, aspirar, provar e avaliar consoante a escala hedonica de 09
pontos proposta na ficha para avaliar a aceita¢do. Para eliminar o sabor residual das amostras foram
utilizadas bolachas agua e sal e agua mineral, em que o0 provador consumia apos avaliar a primeira

amostra, a fim de mascarar o sabor residual e comprometer as analises.

Para a coleta de informagdo sobre o comportamento dos provadores em relacdo aos licores
envolvidos na pesquisa, usou-se provadores ndo treinados com o habito de ingestdo de bebidas
alcoolicas, em que foram fornecidos uma ficha com respostas codificadas com o objectivo de
adquirir as diferentes formas de apreciacéo dos licores quanto ao gosto e desgosto e intencao de

compra como mostra a ficha n°01 em anexo.

Para efetuar este processo de forma ordeira, organizavam-se 4 provadores de cada vez e

posicionados em locais estratégicos, um em cada canto da sala e dando as costas um ao outro, com
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0 objetivo de impedir o contacto visual entre eles, para que cada provador gozasse de privacidade
ao provar as amostras e preencher as fichas, sem sofrer alguma influéncia de outros provadores,
criando assim uma obtencdo de dados seguros e fiaveis. Esta norma foi modificada de
DUTCOSKY (2011).

111. indice de aceitabilidade

O célculo do Indice de Aceitabilidade (IA), das duas formulacbes foi realizado conforme
FONSECA (2016), adotando a expressao:

IA (%) = A*100/B
Onde:
A = nota média obtida para o produto

B= nota méaxima dada ao produto.

3.5. Analise estatistica
OS atributos sensoriais foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA) e a comparacdo das

médias foi realizada pelo teste de Tukey, com a probabilidade de 5% (p=0,05). Para as analises

fisico-quimicas, o tratamento de dados foi realizado no pacote estatistico SISVAR.



4.Resultados e discussao

4.1. Caracterizacao fisico-quimica da matérias-prima e dos licores
Foram determinadas as caracteristicas fisico-quimicas dos licores, nomeadamente: teor alcodlico,
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solidos soluveis totais, pH e acidez através de métodos descritos pelo INSTITUTO ADOLFO

LUTZ (2008).

4.1.1. Determinacao das caracteristicas fisico-quimicas da matéria-prima
A tabela 2 mostra os resultados obtidos das caracteristicas fisico-quimicas da aguardente usada

para a elaboracdo dos licores.

Teor alcodlico Teor de Brix | pH Acidez
Tamanho amostra 3 3 3 3
Valor minimo 50 14.96 3.59 0.534
Valor maximo 50.01 15.01 3.69 0.57
Amplitude 0.01 0.05 0.1 0.036
Média 50.00333333 14.99 3.63 0.55
Desvio padréo 0.005773503 0.026458 0.052915 0.01833
Variancia 3.33333E-05 0.0007 0.0028 0.000336
Tabela 1: Caracteristicas fisico-quimicas da aguardente utilizada para a producéo dos licores.
Amostra | Amostra |Valor Valor Amplitud |Desvio |Varianci
1 2 minimo | maximo |e padrdo |a
Tamanho
amostra 3 3 3 3 0 0 0
Teor alcodlico 0.70710
Licor 19.99 18.99 18.99 19.99 1 7 0.5
17.9166 0.73067
BRIX 18.95| 17.91667 7 18.95| 1.033333 7| 0.533889
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442333 | 4.57666 0.10842
Ph 4576667 | 4.423333 3 7| 0.153333 3| 0.011756
Acidez
titulavel 1.15 0.96 0.96 1.15 0.19] 0.13435| 0.01805

Tabela 2: Caracteristicas fisico-quimicas das duas formulagdes de licores de gengibre.

