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CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA, FISICO-QUIMICA E SENSORIAL
DE BEBIDAS SABORIZADAS COM JAMBU E MEL DE ABELHA URUCU
AMARELA, URUCU CINZENTA E Apis mellifera.

MICROBIOLOGICAL, PHYSICAL-CHEMICAL  AND SENSORIAL
CHARACTERIZATION OF DRINKS FLAVORED WITH JAMBU AND BEE
HONEY OF URUCU AMARELA, URUCU CINZENTA AND Apis melifera.

Resumo. Este trabalho descreveu um estudo experimental para a saborizacdo de cachaca
cominfusdo de jambu (Acmella oleracea) e adicao de trés diferentes tipos de mel: Urucu
Cinzenta (Melipona fascilulata), Urucu Amarela (Melipona flavolineata) e mel de abelha
com ferrdo (Apis mellifera). Para caracterizacdo das bebidas foram realizados testes fisico-
quimicos seguindo as diretrizes do Manual do Instituto Adolfo Lutz e do Procedimento
Operacional Padrdo (POP) da Universidade Estadual do Para (UEPA), abrangendo analises
de pH, grau Brix, teor alcodlico, acidez e agUcares totais. A qualidade microbiolégica da
bebida foi avaliada segundo o Procedimento Operacional Padrdo do Instituto de Medicina
Veterinaria (IMV), que incluiu contagem de fungos, de Staphylococcus Coagulase Positiva e
de enterobactérias. E a analise sensorial foi conduzida com a participacéo de 70 voluntarios
ndo treinados, para identificar preferéncias sensoriais e niveis de aceitacao, além de coletar
dados sobre comportamento de consumo e intencdo de compra. Os resultados
demonstraram que todas as bebidas saborizadas atenderam aos padrdes estabelecidos pela
legislacdo vigente em relacdo aos aspectos fisico-quimicos e microbioldgicos, garantindo
a qualidade e seguranca dos produtos finais. Este estudo contribuiu para o entendimento
da aplicacdo de ingredientes regionais na producdo de bebidas alcodlicas saborizadas,
destacando a importancia da anélise sensorial e da conformidade com normas regulatorias
para o desenvolvimento de produtos inovadores e seguros no mercado consumidor.

Palavras chave: abelha com ferrdo; Acmella oleracea; cachaca; Melipona fascilulata;
Meliponaflavolineata.

Abstract. This work described an experimental study for the flavoring of cachaca
with aninfusion of jambu (Acmella oleracea) and the addition of three different types of
honey: Urucu Cinzenta (Melipona fascilulata), Urugcu Amarela (Melipona flavolineata) and
honey from a stinging bee (Apis mellifera). ). To characterize the drinks, physical-chemical
testswere carried out following the guidelines of the Manual of the Adolfo Lutz Institute
and the Standard Operating Procedure (SOP) of the State University of Para (UEPA),
covering analyzes of pH, Brix degree, alcohol content, acidity and total sugars. The
microbiological quality of the drink was evaluated according to the Standard Operating
Procedure of the Institute of Veterinary Medicine (IMV), which included fungi counting,
Coagulase Positive Staphylococcus and enterobacteria. And the sensory analysis was
conducted withthe participation of 70 untrained volunteers, to identify sensory preferences
and acceptance levels, in addition to collecting data on consumption behavior and purchase
intention. The results demonstrated that all flavored drinks met the standards established
by current legislation in relation to physical-chemical and microbiological aspects,
guaranteeing thequality and safety of the final products. This study contributed to the
understanding of the application of regional ingredients in the production of flavored
alcoholic beverages, highlighting the importance of sensory analysis and compliance with
regulatory standards for the development of innovative and safe products in the consumer
market.
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Keywords: tinging bee; Acmella oleracea; cachaga, Melipona fascilulata;
Melipona flavolineata.

