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Analise sensorial e desenvolvimento de embalagem para aguardente de algaroba
Sensory analysis and packaging development for brandy mesquite

Viviane Brasileiro de Holanda', Analha Dyalla Feitosa Lins?, Mario Eduardo R.M. Cavalcanti Mata®, Maria Elita Martins
Duarte®, Regilane Marques Feitosa*

Resumo: Objetivou-se com esse estudo realizar analise sensorial da aguardente de algaroba, desenvolver uma embalagem para
sua comercializacdo e verificar a preferéncia de embalagem pelo seu aspecto visual. De acordo com a analise sensorial através
do teste afetivo com 30 voluntarios, detectou-se que quanto ao sabor ndo houve diferenca para os avaliadores e a embalagem
de vidro teve uma maior aceitacdo quanto a preferéncia em razdo de conservar melhor as qualidades organolépticas da bebida
que a embalagem PET, sendo este, portanto, o melhor material para o acondicionamento da aguardente. Para o processo de
criacdo da embalagem fez-se uma pesquisa de campo, geragdo de conceitos e posteriormente uma analise de preferéncia visual
dos conceitos, sendo o conceito 1 o escolhido para a embalagem da aguardente de algaroba , e a embalagem que confere maior
requinte com formas arredondadas que remetem a vagem da algaroba, apresentou uma diferenca de apenas 3,1% de
preferéncia.

Palavras-chaves: Prosopis juliflora (Sw.) DC.; sabor; preferéncia; vidro; PET.

Abstract: The aim of this study perform sensory analysis of mesquite brandy, develop packaging for its commercialization
and check the preferred packaging for its visual appearance. According to the sensory analysis through affective test with 30
volunteers , it was detected that in taste no difference to the evaluators, being that the glass packaging had a greater acceptance
as the preferred due to better conserve the organoleptic qualities of the drink that PET packaging and this is the best material
for the packaging of spirits. For the process of creating the package was made a field research, generating concepts and further
preferably a visual analysis of the concepts, being the chosen concept for the packaging of mesquite brandy was the first
concept , the packaging that gives greater refinement with rounded shapes that refer to mesquite pod , It showed a difference of
only 3.1% preferably
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INTRODUCAO

As aguardentes de frutas sdo aquelas obtidas do
destilado alcodlico simples a partir do suco integral, do suco
concentrado ou da polpa (BRASIL, 2011). No Brasil, a
aguardente mais popular é a de cana-de-aclcar, mais
conhecida por cachaca. A producdo estimada é de 1,3 bilhGes
de litros por ano com mais de 5 mil marcas registradas e cerca
de 40 mil produtores em todo o pais, de acordo com o
Instituto Brasileiro de Cachaca (IBRAF, 2008).

Atualmente existem varias fabricas de aguardente
(formais e informais), ndo s6 de cana-de-aglcar, mas também
de outras matérias—primas. Diante disso, estudos estdo sendo
realizados para producdo de bebidas destiladas a partir de
matérias-primas ricas em aclUcares susceptiveis a
fermentacdo, como abacaxi, sucos de Kiwi, banana,
mandacaru, laranja, uva e das vagens da algarobeira, pelo alto
teor de sacarose presente no fruto. A fermentacdo das vagens
produz &lcool etilico, acido acético e acido citrico, enzimas e
muitos outros componentes secundarios, como metanol e
alcodis superiores, que contribuem para a qualidade sensorial
das bebidas (SILVA, 2009).

A andlise sensorial dos produtos tem como intuito
avaliar sua adequacgdo ao consumidor especifico (ABREU,
2011). Neste sentido, esta ciéncia usa de métodos com o
objetivo de avaliar as propriedades dos produtos através das
respostas dos consumidores, da interacdo entre eles (MINIM,
2013).

Os testes afetivos sdo utilizados quando se necessita
conhecer 0 quanto o consumidor gosta ou desgosta do
produto e, para isto, se utiliza a escala hed6nica de 9 pontos.
Dos valores relativos de aceitabilidade pode-se inferir a
preferéncia, ou seja, as amostras mais aceitas sdo as
preferidas e vice-versa (MIRANDA, 2005)

Além da necessidade de uma boa qualidade sensorial,
com o surgimento e o crescimento dos supermercados, as
embalagens precisam cada vez mais ser auto-suficientes,
tornando-se as “proprias vendedoras” dos produtos que
embalam. As mesmas devem ter caracteristicas que chamem a
atencdo do consumidor; devem ser funcionais, diferentes das
demais concorrentes e atraentes visualmente.

