Revista Verde de Agroecologia e Desenvolvimento Sustentavel
http://revista.gvaa.com.br

ARTIGO CIENTIFICO

Efeito da aromatizacdo com casca de liméo na qualidade sensorial de bebida
alcoodlica bidestilada

Effect of aromatization with lemon peel sensory quality of alcoholic beverage
bidistilled

Kassia Kiss F. Dourado?, Aline B. P. Monteiro?, Jackeline C. Soares?, Raiza C. Fonseca®, Marcio Caliari®

RESUMO - O presente trabalho teve como objetivo produzir bebida alc6olica bidestilada e aromatizada com cascas de
variedades de limdo e realizar uma analise comparativa da qualidade sensorial e fisicas e quimicas entre os dois
tratamentos com as variedades de frutas. A cachaca organica ndo envelhecida utilizada no experimento foi adquirida
junto a empresa Alambique Cambeba, instalada na cidade de Alexania - GO. Os lim&es Taiti e Lima de bico utilizados
para a aromatizacdo das cachacas bidestiladas foram obtidos no comércio local na cidade de Goiania-GO. Para a
producéo da bebida alcodlica bidestilada aromatizada utilizou-se um alambique de cobre com capacidade de 12 litros, 8
litros da mistura de cachaga orgénica e agua, na proporcao 2:6, acrescidos de 80 g de peso seco das cascas dos limdes
para cada repeticdo, totalizando trés para cada tratamento, controlando-se a temperatura durante o processo de
bidestilagdo em 75 ° C. Os tratamentos foram: cachaca bidestilada sem aroma (Controle); bebida alcodlica bidestilada
aromatizada com cascas de limdes Taiti (Tratamento 1); e bebida alcodlica bidestilada com cascas de limGes Lima de
Bico (Tratamento 2). Cada tratamento foi realizado em 3 repeticfes. As andlises fisico-quimicas ndo revelaram uma
diferenga significativa entre o controle e os tratamentos com liméo, com excecdo da acidez volatil. Assim, o uso de
casca de lim&o para aromatizar bebidas alcoolicas é uma alternativa para o uso deste subproduto do limdo bem como a
producdo de um novo tipo de bebida alcéolica.

Palavras-chave: citrus limettioides tanaka, cachaca, novo produto, bebida.

SUMMARY - This study aimed to produce bi-distilled alcoholic beverages and flavored with lemon peel varieties and
perform a physical and chemical between the two treatments with the varieties of fruits comparative analysis of sensory
quality. The non-aged cachaca organic used in the experiment was acquired by the company Alembic Cambeba, located
in the city of Alexania - GO. The Taiti lemons and Lima de Bico used for flavoring of bi-distilled cachacas were
obtained at a local market in the city of Goiania-GO. For the production of bi-distilled alcoholic beverage flavored used
a copper still with capacity 12 liters 8 liters of the mixture of organic liquor and water in the ratio 2:6 plus 80 g dry
weight of the bark for each lemons repetition, totaling three each treatment, controlling the temperature during the bi-
distillation at 75 ° C. The treatments were: bi-distilled rum flavor without (control); bi-distilled liquor flavored with
lemon zest Taiti (Treatment 1); and bi-distilled alcoholic beverage with lemon zest Lima de Bico (Treatment 2). Each
treatment was performed in 3 replications. The physico-chemical analysis revealed no significant difference between
the control and the treatments with lemon, with the exception of volatile acidity. Thus, the use of lemon peel for
flavoring alcoholic beverages is an alternative to the use of this by-product as well as lemon to produce a new type of
alcoholic beverage.

Keywords: citrus limettioides tanaka, cachaga, new product, drink.
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INTRODUCAO

A cachaga, também conhecida como pinga, €é
uma bebida tipica brasileira obtida através do mosto
fermentado de cana de aclcar. Seu teor alcodlico pode
variar de 38% a 48% (v/v), a 20°C (BRASIL, 2005a).