1. INTRODUCAO

A cultura da cana-de-agucar no Brasil foi iniciada em 1532 e se transformou na primeira
riqueza do pais nos seus primeiros anos de colonizacdo. Da plantacdo tem-se como principal
produto de exportacdo, o acucar, que foi a primeira indUstria. Junto com essa cultura nascia um
outro produto originado da cana e tipicamente brasileiro, a cachaga. A cachaca surgiu a partir
da fermentacdo da espuma que boiava nos tachos em que era fervido o suco da cana para a
fabricacdo do acucar. Para purifica-lo, a espuma era retirada e servida aos animais com 0 home
de Cagaca. Pouco tempo depois, descobriu-se que a Cagaca recolhida em potes fermentava,
obtendo assim, teores alcodlicos. Da evolucdo da Cagaga, surgiu a denominacgdo Cachaca®.
Com isso, destaca-se a importancia historica da cachaga, como um subproduto e com processos
naturais que inicialmente apresentava-se sem valor comercial, porém atualmente com
identidade prépria e com valor econdmico e cultural.Entre meados do século XVI e a metade
do século XVII, alguns engenhos passaram a conciliar a producédo de aguUcar e da cachaga. A
fabricacdo desta ultima experimentou umnotavel aumento, transformando-se em uma espécie
de moeda utilizada para adquirir escravosna Africa®. Atualmente, a cachaca é reconhecida
como a segunda bebida mais consumida no Brasil, perdendo apenas para a cerveja®.

Nesse contexto, uma maneira de diferenciar a cachacga convencional e agregar valor a
elaé adicionar condimentos durante o processo de destilacdo para conferir sabores e aromas
caracteristicos. Essas modificacbes precisam ser acompanhadas de analises quimicas e
sensoriais, pois nem sempre uma alteragdo no processo tecnolégico resultard em um produto
final de qualidade satisfatoria®. Além do processo de destilagdo, existe também o processo de
envelhecimento, que contribui significativamente para a melhoria das caracteristicas
organolépticas da cachaca, resultando em um sabor mais suave e agradavel. Durante este
processo, a cachaca absorve substancias e ocorrem reagdes entre 0s componentes originais do
destilado e os novos compostos extraidos®. Tais trabalhos fornecem duas visdes diferentes para
a fabricacdo de cachaca saborizada que visa criar perfis de sabores unicos, tornando-a uma
opcao cada vez mais popular entre os apreciadores da bebida.

Um exemplo notavel de ingrediente utilizado na cachaca saborizada é a planta
Acmella oleracea, popularmente reconhecida como jambu, que tem sua origem na regido
amazonica doBrasil, especialmente no estado do Para. O jambu é amplamente utilizado na

culinaria paraense em pratos tipicos como pato no tucupi, tacaca, arroz paraense, pizzas, pasteis,
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saladas cruas, cervejas e cachacas®. E vem sendo muito valorizado por suas multiplas utilidades
e seu impactocultural e medicinal na regido amazénica. No entanto, atualmente nota-se que
devido suas caracteristicas distintivas associadas ao consumo dessa hortalica, destaca-se seu
sabor pungente, altamente apreciado devido a presenca da amida espilantol, que proporciona
uma intensa salivacdo e uma sensacao anestésica nos labios e na parte interna da boca quando
as folhas, inflorescéncias e/ou caules sdo consumidos®.Por outro lado, a pratica conhecida
como apicultura e meliponicultura, que se refere, respectivamente, a criacdo de abelhas
com ferrdo e abelhas indigenas sem ferrdo”, quefornecem méis com caracterisicas
sensoriais que desempenha um papel importante na saborizacdo de bebidas, entre elas as
cachacas. Dentre as abelhas sem ferrdo, a espécie Melipona flavolineata, popularmente
denominada urugu-amarela, sobressai-se como uma das abelhas nativas mais cultivadas por
agricultores familiares no nordeste do Para. Esta espéecie encontra-se naturalmente distribuida
nos estados do Amazonas, Para, Maranhdo e Tocantins®.Senso assim, a cachaca com mel é
uma tradicdo que remonta a tempos antigos, onde o mel é adicionado a cachaca para suavizar
seu sabor e enriquecer seu perfil aromatico. Adicionalmente,a combinacao do jambu e do mel na
cachaga vem sendo uma prética cotidiana e resulta em uma cachaca com um perfil de sabor
distintivo, que reflete a rica biodiversidade e as praticas culturais da regido amazonica, tornando-
a uma bebida unica e altamente apreciada.