Assim, objetivou-se com esse estudo realizar andlise
sensorial da aguardente de algaroba, desenvolver uma
embalagem para sua comercializacdo e verificar a preferéncia
de embalagem pelo seu aspecto visual.

MATERIAL E METODOS

Para a fabricagdo da aguardente de algaroba (Prosopis
juliflora (Sw.) DC.) foram colhidas vagens, oriundas da
mesorregido do Cariri paraibano. As leguminosas foram
cortadas manualmente e imersas na agua, na propor¢do de
3:1, pelo tempo aproximado de 3 horas. ApGs cortadas e
hidratadas, foram prensadas até atingir uma forca de 8
toneladas. Depois da prensagem, o caldo passou por uma
diluicdo com o intuito de ajustar alguns parametros exigidos:
brix — 18°, pH 4,5 e temperatura de 28° C, passando a ser
chamado de mosto. Para a fermentacdo do mosto utilizou-se o
fermento (Sacharomyces cerevisiae) decorrendo o tempo de
aproximadamente 16 horas. Posteriormente, ocorreu a
destilacdo por aproximadamente 45 minutos. A aguardente foi
bidestilada, ou seja, constitui dupla destilacdo, na qual se
utiliza o corpo proveniente da primeira destilagdo para a

realizacdo de uma nova destilagdo. O teor alcodlico da
aguardente foi de 41,5 °GL. Apds a obtencdo foi envasada em
embalagem PET e vidro.

— Andlise sensorial

A analise sensorial foi realizada no LAPPA (Laboratorio
de armazenamento e processamento de produtos agricolas da
UFCG), com a participacdo de 30 voluntarios nédo treinados
com idade entre 20 e 60 anos. Esta analise foi divida em duas
etapas. Na primeira a aguardente foi recém-destilada, com o
intuito de verificar, através do teste afetivo com escala
hedbnica, o quanto os provadores gostaram ou ndo da bebida;
ja a etapa seguinte foi realizada ap6s 120 dias de
armazenamento, com o0 proposito de constatar se ocorreu
alguma mudanca perceptivel no sabor da aguardente
armazenada nos dois tipos de embalagem (vidro e PET). O
método utilizado para a analise sensorial da aguardente foi o
teste afetivo, método através do qual se pode avaliar grande
numero de consumidores, a respeito de sua preferéncia gosto
e opinido.

— Processo de criacdo da embalagem
— Pesquisa de campo

A definicdo e analise do publico-alvo da aguardente foi
realizada fora dos laboratérios e salas de aula, o pablico-alvo
escolhido foi composto de pessoas na faixa etaria dos 30 aos
40 anos,. Para o desenvolvimento da criagdo da embalagem
foi realizada uma pesquisa em um possivel local de venda e
consumo; por fim, foram catalogadas imagens variadas que
serviram de base para a criacdo da mesma.
— Geragdo de conceitos

Etapa na qual todas as pesquisas, juntamente com o0s
requisitos, foram wusadas para gerar as alternativas de
embalagens. Utilizou-se a técnica de brainstorming, na qual
todas as idéias, independente de serem boas ou ndo, séo
colocadas no papel; posteriormente, realizou-se a triagem
analisando-se que idéias devem ser desenvolvidas.
— Analise de preferéncia visual dos conceitos

Depois de gerados o0s conceitos das embalagens
realizou-se a andlise de preferéncia visual, na qual os 32
voluntérios mostraram, através de uma enquete, 0 conceito
preferido. Foi apresentado para os voluntarios, as trés
imagens das embalagens (desenho 3D) para que eles
indicassem a de sua preferéncia. Apds essa pesquisa foi,
definido o conceito de melhor aceitacdo entre o0s
entrevistados, e gerado um roétulo para este conceito.

—Anélise estatistica

Os dados  experimentais  foram  analisados
estatisticamente, através do programa computacional
ASSISTAT versdo 7.5, através do teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

— Analise sensorial

Verificam-se, na Tabela 1, os valores médios das notas
do teste de ordenacdo de preferéncia entre a aguardente
acondicionada em vidro e em PET e as notas do teste afetivo
(inicial, vidro e PET), onde se utilizou a escala heddnica.
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Tabela 1- Resultado da analise sensorial

Material da

embalagem Sabor Preferéncia (%)
Inicial 5,666 a* -
Vidro 5,333 a* 56,6
PET 5,200 a* 43,33

*Significativo a 5% de probabilidade

Observa-se assim, que as notas de avaliacdo do sabor da
aguardente foram semelhantes, ndo havendo diferenca
significativa entre elas. Observou-se uma diferenca
perceptivel com relacdo a preferéncia da aguardente (PET ou
vidro) em que, 56,6% dos avaliadores preferiram a aguardente
acondicionada em vidro. Os outros avaliadores, 43,3%,
preferiram a aguardente acondicionada em PET.