Analisando a tabela acima, pode-se observar que 0s resultados para o teor alcodlico diferem para
cada tratamento, porém, ambos se enquadram nos padrdes estabelecidos pela legislacao brasileira
que afirma que o teor alcoolico dos licores deve variar entre 15 e 54% de alcool. A atividade
apresentada pelo teor de Brix mostra resultados de 18,95° Brix para a amostra 1 e 17,91 para a
amostra 2. No que concerne ao ph, os resultados obtidos foram de 4,57 e 4,42 para a amostra 1 e 2
respetivamente. No que se refere a acidez foram encontrados valores de 1,15 para a amostra com

200g de gengibre e 0,96 para a amostra com 3509 de gengibre.

TEIXEIRA et al., (2007), em sua pesquisa sobre aceitabilidade de licor de banana, obteve
resultados de 20 °Brix de sélidos soltveis, valores proximos foram encontrados por OLIVEIRA et
al., (2016), que em seus estudos com licor de graviola, obtiveram resultados de 19,5°Brix de sélidos

totais sendo similares aos resultados encontrados nesta pesquisa.

Em pesquisas sobre avaliacdo fisico-quimica e sensorial de licor de mangaba, LEITE et al., (2012),
encontrou resultados similares aos da presente pesquisa, em tendo encontrado valores de pH em
torno de 3,83; e TEIXEIRA et al., (2007) em seu extrato de licor obteve um pH de 5,25. BORGES

(2015), para o licor de maca com horteld elaborado com acgucar organico obteve pH igual a 4,48.

Valores de pH baixo dificultam o desenvolvimento de microrganismos patogénicos e deteriorantes,
que sdo importantes pois aumentam a vida de prateleira dos licores (VIEIRA, 2010).

Segundo GEOCZE (2007), a acidez dos licores tem origem nas frutas e nas diferentes metodologias
de extracdo dos seus componentes aromaticos, utilizando metodologias distintas a autora encontrou
valores de pH entre 3,53 e 3,57 para licores de jabuticaba, acima dos resultados aqui expostos, o

que se deve a formulacdo e ao rizoma empregue para a producéo licor.

COHEN et al., (2012) advogam que obtiveram resultados de acidez titulavel de 1,39 no licor de
mangaba. PENHA (2000), relatou que em licores de polpa de acerola com proporcoes de 18 GL e
25°Brix, mostraram valor de acidez de 107,86 meq/L em &cido méalico. TEIXEIRA et al., (2007),
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obteve em seu licor uma acidez de 115,16 mg/100 ml de acido maélico, o que corresponderiaa 1,15

g de &cido malico por grama de fruta.

4.2. Teste afetivo de aceitabilidade
Quando o valor do F, for maior que do F Critico, existe uma diferenca significativa entre as

amostras analisadas. Pode-se avaliar também através do valor do P, sendo que toda a vez que o

valor do P, for menor que o a a nivel de 5% que ¢ 0,05 ha diferenca significativa.

4.2.1. Analise de variancia dos licores de gengibre

ATRIBUTO AMOSTRA 1 AMOSTRA 2 VALORP MEDIA
APARENCIA 6,9 6,65 0,001741 6,77
AROMA 6,5 6,85 0,00119 6,67
SABOR 7,15 5,7 0,000387 6,43
IMPRESSAO 7,25 6,25 0,00111 6,75
GLOBAL

Tabela 3. Analise de variancia dos licores de gengibre.

Na tabela acima encontra-se os resultados da analise afetiva de aceitacdo para os atributos avaliados
com escala heddnica de 9 pontos. As médias obtidas para todos os aspetos analisados classificam
0s produtos entre gostei e gostei muito, de acordo com a escala utilizada, segundo a perce¢édo dos
julgadores e, observou-se que houve diferenca estatisticamente significativa entre as amostras em

todos os parametros analisados.

Aparéncia Aroma

6.9
6.8

6.9 6.7
6.8 6.6
6.7 6.5 —_—
6.6 6.4
6.3
6.5
Al A2

amostra 1 amostra 2
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SABOR IMPRESSAO
- GLOBAL

= 7.5
7
6.5

s =
5.5

AMOSTRA1 AMOSTRA?2 Al A2

Figura 2: Andlise afetiva de aceitacdo para os atributos cor, aroma, sabor e impressdo global dos licores.