O mel proveniente da Melipona fasciculata, conhecida como urugu-cinzenta, apresenta
portanto caracteristicas distintas em relagcdo ao mel de Apis mellifera, sendo notavelmente mais
liquido, acido e com uma coloragdo suave. Adicionalmente, possui um aroma altamente
atrativo, decorrente das caracteristicas bioldgicas das abelhas, resultando em uma concentragédo
de acucares que pode alcancar até 74%®). Por sua vez, o mel da Melipona flavolineata, ou
urucu-amarela, destaca-se por seu sabor e aroma mais intensos, atributos tipicos das abelhas
indigenas?. Essas caracteristicas conferem ao mel de urucu-amarela uma identidade Unica,
valorizada tanto pelo seu perfil sensorial quanto pelas suas propriedades bioldgicas.

Desse modo, a combinagdo harmoniosa dos ingredientes presentes na cachaca artesanal
saborizada, com o uso do jambu, do mel de urugu-amarela, do mel de urugu-cinzenta e do mel
de Apis mellifera pode ensejar uma experiéncia sensorial e gastrondmica impar. Cada um desses
ingredientes contribui com nuances e sabores singulares, refletindo ndo apenas a diversidade da
flora brasileira, mas também a autenticidade e os sabores marcantes do nosso pais. Essa
combinacdo Unica na producdo de cachaga artesanal saborizada destaca a rica biodiversidade e
as préaticas culturais da regido amazonica, resultando em uma bebida Unica e altamente

apreciada.Nesse sentido, a ideia de combinar duas bebidas saborizadas e tradicionalmente
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comercializadas, como cachaca com mel e cachaga com jambu, em uma Unica preparacao foi
motivada por diversos fatores. Um deles foi inovacéo e diferenciagéo, criar um produto novo e
diferenciado que combina cachaca com mel e jambu resulta em uma bebida Unica queoferece
uma complexidade de sabores e sensacdes diferentes das cachacas tradicionais, além de ser
ingredientes regionais muito apreciados na cultura da regido amazonica. Outro fator parao uso
desses dois ingredientes foi devido as caracteristicas distintas, o mel adiciona docura e
complexidade aromatica, enquanto o jambu proporciona uma sensagdo pungente e anestésica,
aumentando a salivacdo. A combinacao desses elementos pode criar uma bebida com um perfil
sensorial rico e balanceado, agradando a uma ampla gama de paladares.

Sendo assim, o objetivo do presente trabalho foi produzir uma cachaga artesanal
saborizada, com adicdo da flor de jambu (Acmella oleracea) e méis de abelhas Urucu Amarela
(Melipona flavolineata), Urucu Cinzenta (Melipona fasciculata) e Apis melifera, e avaliar suas

caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais.

2. MATERIAIS E METODOS

a. Preparo da bebida saborizada

Para a preparacdo das bebidas saborizadas foram utilizados: 1,5 litros de cachaca
comercialda marca 51, com graduacdo alcodlica de 38% obtidas em um supermercado no
comércio deCastanahl/PA; 500 gramas de flores de jambu adquiridas na feira do agricultor
rural no municipio de Castanhal-PA; e 150 mL de trés tipos diferentes de méis (mel de Apis
mellifera adquirido do Setor de Apicultura do IFPA-Castanhal, mel de urucu-Amarela e mel
de urugu- Cinzenta obtidos da Associacdo dos Meliponicultores de Curuca).