A maioria dos produtores de cachaca de cana
realiza uma Unica destilacdo, o que nem sempre confere
um sabor agradavel para a maioria das pessoas.
Entretanto, outro processo que pode ser realizado é o da
dupla destilacdo da cachaca de cana, o qual influéncia de
modo positivo as caracteristicas fisico-quimicas da bebida,
com reducédo dos teores de cobre e acidez acética, dentre
outros parametros tecnologicos analisados (BIZELLI et
al., 2002).

A Dbidestilacdo da cachaca de cana, pratica
normalmente adotada na producdo de outras bebidas
destiladas, como o uisque, o conhaque e o rum, foi
proposta pela primeira vez por Novaes (1994), visando a
obtencdo de um destilado mais leve para ser
posteriormente envelhecido. Esse processo consiste em
realizar, ap6s a fermentacdo do caldo de cana, duas
destilagbes sucessivas, que podem ser conduzidas em um
mesmo alambique ou em alambiques distintos (ROTA &
FARIA, 2009). A cachaga ap6s a industrializacdo deve
passar por um periodo de maturacdo que varia de um a
trés meses, diferentemente do envelhecimento (ndo
inferior a um ano).

Durante a maturacdo de bebidas destiladas,
normalmente ocorre uma diminuicdo do pH e das
concentragdes de cobre, de alcool metilico e de &lcool
etilico, enquanto se observam aumentos da acidez, da cor
e das concentracOes de ésteres, aldeidos, furfural, alcoois
superiores, coeficiente de congéneres e compostos
fendlicos (PARAZZI et al., 2008; MIRANDA et al.,
2008). Os aspectos gerais de qualidade da cachaga de cana
e de seu controle, associados & sua importancia, exigem a
realizacdo de andlises fisico-quimicas para designacdo da
aguardente de boa qualidade (SILVA et al., 2012).

Para diferenciar o produto, uma alternativa é
aromatiza-lo com cascas de frutas, como casca de
tangerina e laranja, que conferem cor a bebida
(ALVAREZ et al., 2004). Estas modificagdes devem estar
aliadas as analises quimicas e sensoriais, pois nem sempre
uma mudanca no processo tecnoldgico resultard em um
produto final satisfatério (ASQUIERI et al., 2009).

O flavour é a associacdo entre 0 aroma e 0 sabor
e é um fator de extrema importancia para a aceitacdo de
um produto no mercado, devido & sua fungdo de atributo
de qualidade. No caso do flavour do limdo, os seus
componentes volateis sdo produzidos através do
metabolismo durante o amadurecimento, colheita, pds-
colheita e armazenamento da fruta e durante a produgéo
que depende de muitos fatores relativos a variedade e
microclima (OLIVEIRA et al., 2007).

As frutas citricas como laranja, limao, lima,
tangerina possuem alta concentracdo de 6leo essencial. Os
6leos essenciais de citricos sdo encontrados em glandulas

localizadas na superficie da casca da fruta e podem ser
removidos por diferentes métodos de extracdo. Os
métodos mais comuns sdo hidrodestilacdo ou destilacdo
por arraste de vapor, extragdo por solvente, prensagem a
frio e extracdo supercritica (FIGUEIREDO, 2010).

O objetivo deste trabalho foi produzir bebida
alcodlica bidestilada aromatizada com residuos de liméo e
realizar uma analise comparativa da qualidade sensorial e
fisicas e quimicas entre cascas de duas variedades de
frutas utilizadas: limdo Taiti (citrus aurantifolia) e Lima
de bico (citrus limettioides tanaka) e um padrdo cachaca
bidestilada.