Os gréaficos acima demonstram a diferenca entre as médias das amostras para cada parametro
analisado. Percebe-se que a amostra 1 correspondente ao licor com 200g de gengibre apresentou
médias mais elevadas e foi o mais preferido pelos provadores. Por apresentar caracteristicas
peculiares como sabor e aroma forte e picante, € importante que o gengibre seja usado nas dosagens
recomendadas durante a confecdo dos licores para evitar que apresente um sabor exageradamente

picante e exotico e que ndo tenha boa aceitabilidade pelos consumidores.

Intencéo de compra

= Comprariam
= N3o comprariam

= Indiferente
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Figura 3: Diagrama de intencéo de compra dos licores.

O diagrama acima demonstra o nivel de aceitacdo quanto a intencdo de compra dos licores. Pode-
se observar que 85% dos provadores respondeu que comprariam os licores, 10% respondeu que
ndo comprariam e 5% optou pela indiferenga, portanto, a propensdo dos provadores quanto a

intencdo de compra dos produtos é de que provavelmente comprariam.

GARCIA (2012), obtiveram resultados equivalentes a este trabalho, ao avaliarem cor, sabor, aroma
e teor alcodlico do licor de jambo vermelho, notando boa aceitagdo sensorial com notas acima de
5, em uma escala de 7 pontos, em que o licor de maior teor em alcool foi o que alcangou melhor

aceitacéo.

Utilizando diferentes concentragcbes de polpa de abacaxi, RODRIGUES (2016), obtiveram
resultado igual ao aqui observado, encontraram diferenca significativa entre trés formulacdes de
licores, para todos os atributos analisados. Além disso, observaram aceitacdo intermediaria para
todas as formulagdes, com notas entre 6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei regularmente) e em relacéo
a intencdo de compra alcangaram a nota intermediaria 3 (talvez comprasse, talvez ndo comprasse),

segundo a escala usada pelos autores.

TEIXEIRA (2007), analisando a aceitabilidade de licores de banana, também com escala hed6nica
de 9 pontos, verificaram que o licor com teor alcodlico de 18 °GL e o teor de agucar de 30 % (p/v)
foi mais bem aceito dentre as formulagdes testadas, para os atributos impressao global e sabor

alcodlico.

Observou-se que a utilizacdo de diferentes concentracdes de gengibre interferiu nos aspetos
sensoriais do licor, tendo sido o licor com menor propor¢do de gengibre o mais bem aceite pelos
provadores. Existe uma relacdo de proporcionalidade direta entre a quantidade de gengibre
colocada em maceracdo e a extragdo do seu principio ativo, logo, quando se colocam grandes
quantidades de gengibre em maceracao ocorre uma maior extracdo do principio ativo do gengibre,
o0 gingerol, que é responsavel por conferir sabor e odor picante ao gengibre. Recomenda-se que

sejam 200g para cada litro de alcool a ser utilizado.

4.2.3. Indice de aceitabilidade
Os resultados do indice de aceitabilidade dos atributos cor, aroma, sabor e impresséo global das

duas formulagdes o licor de gengibre estdo apresentadas no grafico abaixo.
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Indice de aceitabilidade
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Figura 4: indice de aceitabilidade dos licores.

Analisando o gréfico acima, verifica-se que a duas formulagbes de licor de gengibre sdo
consideradas aprovadas em todos os atributos sensoriais, pois apresentam um indice de
aceitabilidade maior ou igual a 70%. DUTCOSKY (2007), argumenta que para que um produto

tenha boa aceitabilidade, é necessario que o seu indice de aceitabilidade seja maior que 70%.
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5.Concluséo
De acordo com os dados obtidos no presente estudo, pode-se concluir que a producéo do licor do

gengibre consiste na aquisicdo e pesagem do gengibre, selecdo e higienizacdo do gengibre,
descasque e corte, segunda lavagem, introducdo do gengibre e &lcool na vasilha de vidro,
maceracao por 15 dias, filtracdo, adicdo do xarope e do composto aromatico, repouso por 10 dias

e filtracdo, engarrafamento e envelhecimento por 30 dias.

