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RESUMO

A regido nordeste ¢ composta por uma grande biodiversidade de arvores, entre elas temos o
umbuzeiro (Spondias tuberosas arruda) o qual possui 0 umbu como um fruto com alto valor
nutricional, cultural e socioeconémico, sendo uma op¢ao interessante no desenvolvimento de
licores. Os Licores sdo uma importante alternativa na reducdo dos desperdicios de frutas,
agregando valor e aumentando sua vida de prateleira, ndo necessitando de tecnologias
complexas e de alto custo para sua producgdo, além de ser uma fonte de geragdo de renda para
as familias do campo. Diante disso o presente trabalho teve como objetivo elaborar um licor
de umbu, utilizando a polpa e a casca, além de avaliar os aspectos fisicos, fisico-quimicos e
sensoriais do licor. Os frutos foram coletados na zona rural do municipio de Cuité-PB, em
seguida os frutos passaram por um processo de higienizagdo em solucdo clorada de 15 ml
durante 30 min. Apds a higienizacdo as partes do umbu (casca, polpa e casca + polpa) foram
separadas em recipientes, onde posteriormente foram adicionados alcool de cereais e xarope
de actcar a 30 ° Bx, logo apds, sendo colocados em processo de maceracao alcodlica durante
o periodo de 27 dias. Apos esses processos, os licores passaram pelas analises fisicas e fisico-
quimicas em triplicata, posteriormente foram submetidas a avaliagdo sensorial, por um grupo
de 54 provadores nao treinados de ambos os sexos, utilizando-se da escala heddnica de 9
pontos e intencdo de compra com 5 pontos. Foram possiveis observar caracteristicas
desejaveis para um licor como baixos indices de acidez (0,6 a 1,2%); e pH (3,2 a 3,9), que sdo
essenciais para manutengdo da estabilidade microbiologica, além disso, os solidos soluveis
obtidos se mantiveram na margem que determina a legislagao (29° a 30° Brix). Em relagdo a
analise sensorial foram obtidos foi possivel verificar que os licores obtiveram médias de 1A
(Indice de aceitabilidade) de 73 % a 79 %. Sendo assim conclui-se que o licor de umbu
apresenta um grande potencial de mercado, constituindo de uma 6tima alternativa para o uso
de seus frutos, evitando perdas, agregando valor e gerando renda para os produtores rurais.

Palavras-chaves: Umbuzeiro; alcool; frutas; polpa.



ABSTRACT

The northeast region is composed of a great biodiversity of trees, among them we have the
umbuzeiro (spondias tuberosas arruda) which has umbu as a fruit with high nutritional value,
cultural and socio-economic, being an interesting option in the development of liqueurs.
Liqueurs are an important alternative in reducing fruit waste, adding value and increasing its
shelf life, not needing complex and expensive technologies for its production, in addition to
being a source of income generation for rural families. In view of this, the present work had as
objective to elaborate an umbu liquor, using the pulp and the peel, in addition to evaluating
the the physical, physical-chemical and sensory aspects of the liquor. The fruits were
collected in the rural area of the city of Cuité-PB,then the fruits went through a cleaning
process in 15 ml chlorinated solution for 30 min.. After cleaning the umbu parts (peel, pulp
and peel + pulp), where later grain alcohol and sugar syrup were added at 30 ° Bx, soon after,
being placed in an alcoholic maceration process for the period of 27 days. After these
processes, the chemical-liqueurs by physical and chemical analyses, in triplicate, were
subsequently submitted to sensory evaluation by a group of 54 untrained tasters of both sexes.
using a 9-point hedonic scale and a 5-point purchase intention. It was possible to observe
desirable characteristics for a liqueur such as low acidity levels (0.6 to 1.2%); and pH (3.2 to
3.9), which are essential for the maintenance of microbiological stability, in addition, the
soluble solids obtained remained within the margin determined by legislation (29° to 30°
Brix). Regarding the sensory analysis, it was possible to verify that the liqueurs obtained
averages of Al (Acceptability Index) from 73% to 79%. Therefore, it is concluded that umbu
liqueur has a great market potential. constituting a great alternative for the use of its fruits,
avoiding losses, adding value and generating income for rural producers.

Keywords: Umbuzeiro, alcohol, Fruits, Pulp.
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1 INTRODUCAO

O umbuzeiro ¢ uma arvore pertencente a familia Anarcadiaceae,que apresenta
diferentes tamanhos, variando de pequeno a médio porte, alguns medindo até 10 metros
(PAODJUENAS et al., 2019). O umbu ¢ uma fruta nativa da caatinga, que se caracteriza por
ser uma regido semiarida no nordeste brasileiro. Apresenta sabor agridoce, de casca fina com
coloragdo que vai do verde ao amarelo (LAGO et al., 2016). E uma fruta com grande valor
nutricional, rica em vitaminas € sais minerais principalmente a vitamina C sendo essencial
para os periodos de seca, pois ¢ um subsidio tanto para alimentacdo animal como humana
(BASTOS, 2016).