MATERIAIS E METODOS

A cachaca organica ndo envelhecida utilizada no
experimento foi adquirida junto a empresa Alambique
Cambeba, instalada na cidade de Alexania - GO. A
cachaca foi entdo encaminhada para o Laboratério de
Bebidas do Setor de Engenharia de Alimentos da Escola
de Agronomia da Universidade Federal de Goias. Os
limBes Taiti e Lima de bico utilizados para a aromatizacdo
das cachagas bidestiladas foram obtidos no comércio local
na cidade de Goiénia-GO.

Para a producdo da bebida alcodlica bidestilada
aromatizada utilizou-se um alambique de cobre com
capacidade de 12 litros, 8 litros da mistura de cachaca
organica e agua, na propor¢do 2:6, acrescidos de 80 g de
peso seco das cascas dos limdes para cada repetigéo,
totalizando trés para cada tratamento. Controlou-se a
temperatura durante o processo de bidestilacdo em 75 °C.
Os tratamentos foram: cachaga bidestilada sem aroma
(Controle); bebida alcodlica bidestilada aromatizada com
cascas de limdes Taiti (Tratamento 1); e bebida alcodlica
bidestilada com cascas de limBes Lima de Bico
(Tratamento 2). Cada tratamento foi realizado em 3
repeticdes.

Durante as bidestilacdes, o destilado foi recolhido
em trés fracdes distintas. A fragdo “cabeca” do destilado
foi recolhida até o teor alcodlico médio de 60% (V/V) a
20 °C e, a seguir, foi recolhida a fracdo “coragdo” até o
teor médio de 40+1% (V/V) de alcool a 20 °C, que é o
produto desejado da bidestilagdo. Finalmente, separou-se
a fragdo “cauda”, fragdo final da bidestilagdo, a qual foi
recolhida até atingir teor alcodlico médio de 5% (V/V) a
20 °C.

Cabe destacar que as amostras foram bidestiladas
em alambiques de mesmo tamanho, formato, capacidade e
em condig¢Bes semelhantes.

Ao final dos ensaios, as fragdes “coracao” de
cada tratamento foram acondicionadas em frascos de vidro
previamente higienizados, obtendo 1400 mL de
“coragdo”, para cada repeti¢do, e fechados com rolha de
cortica, dando origem a 3 cachagas. Como foram
realizadas em 3 repeticdes, obteve-se 09 amostras para as
analises fisico-quimicas.

A determinacdo de pH, densidade, Teor alcodlico
real a 20°C, acidez volétil, acidez total, extrato seco e cor
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foram realizadas nos laboratérios de Tecnologia de
Bebidas e no laboratério de Andlises Fisico-Quimicas, da
Escola de Agronomia da Universidade Federal de Goias,
logo ap6s o descanso de um més.

As determinacfes fisico-quimicas descritas a
sequir foram realizadas no produto final, sempre em
triplicata. O pH foi medido em potenciémetro digital,
marca MICRONAL mod. B-374 (Micronal, Sdo Paulo,
Brasil), segundo método n° 981.12 da AOAC (2006); a
densidade foi determinada de acordo com a metodologia
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(BRASIL, 1986) e baseia-se na relagdo entre o peso
especifico da amostra a 20°C em relacdo ao peso
especifico da agua a 20°C utilizando picnémetro e balanca
analitica; o teor alcodlico real a 20°C foi determinado pelo
método de separacdo do alcool por destilagdo da amostra e
sua posterior quantificacdo de acordo com a densidade
relativa do destilado a 20°C (BRASIL, 1986); a acidez
total foi determinada por titulacdo da amostra com NaOH
0,IN, utilizando-se fenolftaleina como indicador
(BRASIL, 2005b); a acidez volatil foi realizada ap6s a
destilacdo da amostra por titulagdo com NaOH 0,1N (1AL,
1985); o extrato seco foi determinado por meio da
evaporacdo em estufa a 105 °C até peso constante (IAL,
1985) e a cor foram medido os par&metros L*a*b* ou
CIELab, onde L* representa a luminosidade, expressa em
percentagem (de O para o preto a 100 para o branco), a* e
b* sdo duas gamas de cor que vao respectivamente do
verde ao vermelho e do azul ao amarelo com valores que
vao de -120 a +120. Esta andlise sera realizada em
espectrofotdbmetro de cor ColorQuest Il / Hunter Lab. O
aparelho foi ajustado em refletancia, com especular
incluida, utilizando-se padréo branco n°® C6299 de 03/96 e
amostra em cubeta de vidro limpo de 10 mm de caminho
Otico, com campo de andlise de 1 polegada. A
configuragdo incluiu iluminante D65 e angulo de
incidéncia de 10°. As leituras serdo realizadas no sistema
universal de cor CIELab com turbidez (dispersdo
homogénea dos solidos em solugdo) e sem turbidez
(amostra limpida) segundo Paucar-Menacho et al. (2008).