Concluiu-se também que ambos licores apresentaram boa qualidade nos parametros fisico-
quimicos por apresentarem valores satisfatorios de teor alcodlico (19 e 20%), acidez (0,96 e 1,15),
ph (4,47 e 4,57) e solidos sollveis totais (17,45 e 18,5°B).

Nos testes de aceitabilidade sensorial, os dois licores foram aprovados em todos os atributos
sensoriais pois apresentaram um indice de aceitabilidade maior ou igual a 70%. Embora ambos
licores tenham sido aprovados, os resultados mostraram que o licor contendo 200g de gengibre
teve maior aceitabilidade sensorial quando comparado com o licor contendo 3509 de gengibre. A
reducdo da quantidade de gengibre melhorou a aceitabilidade do licor e, a adi¢do de aromatizantes
criou uma melhoria nas caracteristicas finais do produto. No entanto, € importante fazer uma étima
combinacéo entre o sabor das frutas, rizomas ou ervas a utilizar e 0s restantes componentes para a

formulacéo da bebida.
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5.1. Recomendagdes
A partir desta pesquisa, recomenda-se:

e Aos produtores de gengibre, aos produtores de bebidas alcoolicas e aos empreendedores:

e Que olhem a producdo de licores e outras bebidas alcoodlicas a base de gengibre como uma
alternativa para evitar perdas no excedente produzido que ndo chega a ser comerciado e
para incentivar o consumo deste rizoma.

e Ao0s estudantes, académicos e outros investigadores:

e Que efetuem mais pesquisas para a obtencdo da variada informacéo sobre licores com
diferentes concentracGes de gengibre, pela existéncia de pouca informacdo cientifica
escrita que aborde de forma intrinseca sobre a producdo de licores de gengibre.

e A todos os tecndlogos de alimentos e todos os interessados pela producdo de bebidas
alcodlicas:

e Que facam mais estudos a fim de otimizar e criar um padrdo de processamento do licor de

gengibre.
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Apéndice I. Fluxograma de producéo de licor de gengibre
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Apéndice Il. Imagens de producao, analise fisico-quimica e analise sensorial dos licores de
gengibre

Producao




Anélises fisico-quimicas

Anadlise sensorial

A
T i '
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Apéndice I11. Ficha de recolha de dados de analise sensorial

Teste de analise sensorial pelo método de escala heddnica

Sexo-M( ) F( ) Idade

Data / / Escolaridade

Escala heddnica

Vocé esté recebendo 02 (duas) amostras de licor de gengibre, por favor, observe, aspire, prove
e avalie as amostras de licor da esquerda para a direita, e utilize a escala abaixo para descrever
0 quanto vocé GOSTOU ou DESGOSTOU da aparéncia, do aroma, do sabor e impressao

global.

. Gostei muitissimo

. Gostei muito

. Gostei regularmente

. Gostei ligeiramente

. Indiferente

. Desgostei ligeiramente

. Desgostei regularmente

. Desgostei muito

| N W A~ O] O N 0| ©

. Desgostei muitissimo

Atributo Amostra 1 Amostra 2

Aparéncia

Aroma

Sabor

Impresséo global
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Intencéo de compra
Vocé compraria?
Sim( ) Néo( )

Apéndice IV. Interpretacdo de resultados da analise de variancia dos licores com diferentes
concentracdes de gengibre.
a) Aparéncia

P value=0,61> 0,05, logo, ndo h& diferenca estatisticamente significativa entre os julgadores e
amostras pois o p value é maior que 0,05.

b) Aroma

P value=0,38> 0,05, logo, ndo h& diferenca estatisticamente significativa entre os julgadores e

amostras pois o p value é maior que 0,05.

c) Sabor

P value=0,006<0,05, logo, ha diferenca estatisticamente significativa entre os julgadores e

amostras pois o p value é menor que 0,05.