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE (2018), os
maiores estados produtores de umbu no Brasil sio Bahia, Pernambuco, Minas Gerais, Rio
Grande do Norte, Piaui e Paraiba, com a safra ocorrendo de dezembro a marco.

O extrativismo do umbu se constitui em uma significativa fonte de renda para os
agricultores, ndo so6 pela grande variedade de produtos derivados como a tradicional
umbuzada, doces, licores, sucos e geleias, mas também pela captagao de pequenos produtores
como mao-de-obra nos periodos de colheita. Devido a sua alta perecibilidade o umbu costuma
ser comercializado na sua forma in natura, polpa congelada ou na fabricagdo de novos
produtos como o licor. (CAVALCANTI et al., 2004; BASTOS, 2016).

O Brasil se destaca dentro do mercado de bebidas alcoodlicas, sendo um dos maiores
produtores mundiais, dentro deste ramo se observa um aumento significativo no consumo de
licores (ALMEIDA, 2018; KUASNETI et al, 2017). Segundo Kuasnei ef al. (2017) o Brasil ¢
considerado o 3° maior produtor global de frutas, sendo o mercado de licores de frutas um
bom setor a ser explorado para a utilizagdo de fontes renovaveis como também agregacao de
valor ao produto.

De acordo com a legislag@o brasileira o licor ¢ uma bebida com graduagao alcoolica de
15% a 54% (v/v), a 20 °C, com percentual de agicar acima de 30g/L, sendo ainda,
classificado quanto ao teor de agucar (BRASIL, 2009). Licores sdo bebidas destiladas
oriundas de um processo de maceracdo de uma fruta ou da combinagdo de um composto
aromatico em uma solucao alcodlica, podendo este ser um destilado, fermentado ou um élcool
préprio para o consumo alimentar. A maceragdo ¢ um processo importante porque através

dele serdo extraidos compostos essenciais para a produc¢do do licor, como compostos
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aromaticos, corantes naturais e elementos responsaveis pelo sabor da fruta.
(SHIEGEMATSU, 2018).

Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo a producdo, caracterizagao
fisico-quimica e avaliagdo sensorial do licor do umbu, utilizando o fruto de forma integral,
visando a reduc¢do do desperdicio e a geragdo de renda, oriunda do aproveitamento dos

residuos que seriam descartados de forma incorreta no meio ambiente.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

v" Desenvolver e avaliar os pardmetros fisicos, fisico-quimicos e sensorial de licor de

umbu (Spondias tuberosa arruda).

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v' Desenvolver diferentes formulag¢des de licor de umbu;
v Analisar as caracteristicas Fisicas, fisico-quimicas dos licores elaborados;

v Avaliar sensorialmente os produtos elaborados;
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3 . REFERENCIAL TEORICO

3.1 CARACTERISTICAS DO UMBUZEIRO

O umbuzeiro (spondias tuberosa arruda) é uma arvore pertencente a familia
Anarcadiaceae, esta que ¢ composta por cerca de 80 géneros e 600 espécies, entre as quais 13
géneros e 68 espécies ocorrendo no Brasil (ARAUJO et al. 2009 ).

E frequentemente achado nas areas de Caatinga, em regides com pluviosidade anual
que varia de menos de 400 mm a 800 mm, temperatura entre 13 °C a 38°C, umidade relativa
do ar entre 30% a 80% e insolagdo de 2.000 a 3.000 horas por ano (DUQUE, 1980). Nesse
ambiente, o umbuzeiro vegeta e produz gragas a mecanismos fisiologicos e fuga a seca, as
tuberas ou popularmente conhecidas como ‘“batata de umbu”, esse sistema radicular € rico em
agua e sais minerais que lhes permitem sobreviver a situagdes de déficit hidrico severo
durante o periodo de estiagem. (Duque, 1980; Epstein, 1998). Entretanto Cavalcanti et
al.(2002) liga a retirada dessas tuberas de forma indiscriminada, a uma maior diminuicao da
producdo de seus frutos.

A sua produgdo ocorre durante a estagdo chuvosa no periodo de margo a junho,
podendo variar de acordo com a localizagdo e distribuicdo da chuva. Por sua vez o fruto
necessita geralmente de um periodo de 125 dias para atingir a maturagdo. E um fruto
climatérico que continua o processo de amadurecimento mesmo apos ser colhido,
necessitando assim que sua colheita seja feita manualmente e em um estado de maturagao
razoavel, (esse estagio de maturacdo ¢ conhecido popularmente como “de vez”) evitando
assim quer ocorram perdas durante a colheita e o armazenamento. (BATISTA ef al . 2015).