Para a avaliacdo sensorial todas as amostras
foram mantidas em periodo de repouso minimo de 30
dias, antes de serem submetidas & anélise.

As avaliagOes sensoriais foram realizadas em um
local que comercializa bebidas alcodlicas na cidade de

Goiania — GO, ap6s um més de descanso tendo como
objetivos  principais determinar as caracteristicas
sensoriais que cada limédo confere a bebida alcodlica, bem
como aceitacdo do produto. As analises foram feitas por
teste de aceitacdo, utilizando escala hedbnica de 9 pontos,
com 60 provadores ndo treinados. Para a realizacdo do
teste sensorial, foi explicado aos provadores a sua forma
de participacgdo, assim como os beneficios e os riscos da
pesquisa e aceitando participar, assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido. O estudo com seres
humanos foi realizado no més de janeiro de 2014, ap0s
aprovagéo da pesquisa pelo Comité de Etica em Pesquisas
— UFG (n° 23443013.0.0000.5083).

Os provadores receberam 3 amostras codificadas
(controle, limdo taiti e lima de bico) e avaliaram os
atributos de aparéncia, sabor, odor e impressao global, na
escala entre (1) desgostei extremamente e (9) gostei
extremamente, preenchendo as fichas correspondentes a
cada uma das amostras.

Os resultados fisico-quimicos foram submetidos
a analise de varidncia univariada (ANOVA) e as médias
obtidas para cada experimento ao teste de Tukey, com o
intuito de comparar as fontes de variacao (tipo de lim&o).
Foi realizada correlagdo estatistica entre os resultados
obtidos e regressdo, essas andlises foram realizadas por
meio de programas como o software SAS (1993) e pelo
programa Statistica versdo 5.0 (1995). Nestes programas
foi avaliado o nivel de significancia (através do teste de
Tukey) entre as diferentes amostras.

Os resultados de avaliacdo de cada amostra em
relacdo aos atributos cor, aroma, sabor e impressdo global
(IG) foram submetidos & analise estatistica de variancia
univariada (ANOVA) e teste de Tukey para a comparagao
de médias, a 5% de probabilidade (p<0,10) (STONE &
SIDEL, 1993; MEILGAARD & CIVILLE, 1987).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises fisico-quimicas que
foram realizadas nas bebidas alcodlicas bidestiladas
aromatizadas com limdo e amostra controle estdo
apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Resultados das analises fisico-quimicas nas bebidas alcodlicas bidestiladas aromatizadas com liméo Taiti e
Lima de Bico e a controle (sem aromatiza¢do). EA/UFG, Goiénia-GO, 2013.