Verifica-se, na Tabela 2, que na faixa etaria de 30 aos 40
anos de idade ndo houve diferenca significativa nas médias
das notas atribuidas para o sabor da aguardente; a média de
notas para a aguardente acondicionada em vidro foi de 5,33,
enquanto para a aguardente acondicionada em PET foi de
5,06, porém, mesmo ndo tendo uma diferenca significativa
nas notas, verifica-se que o percentual de voluntarios que
preferiram a aguardente armazenada em vidro, -foi, de 66,6%,
contrastando com 33% de voluntarios que preferiram a
aguardente em PET; constata-se, portanto, que nessa faixa
etaria, a porcentagem de pessoas que preferiram o vidro é
significativamente maior que a porcentagem global.

Outra pergunta dirigida aos voluntarios foi: qual das
duas aguardentes (acondicionada em vidro ou PET) se
aproximava mais, em relagdo ao sabor, da aguardente inicial
(Gréfico 1). Constatou-se que 53,3% dos voluntarios
afirmaram que a aguardente armazenada em vidro se
aproximava mais da inicial; em contrapartida, 26,6% dos
voluntarios afirmaram que a aguardente armazenada em PET
é mais semelhante a inicial; o restante dos voluntarios (20%)
ndo opinou a respeito.

Tabela 2-Resultado da andlise sensorial por faixa etaria

Grafico 1- Opinido dos voluntarios a respeito de qual aguardente é
mais parecida com a inicial

Aguardente mais semelhante a inicial

||:I Vidro B Pet O N&o opinaram

20%

53%

Silva et al. (2014) realizou uma pesquisa sobre a
aceitacdo da aguardente de algaroba no mercado Na pesquisa,
foi perguntado se os mesmos estariam dispostos a consumir
uma aguardente produzida a partir das vagens de algarobeira
e 62% responderam que Consumiriam, 32% que Talvez e 6%
optaram pela opcdo que N&o consumiriam. Além de
consumir, 0s entrevistados responderam se comprariam esta
aguardente, com 53% afirmando que Comprariam, 38% que
Talvez e 9% que N&o/Nunca. Os resultados obtidos
apontaram que o0s entrevistados estdo dispostos a consumir e
adquirir uma aguardente produzida a partir das vagens de
algarobeira e apenas uma minoria rejeitaria essa idéia.

Cardello e Faria (2000) analisaram 11 amostras de
aguardentes de cana envelhecidas e ndo envelhecidas por
testes sensoriais afetivos e andlises estatisticas uni e
multivariada. As amostras de aguardente envelhecidas por 12,
36 e 48 meses obtiveram maior aceitacdo, com médias ao
redor de 7,0 na escala hedénica. A amostra com menor
aceitacdo foi a correspondente ao tempo zero de
envelhecimento (controle). As demais amostras obtiveram
aceitacdo intermediaria.

Faixa etaria Quantidade de pessoas

Sabor (média de notas)

Preferéncia (%)

Vidro PET Vidro PET
20 -29 8 51 5,6 50,0 37,5
30-39 15 53 51 66,6 33,0
40 - 49 4 55 55 50,0 25,0
50 — 60 3 6,0 57 66,0 0,0

— Criagédo da embalagem — Diretrizes do projeto

O material escolhido para a embalagem foi o vidro pois
baseado em estudos anteriores, 0 mesmo apresentou melhor
conservacdo da aguardente de algaroba ao longo do
armazenamento. Segundo Holanda et al. (2015), foi o
material que menos alterou as propriedades da aguardente;
outra qualidade conferida ao vidro é o fato da sua
transparéncia além de suas inimeras possibilidades de forma.

Segundo Kuchler e Silva (1999) o recipiente ideal para a
aguardente é uma garrafa de vidro transparente e bem
fechada, identificada com o nome da empresa, proprietario,
endereco e telefone de contato. Camara (2006) concorda com
essa afirmacdo, dizendo que as garrafas de vidro sempre séo
preferidas e nunca de plastico nem outros materiais
semelhantes, para o acondicionamento da aguardente.

A embalagem deverd ter um sistema de fecho pratico
para 0 usudrio; deve comportar 700 ml; permitir que o

consumidor veja que o produto seja diferente das demais
embalagens encontradas no mercado, contendo algum
elemento que remeta a algaroba.