O umbuzeiro ¢ caracterizado por ser uma arvore de pequeno porte, sua altura varia
entre 4 m a 8 m. Enquanto sua copa apresenta um formato umbeliforme, com cerca de 10m a
15 m de diametro (Figura.l). As suas raizes se espalham pelo solo horizontalmente
compondo um sistema radicular com raizes longas, localizadas proximas a superficie do solo,
com tuberas que se caracterizam como intumescéncias (protuberancias) arredondadas e
escuras, com cerca de 20 cm de didmetro e 50 cm de comprimento, conhecidas popularmente
como a “batata do umbu”. Ja o caule, geralmente apresenta de trés a cinco ramifica¢des
principais, podendo estas ocorrer desde a base até 1 m de altura do solo. As suas folhas sdo
utilizadas popularmente em chas para diarreia e colicas menstruais, ja suas tuberas ou
batatas” do umbu armazenam seiva organica o que garantem sua sobrevivéncia nos periodos

de seca. (SANTOS; OLIVEIRA, 2001; LIMA, 1982).
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Figura 1: Umbuzeiro (Spondias tuberosa arruda camara) representagdo da darvore

umbuzeiro.

e e

L =
Fonte: Adaptado de BATISTA et al ., 2015

Drummond (2000) cita em seu trabalho que o umbuzeiro possui grande destaque entre
as demais espécies, por apresentar grande potencial de exploracdo, existindo bastantes
aplicacdes para essa arvore desde o seu fruto que pode ser utilizado para produgdo de diversos
produtos, assim como as suas raizes que sao ricas em agua ¢ em nutrientes. O umbu ¢ um
fruto bastante conhecido regionalmente por ser dotado de caracteristicas peculiares como: um
formato ovaldide, levemente piloso, apresentando tons proximos a cor amarelo-esverdeado, a
sua polpa tem com caracteristica um sabor adocicado (Figura.2). O fruto do umbu possui
tamanhos morfologicos diferentes sendo registradas variagdes entre 22,4 mm a 42,9 mm
(SILVA; SILVA, 1974; PIRES, 1990). Eles sdo classificados em trés estagios (verdes,semi-
maduro e maduro), os que sao utilizados no desenvolvimento de novos produtos se encontram
geralmente nos estagios de maturagdo: semi-maduros (casca de cor verde amarelado) ou
maduro (casca de cor amarelo esverdeado), onde seu sabor se destaca por apresentar atributos

organolépticos aprecidveis. (GALVAO et al, 2011).
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Figura 2: Representacdo do umbu a) Vista frontal, fruto imaturo ainda na arvore, formato

ovaldide e b) Frutos colhidos estagio intermediario de maturagdo, cor amarelo-esverdeado.

Fonte: Adaptado de BATISTA ez al . (2015)

Os frutos sdo ricos em compostos fenodlicos e pigmentos que estdo presentes na casca €
na polpa entre estes podemos citar a clorofila e carotenoides os quais conferem uma coloragao
distinta nos diversos estagios de maturidade do fruto nos quais sua cor varia desde verde no

imaturo até verde — amarelada no estado maduro (XAVIER 1999; COSTA 2018).

Figura 3: Representacdo do fruto em seus principais estdgios de maturagao a) Umbu imaturo

ou verde b) Umbu em estagio intermedidrio “de vez” c¢) Fruto maduro.

Fonte: Adaptado de MENEZES. et al. (2017).

Os carotenoides, por exemplo, contribuem de forma essencial para o processo de
formagdo dos atributos sensoriais, durante a maturagdo eles sofrem uma biodegradagdo que
resulta na formacdo de compostos volateis, estes por sua vez irdo contribuir para o sabor e
aroma tipico de cada espécie, além disso, também sdo importantes pigmentos responsaveis
pelas cores amarela laranja e vermelha. (CHITARRA e CHITARRA, 2005). J4 a clorofila ¢ o
principal pigmento encontrado em vegetais, ¢ comumente usado no mercado alimenticio
como aditivo, gracas a suas propriedades fisico-quimicas e de cor. Os flavonoides sdo

pigmentos encontrados geralmente na forma incolor, estes sdo responsaveis pela coloracdo
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atrativa das plantas e flores, se encontram normalmente ligados aos agucares na forma de
glicosideos, mas estdo presentes também em diversos produtos alimentares, bebidas derivadas
de plantas e em vinhos (CHITARRA E CHITARRA 2005; GEORGIEV et al., 2014).

Estes compostos apresentam uma grande importancia na formagdo das caracteristicas
sensoriais dos frutos principalmente relacionados ao sabor e a coloracdo caracteristicas,

estando presentes em grandes quantidades nas frutas (SANTOS et al., 2017).