Analise Controle Taiti Lima de Bico
pH 5,27° + 0,08 5,50° + 0,03 5,41° + 0,04
Acidez Total 0,005% + 0,02 0,004% + 0,01 0,003% + 0,00
Acidez Volatil 34,0° + 6,62 27,67% + 3,45 26,677+ 2,68
Grau Alcodlico 40,0% + 0,00 40,0+ 0,00 40,0%+ 0,00
Densidade 0,95% + 0,004 0,95% + 0,002 0,95% + 0,004
Extrato Seco 0,16 +0,13 0,38% + 0,29 0,42%+ 0,10

Os resultados correspondem a média de trés repeticdes em triplicata + desvio padréo.
*Meédias seguidas pela mesma letra na linha ndo difere entre si pelo teste Tukey a 5 % de probabilidade.
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Conforme os resultados demonstrados na Tabela

1, todas as amostras podem ser denominadas de cachaca,
pois cumprem com a Instrucdo Normativa n°® 13 do
MAPA (BRASIL, 2005a), onde define que Cachaca ¢ a
denominacéo tipica e exclusiva da Aguardente de Cana
produzida no Brasil, com graduacéo alcodlica de 38 % vol
(trinta e oito por cento em volume) a 48% vol (quarenta e
oito por cento em volume) a 20°C (vinte graus Celsius).
Para isto, as amostras foram padronizadas quanto a
separacdo das fracOes cabeca, coracdo e calda e tambhém
quanto a temperatura dos vapores no topo do alambique.
No entanto, a legislagdo determina que ¢é vedada a adicao
de qualquer substancia ou ingrediente apds a fermentacéo
ou introduzido no equipamento de destilacdo que altere as
caracteristicas sensoriais naturais do produto, por este
motivo, as cachacas aromatizadas sdo denominadas de
bebida alcodlica bidestilada aromatizada.
Schmidt et al. (2009), avaliou 15 amostras de 8 diferentes
produtores de aguardentes de cana provenientes da Regido
do Vale do Taquari no Rio Grande do Sul, entre essas
haviam aguardentes envelhecidos e ndo envelhecidos, e
notou variacdo em relacdo a graduacdo alcodlica dessas
amostras indicando falta de conhecimento tecnolégico de
um dos produtores da regido em relagdo a técnica de
destilacdo e/ou no procedimento de padronizacdo do
produto quanto a este parametro e ainda a falta de um
critério comum entre os produtores. Silva et al. (2009)
analisou dois tipos de aguardente produzido com banana e
a graduacdo alcoolica dos mesmos variaram de 38,3
(polpa de banana) a 40,2 °GL (banana integral), indicando
que estavam dentro da legislacdo e a variacdo foi
decorrente do estado do tipo da matéria-prima.

O uso das cascas dos frutos para aromatizacdo
dos frutos ndo promoveu elevacdo nos teores de acidez
(Tabela 1). A acidez das cachacas é de grande
importancia, pois durante sua producéo os acidos reagem
com os alcodis presentes aumentando a formacdo dos
ésteres (um dos constituintes responsaveis pelo aroma). O
excesso de acidez promove sabor indesejado e
ligeiramente ‘“‘agressivo” em aguardente de cana,
depreciando a qualidade da bebida (CHERUBIN, 1998).
A acidez volétil em 4cido acético os valores médios para
as amostras aromatizadas foram de 27,67 mg.100mL™
alcool anidro (Taiti) e 26,67 mg.100mL™ alcool anidro
(Lima de Bico), sendo o limite exigido pela legislacdo de
150 mg.100mL™ Alcool anidro. Schmidt et al. (2009)
encontrou  valores para aguardentes  produzidos
artesanalmente que variaram de 6,7 a 380 mg.100mL™*
alcool anidro, e, segundo este autor, a ampla faixa de
acidez volatil verificada pode ter ocorrido porque este
parametro de qualidade estd relacionado com varios
fatores do processo de fabricacdo, tais como condicBes de
higiene do ambiente e equipamentos, manejo do mosto e
do vinho, tipo de levedura utilizada, controle do tempo, da
temperatura e da aeragdo durante o processo fermentativo
e critério de corte das fracBes cabeca e cauda, que sdo