As flores de jambu foram separadas das folhas e lavadas em agua corrente e sanitizadas
com cloro (20 mL/litro de &4gua) durnate 15 minutos seguido de um enxague final com agua
potavel e secagem em temperatura ambiente over night. Posterormente 500 gramas de jambu
foram acondicionadas em um recipiente de vidro previamente sanitizadas com cloro (20
mL/litro de &gua) durante 15 minutos. Em seguida foi adicionado 1,5 litros de cachaca
industrializada, permanecendo em infuséo por 30 dias para a etapa de cura em temperatura
ambiente e a sombra (Figura 1), de acordo com EMBRAPA, com modificacdes™?.

No presente trabalho ndo foi adicionado os condimentos durante o processo de destilacao,
e sim o uso de cachaca industrializada adicionada por meio de infusdo do ingrediente flor de
jambu (Acmella oleracea). Esse processo de infusdo envolve a imersdo de ingredientes
aromaticos na cachaca para que seus sabores e aromas sejam transferidos para a bebida. Para a

producéo de licores de fruta in natura o processo de infuséo deve ser realizado por pelo menos
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15 dias em temperatura ambiente quando se utiliza 0 miolo da fruta, quando se utiliza cascas
de fruta, o processo de infusio dura em torno de 30 dias®?.

No 31° dia, a mistura foi dividida em trés partes de 500 mL de cachaca saborizada com
flores de jambu (cachaga saborizada priméria). Em cada parte primaria foram adicionados mais
1,2 litros de cachaga pura (cachaca saborizada secundaria) e 150 mL de mel. Sendo as bebidas
F (bebida saborizada secundéaria + 150 mL de mel de abelha com ferréo), A (bebida saborizada
secundaria + 150 mL de mel da abelha urucu-amarela) e C (bebida saborizada secundaria + 150
mL de mel da abelha urugu-cinzente) (Figura 2).

As bebidas saborizadas F, A e C foram armazenadas em garrafas pets em temperatura
ambiente e sob luz indireta e 24 horas depois iniciou-seos testes fisico-quimico,

microbiologicos e sensoriais.

Figura 1 — Infusdo da cachaca comercial com flores de jambu em pote de vidro para a etapa da cura.Fonte:
Dados do Autor (2024).
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Figura 2 — Bebidas alcodlicas saborizadas com jambu e mel. F — Bebida saborizada com mel de
abelha com ferrdo. A — Bebida saborizda com mel de Urucu-Amarela. C — Bebida saborizada
com Mel de abelha Urugu- Cinzenta.

Fonte: Dados do Autor (2024).

b. Anélises Microbioldgicas das Bebidas Saborizadas

Para a realizacdo dos testes microbioldgicos nas bebidas saborizadas utilizou-se a
metodologia oficial do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento para a contagem
de bolores e leveduras em &agar batata dextrosado acidificado com &cido tartarico®?, de
Staphylococcus Coagulase Positiva, realizada em agar Bair-parker suplementado com gema de
ovo e telurito de potassio, e de enterobactérias, realizadas a partir da contagem de col6nias em
agar bile vermelho glicose (VRBG). Esses testes foram realizados em duplicata no Laboratério
de Higiene e Qualidade de Alimentos do Instituto de Medicina Veterinaria da Universidade
Federal do Para Campus Castanhal levando em consideracdo a metodologia oficial e os padrdes

microbioldgicos pertinentes (3 14 15),

c. Anadlises Fisico-Quimicas das Bebidas Saborizadas
Para a realizacdo dos testes fisico-quimicos utilizou-se a metodologia do Manual do
Instituto Adolfo Lutz para os testes de pH, grau Brix, teor alcodlico, acidez e agUcares totais.
Esses testes foram realizados em duplicata no Laboratério de Nutrigdo do Instituto de medicina
Veterinaria da Universidade Federal do Para Campus Castanhal levando-se em consideracéo o

que ¢ sugerido nos padrdes oficiais (33 14 15 16, 17,18, 19)
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d. Anélise Sensorial das Bebidas Saborizadas.
Ap0ds o resultado das analises fisico-quimicas e microbioldgicas foi realizada a analise

sensorial com a participacdo de 70 voluntéarios ndo treinados da comunidade académica do
Instituto de Medicina Veterinaria da Universidade Federal do Para / Campus Castanhal. Neste
estudo, cada analista avaliou diferentes atributos das bebidas saborizadas, atribuindo notas em
uma escala de 1 a 9 para caracteristicas sensoriais das amostras, como aparéncia, aroma, cofr,
sabor, textura e aceitacdo global. Além disso, os participantes indicaram a frequéncia com que
consumiriam as bebidas saborizadas, de acordo com suas preferéncias pessoais.