3.2 CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS DO UMBU

O notéavel sabor agridoce encontrado no umbu confere a este grande apelo de
consumo, vale enfatizar os beneficios nutricionais e funcionais encontrados que revelam a
importancia da adesdo ao seu consumo como a presenc¢a de vitaminas, minerais € compostos
fenolicos (RIBEIRO, 2016).

Os carboidratos sdao nutrientes essenciais para o0 manutencao e funcionamento correto
do nosso organismo, no geral sdo constituidos por carbono, hidrogénio, oxigénio, nitrogénio,
fosforo ou enxofre, sdo geradores de energia e estdo intimamente ligados a diversas fungdes
metabdlicas e estruturais do organismo. Estdo presentes em sua maioria nos alimentos de
origem vegetal (MENDES; CARVALHO; SOUSA, 2014). Segundo a Tabela brasileira de
composi¢do de alimentos TACO (2014) em 100g de umbu sdo encontrados 9,4g de
carboidratos.

As proteinas sdo substancias de origem animal e vegetal, sdo de grande valor para
Nnosso organismo, pois sdao responsaveis pela construgdo e manutencdo dos o6rgaos e tecidos.
Durante a digestao elas sdo quebradas em moléculas conhecidas como aminoécidos, que serdo
usados pelo nosso corpo de acordo com o local de mais necessidade. (GALVANI;
GAERTNER, 2006). De acordo com a TACO 2014 em 100g de umbu podem ser encontrados
0,8g de proteinas.

As vitaminas sdo substancias essenciais ao metabolismo normal dos seres vivos,
contribuindo para o crescimento, funcionamento do corpo e manutencdo da satde sdo
elementos necessarios em pequenas quantidades pelo organismo, pois 0 mesmo ndo consegue
produzir e por isso sdo provenientes de fontes externas como produtos de origem animal ou
vegetal (RUPERT et al., 2017; CORREIA; FARAONI; PINHEIRO-SANT'ANA, 2008). Com
relacdo ao umbu a Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (TACO, 2014) menciona

que ¢ possivel encontrar em sua constitui¢do grande quantidade de vitamina C, além de
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vitaminas do complexo B, entre as quais podemos citar: Tiamina (B1), Riboflavina (B2) e

Piridoxina (B6) (Quadro 1).

Quadro 1- Valores centesimais e as principais vitaminas encontradas no umbu a cada 100g
do fruto.

Descricao Proteina | Lipideos | Carboidratos | Vitamina | Riboflavina | Tiamina | Piridoxina

dos (2 (@ (€] C (mg) (mg) (mg) (mg)
alimentos
Umbu 0,8 Tr 9,4 24,1 0,06 0,05 0,03

Fonte: Adaptado da Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos (TACO, 2014).

Cada vitamina desempenha uma funcao no organismo assim como sua caréncia causa
um problema relativo a esta funcdo (RUPERT et al., 2017). Como exemplo, podemos citar o
acido ascorbico que ¢ responsavel por uma variada gama de acdes benéficas para saude
humana, como seu papel antioxidante o que a torna uma importante aliada no combate aos
radicais livres, sendo também essencial para manutencao da integridade das paredes dos vasos
sanguineos, além disso, contribui para formacao das fibras colagenas existentes em nosso
corpo, presentes na derme, cartilagem e nos ossos, ele ainda previne o escorbuto e age na
defesa do organismo contra infecgdes (MANELA-AZULAY et al ., 2003).

Estudos realizados com o intuito de estabelecer as concentragdes de minerais apontam
que a cada 100g de polpa de umbu podemos encontrar 50 mg de vitamina C , além disso
também podemos observar a presen¢a de outros componentes importantes que contribuem
para uma alimentacdo saudavel, como os compostos fenodlicos (clorofila, carotenoides,
flavonoides entre outros) (DANTAS; JUNIOR, 2008).

As vitaminas hidrossoluveis ndo sdo armazenadas no organismo em quantidades
adequadas, em geral a ingestdo excessiva ndo acarreta danos graves ao organismo devido a
baixa toxicidade e rapida excre¢ao pela urina, no entanto a deficiéncia desta pode causa
graves distirbios levando a um quadro de hipovitaminose. (JUNIOR; PESSOA, 2013).

E possivel ressaltar as principais vitaminas oriundas do umbu e as suas fungdes
metabolicas descritas na literatura, entre elas encontramos a tiamina que tem a sua funcdo
associado a producdo de energia por meio da utilizacdo de alimentos, por isso ¢ fundamental
para o funcionamento correto das células nervosas cerebrais (ROSA et.al, 2009; MAIHARA
et al., 2006). A piridoxina estd relacionada ao desenvolvimento do sistema nervoso assim

como o seu pleno funcionamento. Estudos associam beneficios como menor taxa de pré-
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eclampsia, nascimentos pré termo , como também prote¢do contra malformacdes congénitas.
(THAVER ;SAEED; BHUTTA, 2006).