praticas caracteristicas de cada produtor. Ja para a amostra
controle encontrou-se um valor superior as aromatizadas
(34 mg.100mL™ &lcool anidro) indicando que a
bidestilacdo e a inclusdo das cascas dos diferentes limdes
influenciaram para abaixar os niveis de acidez volatil das
amostras. Silva et al. (2009), encontrou para o aguardente
produzido com polpa de banana 24,4 mg.100mL™ élcool
anidro e para o aguardente produzido com banana integral
8,6 mg.100mL™ 4lcool anidro. A concentracdo de 79,4
mg.100 mL™* de a&lcool anidro foi encontrada por
Alvarenga (2006) ao avaliar aguardente de manga.
Através destes resultados, pode-se perceber que a fonte
utilizada para saborizar efou aromatizar as bebidas
alcéolicas podem influenciar diretamente neste fator.

O pH das amostras aromatizas com cascas de
limBes foram diferentes estatisticamente (5,50 e 5,41) para
Taiti e Lima de Bico, respectivamente. Sendo que o
controle (5,25) foi semelhante ao Taiti. Segundo Schmidt
et al. (2009), o pH médio das amostras ndo envelhecidas
foi de 4,04, enquanto que o das amostras envelhecidas foi
de 3,79, ele atribui esta mudanca devido aoc aumento da
concentragdo dos compostos fendlicos e,
consequentemente dos acidos no meio provocado pelo
envelhecimento dos aguardentes. Como as cachagas
produzidas neste trabalho ndo foram envelhecidas, estes
valores de pH foram influenciados pela bidestilacdo. De
acordo com Almeida et al. (2012), os valores médios de
pH encontrados em licores apresentaram pequena
variagdo, provavelmente devido aos A&cidos organicos
fracos e sais também presentes nas cascas de citricos que
consequentemente passam para o licor. O mesmo pode ter
ocorrido no presente experimento ja que também foi
utilizado cascas de citricos na elaboracdo e os compostos
volateis das cascas podem possuir acidos organicos.

Em relagdo a densidade relativa das amostras néo
houve variacdo, visto que as trés amostras obtiveram o
valor de 0,95 g.mL™ Silva et al. (2012), encontraram
densidade relativa de 0,92 a 0,94 g.mL™ para aguardentes
artesanais de cana-de-acUcar produzidas na microrregido
de Itapetinga-BA. N&o ha& limites para densidade
estabelecidos pela legislagéo.

Ja o extrato seco encontrados nas amostras do
presente estudo 0,16, para a controle, 0,38 aromatizada
com casca de Limdo Taiti e 0,42 g.L™" para a cachaca
aromatizada com casca de Lima de Bico, foi inferior ao
encontrado por Silva et al. (2012), que foi de 1,28 a 4,37
gLt O teor de extrato seco estd relacionado &
contaminacdo existente na bebida, o desejado é que esse
valor seja zero. Os valores maiores encontrados nas
cachacgas aromatizadas indicam o arraste de substancias
ndo volateis para o produto final.
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Tabela 2 - Resultados da anélise de cor nas bebidas alcodlicas bidestiladas aromatizadas com limdo Taiti e Lima de
Bico e na amostra controle (sem aromatizacdo). EA/UFG, Goiania-GO.

Tipo L a* b*
Controle 31,08%+ 1,45 0,90° + 0,17 0,07*+ 0,58
Taiti 32,174+ 0,86 1,16°+ 0,16 -0,34° £ 0,24

Lima de Bico 31,85%+ 0,88 1,278+ 0,20 -0,81°+ 0,23

Os resultados correspondem a média de trés repeticGes em triplicata + desvio padréo.
*Meédias seguidas pela mesma letra na coluna ndo difere entre si pelo teste Tukey a 5 % de probabilidade.