— Geracao e selecao dos conceitos

Segundo Carneiro et al. (2010) varios fatores como a cor
da garrafa de vidro, o tipo da tampa, as ilustrag6es do rétulo ,
entre outros, sdo aspectos relevantes e devem ser observados
na criagdo da embalagem.

Dentre as inimeras solucfes que surgiram a partir do
“brainstorming”, foram selecionadas trés idéias que se
adequavam melhor aos requisitos do projeto. Embora os trés
conceitos sejam diferentes, foram gerados a partir da vagem
de algaroba. Em alguns casos, esta forma foi inserida de
maneira mais ostensiva. Verificam-se nas Figuras 1, 2, 3 e 4,
0s conceitos da embalagem de aguardente de algaroba.
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A principal caracteristica do conceito 1 é a elegancia;
nele, a forma da vagem foi colocada de maneira discreta.
Pode-se observar na Figura 1 o detalhe da embalagem, que
tem a forma da vagem de algaroba. A garrafa possui formas
organicas que remetem diretamente a natureza. Para oferecer
um requinte maior a embalagem, utilizou-se o efeito de vidro
jateado que, além de ter carater estético, também facilita no

manuseio da garrafa, pois adere melhor, diminuindo o risco
de escorregar das maos. O detalhe do vidro jateado é em alto
relevo, dando a impressdo de que sdo duas partes de vidro
acopladas. Para oferecer maior dinamismo ao produto, a base
do vidro jateado é curva, harmonizando-se com as formas
arredondadas da embalagem.

Figura 1. Imagens ilustrativas da criacdo da embalagem de vidro de aguardente de algaroba usando o Conceito 1. a. Garrafa em vidro; b.
Vista da tampa da garrafa aberta. Tampa plastica com rosca; c. Vista Frontal; d. Vista lateral; e. Detalhe jateado da embalagem possui
forma semelhante a da parte superior de algumas vagens de algaroba.

19

||

De acordo com Carneiro et al. (2010) na maioria das
vezes, o consumidor de bebida sente a necessidade de
verificar o produto que esta comprando, analisando a cor e
sua aparéncia, motivo pelo qual a maioria das bebidas possui
embalagens transparentes que permitem a visualizacdo do
produto e para permitir esta visualizacdo, a coloracdo foi
colocada apenas na base da garrafa. Por se tratar de material
translucido, esses raios coloridos vao além da base, deixando
um leve efeito degradé. Procurou-se utilizar uma cor préxima

i
= -

2

a cor da vargem, que de acordo com Silva (2009) é amarela
claro.

Seu sistema de fecho é prético e moderno, haja vista que
permite uma dosagem adequada da bebida, aléem de oferecer
um aspecto moderno a embalagem; a tampa é plastica com
coloracdo igual a da base da garrafa; este tipo de sistema de
fecho, além de oferecer praticidade ao usuario, é o tipo de
sistema utilizado para exportagéo.

O conceito se destaca das outras embalagens de
aguardente, por sua beleza e elegancia.

Figura 2. Imagens ilustrativas da criagdo da embalagem de vidro de aguardente de algaroba usando o Conceito 2. a. Garrafa em vidro com
forma interna que remete diretamente a vagem da algaroba; b. Vista da tampa da garrafa aberta; c. Vista frontal; d. Vista lateral.

O principal aspecto do conceito 2 é a inovagdo. A
aguardente de algaroba é um produto extremamente novo no
mercado e este conceito buscou enfatizar a inovagdo. A
embalagem com forma inovadora para o mercado de bebida
alcodlica procurou transmitir, ao consumidor, um novo
conceito de forma de embalagem de aguardente.

A garrafa tem sua forma externamente reta e possui
internamente, sinuosidades que se identificam de maneira
direta com a vagem de algaroba (Figura 2 c¢). A forma externa
retilinea procura transmitir ao consumidor, a sensacdo de
robustez, que contrasta com a sinuosidade delicada da parte
interna. Da mesma maneira do conceito 1, a cor da
embalagem foi colocada apenas na parte inferior, deixando-a

com uma leve tonalidade esverdeada. O verde foi escolhido
com o intuito de atribuir a embalagem, correlacdo com a
natureza.

O sistema de fecho da embalagem foi a cortica, bastante
adequada para a vedacdo de aguardente; a cortica foi inserida
em uma tampa de acrilico, para diminuir sua visibilidade,
deixando a embalagem mais elegante.

Escolheu-se o acrilico para a fabricagdo da tampa, pois
apesar de ser um material transparente, semelhante ao vidro,
ndo se quebra com facilidade, visto que a tampa é uma pega
da garrafa muito manuseada, com maior risco de cair.