Com relagdo a riboflavina esta ¢ reconhecida por ser um nutriente importante para a
manutencdo das fungdes metabolicas, garantindo as condigdes ideais de funcionamento,
atuando como cofator de reagdes enzimaticas, primordialmente no sistema de transporte de
elétrons, mas possui também uma importante fun¢do na conversdo de carboidratos em
energias que por sua vez sdo essenciais para crescimento e producdo de células vermelhas
(DELGADILLO; AYALA, 2009; MAIHARA et al., 2006).

A literatura disponibiliza dados sobre a composi¢do de minerais presente no umbu, de
acordo com a Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (TACO, 2014) o potassio ¢ o
mineral de maior concentracdo seguido do fosforo, calcio, magnésio, zinco, ferro, cobre e
manganés (Quadro 2). Eles sdo fundamentais no organismo humano, estando estdo presentes

nos hormonios, enzimas e proteinas teciduais (RAMIRES, 2014).

Quadro 2 - Valores encontrados para os principais minerais presentes no umbu a cada 100g

do fruto, listado em ordem decrescente da esquerda para direita.

Descricdo | Potassio | Calcio Fosforo Magnésio Zinco Ferro Cobre
dos (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
alimentos
Umbu, 152 12 13 11 0,4 0,1 0,04
cru

Fonte: Adaptado da Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (TACO, 2014).

O potéssio auxilia na preven¢do de doengas, agindo na regulacdo da pressdo arterial,
resisténcia a insulina e suas comorbidades. Estudos associam o seu consumo a diminui¢cao da
mortalidade por AVCs e doengas cardiacas (JODAS ef al., 2014). Enquanto o calcio encontra-
se envolvido em diversos processos, tais como: transporte de membranas celulares, ativagao
ou liberacdo de enzimas, manutencao do tecido 6sseo (BUENO; CZEPIELEWSKI, 2008).
Prevenindo doencas como osteoporose, hipertensdo arterial, obesidade e cancer de colon.

O magnésio estd presente como cofator em mais de 300 reacdes metabdlicas, como o
metabolismo da glicose, estabilidade membrana neuromuscular e cardiovascular etc.
(SEVERO et al., 2015). O cobre age na maturacdo dos tecidos linfoides, ¢ cofator da enzima
superoxido dismutase (importante oxidante), além de estudos indicarem sua participacio

sobre a fungdo imunologica. (BRANT et al 2007; THAKUR.; GUPTA; KAKKAR ,2004).



21

Outro elemento chave ¢ o Zinco agindo na reparagdo tecidual, defesa imunolodgica,
diferenciagcdo celular além de estar presente em mais de 300 enzimas. Ja o fosforo ¢
importante para a formacao e mineralizacao dos ossos (LITZ, 2013). O ferro age no transporte
respiratorio, fungdo imunologica e desenvolvimento cognitivo. (CZAJKA-NARINS, 2005).
Vem se buscando cada vez mais alternativas que visam agregar valor econdémico as
frutas altamente pereciveis por meio do seu processamento, evitando assim, os desperdicios
durante todas as etapas de produgdo e comercializagcdo, sendo também uma forma de levar
esses produtos a locais onde sua producdo € inexistente ou onde o armazenamento ¢ inviavel

(VISSOTO et al., 2013)

3.3 IMPORTANCIA DAS FRUTAS NO DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS

O Brasil ¢ o terceiro maior produtor de frutas do mundo, com uma producao de
aproximadamente 41 milhdes de toneladas em 2017, tudo isso gracas a sua grande extensao
territorial somada a uma diversidade de condigdes climaticas que sdo fatores essenciais para o
desenvolvimento de varias espécies frutiferas. (FAO, 2019).

O umbu ¢ uma fruta encontrada em larga escala na regido nordeste, apresenta grande
potencial de exploracao devido ao grande apelo exotico, principalmente em outras regioes
como a sul e sudeste, isto influencia em uma maior produgdo. Sdo consumidos na forma in
natura, polpas congeladas, doces, sucos, umbuzadas, doces, geleias, licores... (COSTA et al.,
2015).

As frutas se constituem em uma excelente fonte de vitaminas, minerais, acidos
organicos e fibras, esses nutrientes exercem efeito antioxidante no organismo humano,
evitando os danos causados pelos radicais livres as células, consequentemente o seu consumo
reduz a incidéncia de doencas cardiovasculares e cerebrovasculares, acidente vascular
cerebral, cancer e disturbios relacionados ao envelhecimento. (TUREK, 2017; SANTANA et
al 2010; SANTOS, 2017).