A cor da cachaca geralmente ¢ influenciada pelo
tipo de madeira ao qual a cachagca fica armazenada durante
o envelhecimento, neste caso, as cachacas elaboradas néo
foram envelhecidas, apesar de a adicdo das cascas de
limBes para a aromatizacdo, o fato de se redestilar impede
a migragdo dos compostos que ddo a pigmentagdo no
produto final. Os resultados de L mostraram que ndo
houve diferenca estatisticamente entre as amostras
aromatizadas e nem entre as amostras aromatizadas e a
controle. O pardmetro a* ndo diferiu estatisticamente para
as duas cachacas adicionadas de cascas de limdes, e o
pardmetro b* foi diferente para a cachaca aromatizada
com casca de Lima de Bico. As diferencas encontradas
entre a* e b* também estdo relacionadas a pequenos

arrastes ocorridos durante o processo de bidestilacdo das
cachacas aromatizadas.

De acordo com a Tabela 3, ndo houve diferenca
significativa estre as bebidas alcoolicas bidestiladas
aromatizadas e a cachaca bidestilada de acordo com os
atributos avaliados, aparéncia, sabor, odor e impressdo
global, mesmo os provadores ndo sendo treinados. Sendo
a menor nota dada a bebida alcdolica bidestilada
aromatizada com cascas do limdo Taiti para o atributo
sabor (6,08), e a maior nota foi dada a mesma amostra,
mas em relacéo ao atributo aparéncia (7,43).

Tabela 3 - Analise Sensorial nas bebidas alcéolicas bidestiladas aromatizadas com cascas de limdo Taiti, Lima de Bico
e a cachaca bidestilada sem aromatizacdo (controle). EA/UFG, Goiénia-GO.

Tipo Aparéncia Sabor Odor Impressédo Global
Controle 7,338 +1,70 6,15°+2,10 6,47°+2,17 6,53°+1,95
Taiti 743 +161 6,08°+2,04 7,20°+1,88 6,42°+2,02
Lima de Bico 7.37% +1.,59 6,22 +2,19 6,92°+1,97 6,33°+2,10

Os resultados correspondem a média de 60 provadores + desvio padrdo.
*Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo difere entre si pelo teste Tukey a 5 % de probabilidade.

Na Tabela 4, verifica-se que os atributos Sabor e
Impressdo Global tiveram correlagcdo positiva a 5% de
probabilidade, bem como o atributo Odor e a Impressao

Global. Os demais atributos ndo tiveram correlagdo
significativa entre si.

Tabela 4 - Coeficientes de correlacdo de varidveis dos atributos da analise sensorial nas bebidas alcodlicas bidestiladas
aromatizadas com cascas de limdo Taiti, Lima de Bico e a cachaca bidestilada sem aromatizacdo (controle). EA/UFG,
Goiénia-GO.

Varidveis Sabor Odor Impressdo Global
Aparéncia 0,5482" 0,5551" 0,5826"
Sabor 0,5826" 0,7580"
Odor 0,7601

"Nao-significativo. * Significativo a 5% de Probabilidade.
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CONCLUSAO

1 - O produto obtido pela dupla destilacdo e aromatizacéo
se enquadra nos padrdes legais vigentes no Pais,
caracterizando-o como bebida alcoolica bidestilada;

2 - Tanto a bebida alctolica bidestilada aromatizada com
casca de limdo taiti, quanto a aromatizada com casca de
lima de bico apresentaram valores compativeis aos da
cachaca bidestilada no que se refere a sua composicdo
fisico-quimica;

3 - Quanto a aceitacdo das bebidas alcéolicas bidestiladas
aromatizadas e da cachaga bidestilada, os resultados
indicaram que sensorialmente as amostras apresentaram
boa aceitacdo e ndo diferiram estatisticamente quanto a
avaliacdo feita pelos provadores;

4 - As matérias-primas (cascas dos frutos) utilizadas para
elaboracdo da cachaca podem ser consideradas
subprodutos e dessa forma a sua utilizagdo é uma proposta
de reaproveitamento.
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