As Ultimas avaliagdes focaram na frequéncia de compra, isto é, no interesse dos analistas
em adquirir as bebidas saborizadas no mercado para consumo pessoal, com pontuacdes
variando de 1 a 5. Apo6s avaliar as caracteristicas sensoriais e 0 interesse de consumo e compra
do produto, os avaliadores puderam expressar opinides sobre a ordem de preferéncia, baseadas
em seus préprios critérios, ordenando em primeiro, segundo e terceiro lugar.

Os dados coletados foram entdo organizados em planilhas Excel e analise estatistica de
variancia (ANOVA) foi realizada sobre a aceitacdo do produto desenvolvido, com base nas
notas e opinides fornecidas pelos participantes. Foram calculados média e desvio padrdo para
os valores atribuidos a cada atributo sensorial, além da frequéncia de consumo e venda, € 0

indice de aceitacdo global.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir dos resultados dos testes microbioldgicos das bebidas saborizadas pode-se
detectar auséncia de crescimento de colbnias tipicas para Staphylococccus Coagulase Positiva
nas trés bebidas analisadas, portanto dentro do padrdo microbiolégico exigido pela legislacdo
brasileira 3 1415 Assim como a contagem de enterobactérias também atendeu ao requisito
oficial, apresentando-se sem crescimento de unidades formadoras de col6nias tipicas em todas
as amostras. Em um trabalho realizado em 2017 sobre os parametros higiénicos-sanitarios da
cachagca artesanal foi constatado apenas crescimento de bactérias meséfilas aerdbias, indicando
uma contaminagio no processo de fabricacio e/ou armazenamento®®. Isto comprova que as
bebeidas saborizadas deste estudo atenderam aos requisitos de hiegene dos manipuladores, do
ambeinte e do processo de fabricacao.

A contaminacdo microbiol6gica do mel é muito comum, e pode ocorrer e ter origem na
microbiota do polen, nas abelhas ou na falta de higiene durante a colheita e 0 processamento.
Os microrganismos como bolores e leveduras, sdo os mais prejudiciais a qualidade do mel, pois

conseguem sobreviver em condicdes acidas e ndo sdo inibidos pelo aglcar presente no mel @9,
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A contagem de fungos neste trabalho também respeitou o limite especificado pela
legislacioque é de 1,0 x 10* UFC/mL®?), onde a bebida saborizada A, com mel de Urugu
Amarelaapresentou um resultado de 1,5 x 102 UFC/mL, enquanto a bebida saborizada C, com
mel deUrucu Cinzenta e F, com mel de Apis mellifera apresentaram ambas resultados de 2,0
X 102UFC/mL. Esses resultados microbioldgicos destacaram a conformidade das bebidas
aborizadas com mel de Urugu Amarela, Urugu Cinzenta e Apis mellifera com os padrdes de
qualidade e seguranca microbioldgica estabelecidos oficialmente. Segundo o artigo ja citado, é
comum a contagem alta de levedures e bolores em bebidas alcolicas fermentadas, porém, obteve
como resultado do estudo quantidades acima do esperado, podendo trazer risco pela possivel
presenca de micotoxinas @9,