Houve uma alta demanda na industria de frutas principalmente no que se refere a
espécies exoticas das regides norte e nordeste do pais, entretanto algumas espécies de plantas
frutiferas mesmo com caracteristicas sensoriais Unicas, propriedades nutricionais de excelente
valor e grande potencial mercadolégico acabam como opg¢des de pouca relevincia para o
mercado. (SANTANA et al.2010; SANTOS, 2017).

Alguns fatores sdo responsaveis pela dificuldade de inser¢do dos frutos no mercado

além de contribuirem para um alto indice de perdas, entre os principais fatores podemos
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destacar: os decorridas pela alta perecibilidade falta de padronizagdo dos frutos, além do
parco conhecimento sobre as técnicas para produgdo e conservagcdo pos-colheita.
Impossibilitando assim de obter um melhor aproveitamento do fruto, tendo vista que a
colheita ocorre em poucos meses do ano (LIMA; SILVA; OLIVEIRA, 2018). A melhor de
usufruir dos beneficios do fruto e das suas propriedades consiste em utiliza-lo como matéria
prima para os mais diversos produtos comercializdveis compreendendo desde bebidas
alcodlicas, sucos, refrescos, doces até geleias e sorvetes. (SANTOS 2017; DE MENEZES et
al.,2017).

No caso do umbu sua elevada acidez aliada ao seu baixo PH podem ser limitantes para
seu consumo na forma in natura, dessa forma o desenvolvimento de novos produtos se torna
uma importante maneira de aumentar o seu consumo , evitando percas , aumentando sua vida

de prateleira e agregando valor ao fruto (RIBEIRO, 2016)

3.4 IMPORTANCIA SOCIOECONOMICA DO UMBU

O mercado de frutos tropicais cresce a cada ano, isso devido a sua alta demanda e
aumento cada vez maior por parte das pequenas industrias produtoras de polpa, o que acaba
tornando os produtos a base de umbu em um negdcio rentavel para os produtores da regido
semiarida. (ALMEIDA et al., 2011; LIMA et al., 2015).

A comercializagdo do umbu e dos produtos derivados tem se tornado uma importante
atividade econOmica, estima-se que uma arvore ¢ capaz de produzir 28 a 32 mil frutos o que
gira em torno de 350 quilos safra/ano. Depois de colhidos os frutos sdo vendidos em feiras
livres e para as agroindustrias de beneficiamento de polpas. (SANTOS, OLIVEIRA, 2001).

A sua coleta é extrativista e movimentou, em 2018, 8,3 milhdes de reais. Desse
montante, 87% foram gerados nos Estados da Regido Nordeste, onde estdo concentrados 90%
da producdo. Os valores restantes referem-se ao Semiarido mineiro (IBGE, 2018).

O extrativismo do umbu garante aos produtores rurais uma maior seguranga
econdmica, agregando renda principalmente gerando oportunidade de empregos nos periodos
de colheita. O umbu possui grande teor de perdas pelo seu alto teor de perecibilidade, visando
contornar os problemas relacionados ao desperdicio a comercializagdo do umbu ¢ feita na

forma in natura ou em polpa congelada. (CAVALCANTI et al., 2004).
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3.5 LICOR E SUA PRODUCAO

As bebidas alcoolicas sempre ocuparam lugar de destaque nas mais diversas
civilizagdes e sdo classificadas em fermentadas, destiladas, destilo-retificadas e por mistura
(PASSOS et al., 2013). Em 2017 o consumo de licor no Brasil atingiu a marca de 17,4
milhdes de litros consumidos colocando a bebida na 9° posi¢ao entre as mais consumidas no
pais (EUROMONITOR 2018).

Essas bebidas sdo bastante apreciadas ndo s6 pelo sabor adocicado, mas também pela
facilidade no seu processamento, ¢ descrita como uma bebida de elevado teor de acucar
misturado ao alcool, e aromatizado com esséncia de frutas, raizes, sementes, ervas, flores e
cascas que servem para definir o sabor do licor (SANTOS 2018).

Na legislagdo brasileira consta a definicao de licor como sendo uma bebida elaborada
com alcool etilico potavel ou destilado alcodlico simples, a mesma literatura propde
parametros aceitaveis atribuindo faixas de valores para aspectos como: graduagao alcoolica
entre de 15 a 54% em volume, a 20 °C, e um teor de actcar superior a 30 g/L, adicionada de
extratos ou substancias de origem vegetal ou animal, bem como permite o uso de substancias
aromatizantes, corantes e outros aditivos previsto na lei (BRASIL, 2009).