Teste de Tukey

Dados Resolucéo

q=2,95 DMS = q 5% * /%
m Q erro= 2,90 DMS= 2,95 * /%
n=20 DMS = 1,12

Médias das amostras= 7,2-5,55= 1,65>1,12, logo ha diferenca estatisticamente significativa entre

as amostras pois a diferenca das médias é maior que a diferenca minima significativa.
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P value=0,002<0,05, logo, h& diferenca estatisticamente significativa entre os julgadores e

amostras pois o p value é menor que 0,05.

Dados Resolucéo

q=295 DMS =g 5% * ™2

m Q erro= 1,49 DMS= 2,95 * /%

n=20 DMS = 0,80.

Médias das amostras= 7,25-6,3= 0,95>0,80 logo ha diferenca estatisticamente significativa entre

as amostras pois a diferenca das médias € maior que a diferenca minima significativa.

Tabela 4: Andlise de variancia dos licores de gengibre no que concerne a cor

ANOVA

Source of S5 df MS F P-value Fcrit
Rows 47,9 19 2,521053 1,618243 0,151391 2,168252
Columns 04 1 0,4 0,256757 0,618187 4,38075
Error 29,6 19 1,557895

Total 77,9 39

Tabela 5. Andlise de variancia dos licores no que concerne ao aroma.
ANOVA

Source of

Variation SS df MS F P-value F crit
Rows 42,275 19 2,225 1,444065 0,215283 2,168252
Columns 1,225 1 1,225 0,795047 0,383732 4,38075
Error 29,275 19 1,540789
Total 72,775 39

Tabela 6: Andlise de variancia dos licores de gengibre no que concerne ao sabor.

Source of Variation SS df MS F P-value F crit




Rows 54,875 19 2,888158 0,992763 0,506232 2,168252
Columns 27,225 1 27,225 9,358209 0,006457 4,38075
Error 55,275 19 2,909211

Total 137,375 39

Tabela 7. Anélise de variancia dos licores no que concerne a impressao global.

ANOVA

Source of

Variation SS df MS F P-value F crit
Rows 37,475 19 1,972368 1,316067 0,277646 2,168252
Columns 9,025 1 9,025 6,021949 0,023949 4,38075
Error 28,475 19 1,498684
Total 74,975 39

Indice de aceitabilidade
200g de gengibre

IA= A*100/ B

IA= 7,25 *100/9

IA= 80%.

3509 de gengibre

IA= A*100/ B

IA=6,3 *100/ 9

1A= 70%.
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Anexo |. Credencial submetido a Faculdade de Ciéncias Naturais e Matematica para a

realizacéo de analises fisico-quimicas no laboratdrio.

PN (4 4 &&=

Tel: +258 82 243 4880

2.
Campus da L Av de T 248,

CREDIENCIAL

rouldods s KO ddnecas Hakmow o s TS S9N

.
Credencia-se o(a) M&Q—JA A X - K ORAGA /
Portador(a) do Billete de Identidade AAOANOLGS 9 125\ emitido pelo Arquivo de
Identificagiio Civil de ,aos_(D S de Al @ de_ DOV
< = .
Filhwa)w% e do £

estudante do é} 2 Ano do Curso de PASAOA QLML Yz . a fim de
S . = do Ao
Lo Y . junto aos

efectuar a recolha de dados para_ AALA

i
especialistas na area de @lwm'@/&f

Mais se informa que a duragdo da consulta sera de 2 )fi dias.

Maputo, aos /O:')" de 3(1 N O de20 . DE




Anexo Il. Mapa do distrito de KaLLhamankulu.
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