Com os resultados dos testes fisico-quimicos foi possivel constatar que no teste de pH, a
bebida saborizada A, C e F (com mel de Urucu Amarela, Urugu Cinzenta e com o0 mel de Apis
mellifera) apresentaram valores de 5.10, 5.79 e de 4.57, respectivamente, o que indica que a
bebida saborizada F possui uma acidez superior em comparacao com as demais. O pH do mel é
afetado por diversos fatores, como o pH do néctar, o tipo de solo, e a interacdo com outras
plantas que compdem o mel. Além disso, as substancias liberadas pelas glandulas mandibulares
das abelhas se misturam ao néctar enquanto elas o transportam para a colmeia, alterando assim
o pH final do produto. Em um determinado trabalho publicado sobre caracteristicas dequalidade
do mel, o pH médio das amostras de méis de Urucu Cinzenta (Melipona fasciculata)foi de 3,79
22 Qutro estudo demonstrou que os méis de Apis mellifera, Urucu Cinzenta e UruguAmarela
varia de 3,2 a 4,5%%.Tais estudos demostraram que a combinacéo de mel com cachacae jambu
resulta em uma amostra com menor acidez. Isso significa que quando esses ingredientes sao
misturados, a acidez do produto final diminui em comparacdo com a acidez domel puro.
Portanto, essa combinacdo pode criar uma bebida com um perfil de sabor mais suavee menos
acido.

No teste de grau Brix observou-se que tanto a bebida saborizada com mel de Urugu
Amarela (A) quanto a bebida saborizada com mel de Urucu Cinzenta (C) apresentaram um
resultado de 19%, enquanto a bebida saborizada com mel de Apis mellifera (F) registrou um
valor de 18%, evidenciando que esta Ultima bebida saborizada (F) possui um grau de dogura
inferior em relagéo as outras amostras. Em um trabalho publicado em 2020, o autor desenvolveu
uma cachaca saborizada com pimenta, em trés diferentes propor¢des de pimenta Cumari do
Para (Capsicum chinense jacqui) e pimenta dedo de mocga (Capsicum baccatum), no teste de
grau Brix obtendo diferentes resultados: 16, 15 e 15 ¥, resultados bem proximos aos obtidos

no presente estudo. Essas pesquisas revelam que o teste de grau Brix é uma ferramenta essencial
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para avaliar a dogura e a qualidade de diferentes tipos de bebidas, sejam elas adogadas com mel
ou saborizadas com pimenta, garantindo assim um padréo de qualidade e sabor consistente.

A acidez ¢ um sinal de deterioracdo vinculado a fermentacéo do mel, a qual é promovida
pelo armazenamento inadequado. Este fator é crucial para a estabilidade do produto, uma vez
que reduz a acdo de microrganismos, e tende a diminuir conforme o mel envelhece 4. No teste
de acidez, verificou-se que a bebida saborizada A, C e F apresentaram um resultado de 70 mg,
50mg e 90mg de &cido acético/100 mL, respectivamente, indicando que esta Ultima possui a
maior concentracdo de acido acético entre as amostras analisadas. De acordo com os padrfes
de qualidade e seguranca do MAPA, o limite m&ximo estabelecido é de 150mg/100ml de acido
acético™®. A variacdo na acidez pode ocorrer devido & espécie e alimentacdo da abelha, onde
as diferencas na acidez observadas entre os tipos de mel de Urucu Amarela, Urugu Cinzenta e
Apis mellifera podem ser parcialmente atribuidas a acidez natural do mel, que varia com a
espécie de abelha e sua alimentacdo. Como também pode variar devido a deterioracdo pelo
armazenamento, especialmente se o armazenamento ndo for adequado, promovendo a
fermentacao.

Os acUcares sdo os principais componentes do mel, predominando os monossacarideos
glicose e frutose. Esses acUcares influenciam a viscosidade, cristalizacdo e atividade
antibacteriana domel. Como indicadores de qualidade, os acucares estdo relacionados ao grau
de maturacio do mel®. No teste de aclcares totais, observou-se que a bebida saborizada A
(com mel de UruguAmarela) apresentou um resultado de 0,34%, ao passo que as bebidas
saborizadas com mel deUrucu Cinzenta (C) e com mel de Apis mellifera (F) mostraram ambas
um valor de 0,39%, demonstrando que a bebida com mel de Urucu Amarela contém uma
quantidade inferior de aclcares em comparacdo com as demais.