Segundo a legislacao brasileira os licores sdo classificados como; licor seco, fino ou
doce, creme ou cristalizado, a classificacao ¢ feita de acordo com a quantidade de agucar
presente por litro, estabelecendo as seguintes relacdes; secos sdo aqueles que contém entre 30
e 100 gramas de actcar por litro, fino ou doce deve conter entre 100 e 350 gramas, o tipo
creme contém mais de 350 gramas e o cristalizado deve conter por¢des que permitam a
cristalizacao dos agtcares (BRASIL, 2009). Além disso, os que sdo produzidos a base de
frutas apresentam em sua composicdo uma alta quantidade de compostos fendlicos de grande
interesse para saude humana, pois possuem atividade antioxidante e possivel efeito
anticancerigeno (CAMARGO, 2015).

Para produgdo de um licor de qualidade e harmoOnico ¢ importante & combinagao
perfeita de seus componentes, a matéria-prima (élcool), a fruta usada e o aglicar, bem como
nos processos de preparagdo (infusdo) (OLIVEIRA et al., 2016) .Independente da fonte
alcoolica utilizada , os licores devem seguir padrdes de identidade e qualidade, sendo estes
determinados por percep¢des humanas e por métodos instrumentais (MINIM, 2013). Teixeira
et al. (2005) enfatiza que a producdo artesanal de bebidas alcodlicas representa uma excelente
alternativa , pois geram uma maior renda familiar, requerem tecnologia simples para producao

e tem vida de prateleira prolongada.



24

Os licores em sua composi¢do basica sdo constituidos por agua, alcool, actcar e por
esséncias que vao de frutas, flores a raizes (TEIXEIRA, 2004).

De acordo com Penha e colaboradores (2003), os processos empregados na elaboracao
de licores sdo considerados simples. Porém existem variagdes, como na etapa de elaboragao
do extrato, considerada o ponto mais critico durante o processamento.

Inicialmente a matéria prima passa por um processo de tratamento onde ¢é lavada e
sanitizada com cloro, logo apds sendo cortada, descascada ou triturada (PENHA, 2006).
Posteriormente a matéria prima ¢ colocada em contato com uma solu¢ao hidroalcoodlica ,
sendo depois passado por um processo de filtragem para que ocorra a extracao dos compostos
aromaticos e corantes. (SOUZA; BRAGANCA, 2001; PENHA, 2006; ALMEIDA et al.,
2012; JESUS FILHO et al., 2018). Depois de obtido o extrato alcoolico, ele ¢ misturado ao
xarope de acticar (GEOCZE, 2007). Antes de ser envasado e passar para a etapa de
envelhecimento, o licor ainda pode ser clarificado com uso de agentes clarificantes, uma etapa
opcional, que tem por intuito reduzir a turvagao do licor a fim de melhoras os aspectos fisicos
e sensoriais. (Teixeira 2004;). Por fim o licor ¢ engarrafado e armazenado por um periodo de
tempo suficiente para que reacdes desenvolvam aspectos sensoriais agradaveis e de qualidade.
(VENTURINI FILHO, 2010).

As caracteristcas sensoriais como sabor e o aroma dos licores sdo influenciadas de
diversas formas como: a proporcao de frutas e solventes, concentragdo de etanol, tempo de
extragcdo e maturacao, sendo a combinagdo de teor alcoolico, teor de agucar e aroma de frutas
fundamental na aceitagdo do produto final (FILHO et al., 2018).

A principal matéria prima utilizada na elaboragdo de licores ¢ o alcool, ele exerce uma
importante influencia na qualidade final dos produtos. Entres as fontes mais utilizadas temos
o alcool de cereais, cachaga, vodca conhaque e uisque, sendo cada uma destas responsaveis
por dar caracteristicas Unicas ao licor. (SOUZA; BRAGANCA, 2001; TEIXEIRA, 2004). Ja o
actcar ¢ um importante parametro usado para classificacdo dos licores segundo a legislagdao
brasileira (BRASIL, 2009). Podendo ser utilizados na elaboracao dos licores um agucar
branco como o refinado, cristal ou na forma de xarope (650 gramas de agucar e 350 ml de
agua potavel), que ¢ obtido por um processo de aquecimento (pela fervura de dgua com
acucar) (PENHA, 2004). Como os licores sdo bebidas destinadas ao consumo humano, a dgua
a ser utilizada no processamento de licores deve ser de excelente qualidade sendo necessaria a
escolha por uma agua potével, filtrada ou destilada sem que esta apresente cor, sabor e aroma,
a fim de obter um produto de qualidade e sem contaminagdo microbioldgica. (PENHA, 2001;

VENTURINI FILHO, 2010) Os aromatizantes sdo substancias responsaveis por conferir
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sabor e aroma aos licores , eles sdo um dos fatores responsaveis pela grande variedade desta
bebida , no caso dos licores naturais estes sdo extraidos de frutas, sementes e ervas, enquanto
0s comerciais sdo compostos por esséncias artificiais , (TEIXEIRA et al , 2007).A legislagdo
brasileira permite o uso de corantes em licores , eles sdo divididos em naturais e artificiais, os
artificiais sofrem cada vez mais restri¢goes devido aos seus danos a saude, como alergias, asma
e hiperatividade em criangas, assim os pigmentos naturais presentes nas frutas se apresentam

como uma alternativa mais saudavel (PRADO; GODOY, 2007, OLIVEIRA et al., 2011).

