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Atvalmente produtos de qualidade que tragam securanca e caracteristicas organolepticas desejaveis,
estdo sendo cada vez mais exigidos pelos consumidores. A cachaca, destilado mais consumido no
pais, deve atender as exigencias do mercado e oferecer um produto com caracteristicas sensoriais
apreciadas. Este trabalho teve como objetivo avaliar a aceitacio sensorial de marcas comerciais de
cachagas produzidas no municipio de Areia — PB. O frabalho foi realizado no Laboratorio de
Analise Sensorial da Universidade Federal da Paraiba, Campus III-Bananeiras. Analisaram-se, por
meio de teste de aceitacio com escala hedonica estruturada de nove pontos, trés amostras de
diferentes marcas, devidamente engarrafadas e de um mesmo lote para que nio houvesse
diferenciacdes entre si. O painel sensorial contou com 30 provadores nfo freinados. Foram
avaliados os seguintes atributos: aroma, sabor, impressio global e imten¢io de compra. Foi
verificado que os atributos avaliados ndo diferem entre si (P<0,05) pelo teste de Tukey. Entretanto,
pode-se considerar que a amostra B se destacou com a maior media em relagdo aos atributos aroma
e sabor, com 7.2 e 68, respectivamente A amosira C destacou-se quanto a impressido global
obtendo média 7.0. A amostra A obteve os menores valores quanto ao aroma e sabor, com meédia
6,6 e 3,5. Em relacdo a intencdo de compra, a amosira A obteve um percentual de 50% quanto a
aceitacdo, tendo 30% de valores neutros e 20% de rejeicio. A amostra B obteve os menores
resultados de rejeicio com 3.3%, sendo sua aceitacio de 56,7%. A amostra C se consolidou no
maior percentual de aceitagdo com 60% e valores baixos de rejeigio, com apenas 10%. Concluiu-se
que as amostras ndo diferem estatisticamente enfre si e apresentam aceitacio abaixo do
recomendado pela literatura (70%). Assim, necessitam de apromoramentos que auxiliem sua
aceitacdo no mercado.
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