No teste de teor alcodlico, foi estimado que a bebida com mel de Urugcu Amarela, a bebida
com mel de Urugu Cinzenta e a bebida com mel de Apis melifera possui cerca de 35,84% de
alcool. Essa estimativa foi derivada de calculos proporcionais, empregando a regra de trés, a
fim de determinar a porcentagem de teor alcodlico presente em cada bebida apds a adicdo de
mel.

Observa-se na Tabela 1 os atributos que foram avaliados durante o teste de analise
sensorial das trés bebidas saborizadas com jambu e trés diferentes tipos de mel, de urugu-
amarela, urugu-cinzenta e Apis melifera. Os dados presentes na tabela foram obtidos através de
média e desvio padrdo para determinar os valores atribuidos a cada atributo sensorial. Observa-
se que ndo houve diferenca significativa entre as amostras analisadas. Considerando a escala

hedo6nica de 9 pontos, os atributos avaliados situaram-se entre 0s pontos 6 e 7, correspondentesa
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"gostei ligeiramente™ e "gostei moderadamente™, respectivamente.

Tabela 1- Analise de varidncia dos atributos avaliados no teste de analise sensorial das bebidas
saborizadas comjambu e mel de urugu-amarela (A), urugu-cinzenta (C) e Apis mellifera (F) Médias
dos valores atribuidos a cada atributo sensorial, aceitacao global, além da frequéncia de consumo,
atitude decompra e preferéncia de aceitagdo das amostras analisadas.

ATRIBUTOS NOTAS A C F
Aparencra T-9 1, I7EL,49 [,20F1,46 7,23X1,56
Aroma 1-9 6,81+1,94 6,79+1,87 7,09+£1,78
Cor 1-9 6,59+1,65 6,84+1,536,73+1,74
Sabor 1-9 6,87+1,90 6,70+2,16 6,86+2,19
Ardéncia 1-9 6,67+1,91 6,67+2,17 6,99+2,25
Aceitacdo Global 1-9 6,96+1,71 6,80+1,956,97+1,90
indice de aceitagéo 0-100% 77,30 75,56 77,46
Frequéncia de consumo 1-9 5,93£2,02 5,76+2,20 5,84+2,31
Atitude de compra 1-5 3,33£1,07 3,31+1,22 3,33£1,29
Preferéncia de 1-3 147 129 144

ordenacéo

Na analise sensorial, os atributos de aparéncia, aroma, aceitacdo global, ardéncia, sabor
e cor foram avaliados. A cachaca que se destacou de forma mais proeminente foi a de jambu
com melde Apis melifera (F), sendo a mais votada em quase todos os aspectos. Em seguida, foi
apreciadaa cachaca com jambu e mel de Urucu Amarela (A), e por ultimo, a cachaca com mel
de Urucu Cinzenta (C) (Tabela 1).

No grafico apresentado abaixo, destaca-se que a bebida saborizada com mel de Apis
melifera (F) recebeu a melhor avaliacdo entre todos os tributos considerados pelos voluntarios.
Este resultado ressalta ndo apenas a preferéncia pela combinacdo do mel de abelha com a
bebida, mas também indica uma aceitacdo superior em relacdo as outras op¢Oes avaliadas
(Figura 3).

ANALISE
SENSORIAL
ACEITACAO / \ AROM
‘ ( ]
S &
ARDENC \' co
SABOR

As— G- =oF
Figura 3 — Grafico em radar ilustrando as avaliacBes nos aspectos sensoriais das bebidas
saborizadas. (A) — Bebida saborizada com mel de urucu-amarela. (C) - Bebida saborizada com
mel de urugu-cinzenta. (F) - Bebidasaborizada com mel de Apis melifera.
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320 Nos aspectos econdmicos avaliados pela frequéncia de consumo numa escala de 01
321  (ruim) a 09 (6timo) e pela atitude de compra numa escala de 01 (ruim) a 05 (6timo), os
322  resultados foram os seguintes: a bebida saborizada de jambu com mel de urugu-amarela (A)
323  obteve a maior votacdo em termos de frequéncia de consumo, seguida pela bebida saborizada
324  com mel de Apis mellifera (F) e, em terceiro lugar, a bebida com mel de urugu cinzenta (C). No
325 que tange a atitude de compra, as bebidas saborizadas com mel de urugu-amarela e de Apis
326  mellifera ficaram empatadas na preferéncia, seguidas pela bebida com mel de urugu cinzenta
327  (Figura 4).