O conceito 3 se destaca das demais embalagens por sua
forma inusitada no mercado de aguardente.
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Figura 3. Imagens ilustrativas da criagdo da embalagem de vidro de aguardente de algaroba usando o Conceito 3.a. Garrafa em vidro com

gomos que remetem a algaroba; b. Vista frontal; c. Vista lateral.
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O conceito 3 é uma garrafa de vidro com gomos que
remetem a algaroba, com tampa rosqueavel de aluminio. tal
conceito, embora apresente uma forma mais tradicional, nele
se inseriram detalhes proprios da algaroba (gomos na garrafa
em alto relevo) o que fez o diferencial da embalagem. Os
gomos de vidro inseridos na garrafa, além de terem carater
estético, também facilitam o manuseio do produto.

Para que a garrafa ndo se tornasse grosseira, pensou-se
em deixa-la mais estreita do que o convencional (para as
garrafas retangulares). Apesar da forma reta, suas arestas sao
abauladas, deixando-a mais préxima as formas da natureza. A
coloragdo da embalagem é apenas na base, com o intuito de se
deixar parte da embalagem transparente, para que o
consumidor possa verificar a aguardente. Seu sistema de
fecho é tampa de aluminio, que oferece ao produto,
praticidade e modernidade.

— Conceito escolhido

As opinides dos entrevistados ficaram bastante
divididas; no entanto, por uma diferenga de 3,1%, o0 conceito
1 foi o preferido. Observa-se, na Figura 4, a preferéncia que
cada conceito obteve.

Gréfico 2- Preferéncia dos conceitos, com base na enquete
realizada.

Grafico de preferéncia dos conceitos

||:I Conceito 1 B Conceito2 O Conceito 3

34% 38%

28%

Detalhamento da embalagem

Depois que a embalagem (Conceito 1) foi escolhida,
comegou a criacdo do rétulo, o qual segue os padrdes da
garrafa, ou seja, continua transmitindo, ao consumidor, as
mesmas sensacdes.

De acordo com Dias (2010) os rétulos das embalagens
de aguardente buscam transmitir a cultura da regido de
origem, sua matéria prima e/ou modo de produgdo. Na
pesquisa de campo realizada verificou-se que os rotulos das
bebidas sofisticadas possuem, no geral, poucas cores, sendo
mais discretos e elegantes. Dessa maneira houve a escolha da
redugdo no uso das cores do rotulo. Embora o rétulo seja uma

J

e

policromia, existem apenas 3 cores predominantes; as cores
predominantes escolhidas para o ré6tulo, foram o preto,
dourado e o marrom. De acordo com Souza (2008) o preto
transmite sofisticacdo, poder e formalidade. O dourado, por
remeter diretamente ao ouro, transmite elegéncia e nobreza.
Embora o0s aspectos acima citados sejam de muita
importéncia, outro aspecto que deveria ser enfatizado pelo
produto, é a sua matéria-prima, ou seja, a algaroba; por este
motivo, além da utilizagdo discreta da imagem das vagens de
algaroba inseriu a imagem de um campo com o intuito de
transmitir ao consumidor, a relagéo da bebida com a natureza.
A imagem de fundo é predominantemente marrom, cor que se
associa facilmente a vagem de algaroba.

Embora a aguardente de algaroba seja um produto novo
no mercado, tentou-se transmitir, ao produto aspecto de
tradicdo, aspecto este que é o grande carro chefe da
aguardente de cana-de-agUcar; esta tradicdo foi inserida no
rotulo com a utilizacdo de uma fonte classica e rebuscada.

Figura 4- Rotulo da embalagem: Impresso em papel couché
115g/m?, com a utilizagdo de verniz total.
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Apresenta-se, na Figura 5, a embalagem de aguardente
de algaroba, com o rétulo projetado para este conceito e suas
dimensdes.

Figura 5. Imagens ilustrativas da criacdo da embalagem de vidro
(Conceito 1) de aguardente com rétulo. a. vista frontal da
embalagem e suas dimensdes; b. vista lateral da embalagem e suas
dimensoes.
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CONCLUSOES

Através da andlise sensorial detectou-se que quanto ao
sabor ndo houve diferenca para os avaliadores, sendo que a
embalagem de vidro teve uma maior aceitacdo quanto a
preferéncia em razdo de conservar melhor as qualidades
organolépticas da bebida que a embalagem PET e que este é o
melhor material para o acondicionamento da aguardente; o
conceito escolhido para a embalagem da aguardente de
algaroba foi o conceito 1, a embalagem que confere maior
requinte com formas arredondadas que remetem a vagem da
algaroba, apresentou uma diferenca de apenas 3,1% de
preferéncia.
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