328
Consumo e Compra

7

6

5 e

4

2

1 .

A C F
i Freq. Consumo mAtitude de Compra

329 Figura 4 - Grafico de frequéncia de consumo e atitude de compra das bebidas saborizadas.
330 (A) — Bebida saborizada com mel de urucu-amarela. (C) - Bebida saborizada com mel de urugu-
331 cinzenta.(F) - Bebida saborizada com mel de Apis mellifera.
332
333 No gue concerne a ordem de preferéncia, a Figura 5 revela que a bebida saborizada com jambu

334 e mel de urugu cinzenta (C) obteve o primeiro lugar, seguida pela bebida com mel de Apis mellifera

335  (F)emsegundo lugar, e abebidacom mel de urugu amarela (A) emterceiro lugar.A figura 5 também ilustra
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336  aquantidade de vezes que cada bebida foi classificada em primeiro,segundo e terceiro lugar.

Ordem de Preferéncia

25 29
2 25 &l 25
15 18
10 16
5
0
A C F

m1e m2® m3e

337 Figura5 - NUmero de vezes que cada bebida saborizada foi classificada como em 1°, 2° e 3° lugar de preferéncia.
338 (A) — Bebida saborizada com mel de urugu- amarela. (C) - Bebida saborizada com mel de urucu-

339 cinzenta. (F) -Bebida saborizada com mel de Apis mellifera.

340

341 Os produtos mais aceitos pelas pessoas foram aqueles que apresentaram uma boa

342  combinacdo de ardéncia do jambu e o sabor adocicado do mel. Diversas opinides sobre as
343  amostras fornecidas indicaram que os consumidores gostaram bastante do produto, destacando
344  especialmente o sabor Unico e inconfundivel do jambu, sua ardéncia e dorméncia caracteristicae
345 0 sabor adocicado do mel. Dentre as consideragdes sobre o produto destaca-se: “Muito boa,
346  sabor agradavel”, “a ardéncia € muito caracteristica, traz uma sensacao boa na boca”.

347 Corcino também apresentou um trabalho relevante sobre a aceitabilidade dos
348  consumidores com licores artesanais e industriais mais adocicados, onde a preferéncia foi por

349  licores com uma boa proporcéo de doce e alcool®).,

350 .
351 4. CONCLUSAO
352 Com base nos resultados obtidos foi possivel desenvolver uma bebida saborizada

353  com qualidade e enriquecida com ingredientes regionais distintivos, como jambu e diversos
354  tipos deméis. Este produto singular ndo apenas cativou os consumidores tradicionais de
355 cachaga, mas também atraiu novos apreciadores em busca de experiéncias sensoriais
356  inovadoras.

357 A utilizacdo de méis provenientes de diferentes espécies de abelhas conferiu sabores
358  exclusivos, variando a dogura e moderando a intensidade picante do jambu. Notavelmente,
359 a bebida elaborada com mel de Apis mellifera revelou um equilibrio de sabores que obteve
360 maioraceitacdo entre os provadores, ao passo que a inclusdo do mel de Urucu Amarela
361 intensificou apungéncia caracteristica do jambu. Este estudo ndo apenas ressaltou a

362 importancia da selecdo cuidadosa dos ingredientes naproducdo de bebidas saborizadas



363
364

365
366

367
368
369
370
371
372
373
374
375
376
377
378
379
380
381
382
383
384
385
386
387
388
389
390
391
392
393
394
395
396
397
398
399
400
401
402
403
404
405
406
407
408
409
410

21

artesanais, mas também evidenciou a riqueza sensorial que pode ser alcangada por meio da

integracdo de elementos botéanicos regionais.
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