4 MATERIAL E METODOS

4.1CARACTERIZACAO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZACAO DOS
EXPERIMENTOS

Trata-se de uma pesquisa quantitativa de carater experimental. Os experimentos foram
conduzidos na Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. A elaboragdo do
licor foi realizada no Laboratorio de Tecnologia de Alimentos (LTA)/CES/UFCG. As analises
fisicas, fisico-quimicas e a andlise sensorial dos produtos foram realizadas no Laboratério de
Bromatologia (LABROM) e no Laboratério de Analise Sensorial (LASA)/CES/UFCG ,

respectivamente.

4.2 OBTENCAO DA MATERIA-PRIMA E INGREDIENTES

Os frutos de umbu foram coletados na zona rural do municipio de Cuité/PB. Apds a
coleta, os frutos foram encaminhas até o Laboratorio de Tecnologia de Alimentos (LTA), no
qual foram higienizadas em 15 ml de solucdo clorada por 30 minutos, em seguida foi retirado
o excesso de cloro em dgua potavel. Posteriormente, os frutos foram acondicionados em sacos
plasticos estéreis, empacotados a vacuos e congelados a -18°C até a utilizagdo para do licor.
Os demais ingredientes necessarios para elaboracdo do licor foram obtidos em redes de

supermercados e lojas especializadas da cidade de Cuité — PB.
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4.3 ELABORACAO DO LICOR

Figura 4. Fluxograma da elaboracdo do licor

Coleta da matéria
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Fonte: Proprio autor (2022).

Foram desenvolvidas trés formulagdes de licor, sendo codificadas de LC: licor da
casca de umbu; LP: licor da polpa de umbu; LCP: licor da casca + polpa de umbu.
Inicialmente, foram retiradas as sementes dos frutos e apos foi realizada a separacao (polpa e
casca) para elaboracao das formulagdes.

Para as formulagdes dos licores foram pesados em balanga semi-analitica os seguintes
ingredientes e suas respectivas quantidades: LC: (250g de casca de umbu + 1L de 4lcool de
cereais a 70%), LP ((250g de polpa de umbu + 1L de alcool de cereais a 70%) e para o LCP
(125g de casca de umbu + 125g de polpa + 1L de alcool de cereais a 70%). Em seguida as
misturas foram colocadas em bécker com capacidade para 2 L e cobertos com papel aluminio,
deixados em temperatura ambiente (aproximadamente 25 °C) para macera¢do por sete dias.
Ap0s, os licores foram filtrados em papel filme e o extrato alcoolico obtido foi misturado com

xarope de acucar a 65° Brix (65 mL de 4gua + 35g de agucar) para produzir o licor na
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concentragdo especificada, com teor de 35% p/v de agucar. Os licores foram envasados em
garrafas de vidro ambar esterilizadas com capacidade para 1L e deixados em envelhecimento

por 27 dias, em temperatura ambiente (25 °C).

4.4 ANALISES FISICAS E FiSICO-QUIMICAS DOS LICORES

Foram realizadas andlises de acidez, PH e solidos soluveis totais (°Brix) dos licores
elaborados nos tempos 7 e 27. A analise de acidez, PH e solidos soluveis totais foram
realizadas conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008) utilizando titulagao
com hidroxido de sddio, pHmetro e refratometro manual, respectivamente. Todas as analises

foram realizadas em triplicata.

4.5 ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial foi realizada em cabines individuais com 60 provadores semi treinados
(alunos, funciondrios e professores da UFCG) todos maiores de 18 anos e selecionados com
base no habito de consumir licor e ndo apresentar algum tipo de alergia ou intolerancia aos
ingredientes adicionados nas formulagdes. Seguindo a Resolugdo n°® 466, de 12/12/2012 do
Conselho Nacional de Satde (CNS), cada provador recebeu o Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido (TCLE) (Apéndice A), o qual esclarecia que a identidade de cada participante
seria mantida em sigilo e relatava os riscos e beneficios que o presente estudo poderia trazer
para o sujeito.
Ap6s assinatura do TCLE, os avaliadores receberam trés amostras de licor em copos
descartaveis de cor branca, codificados com niimeros aleatorios de trés digitos, padronizadas e
servidas simultaneamente e de forma aleatéria, em temperatura de refrigeracdo (4°C).
Juntamente, um copo de agua e o formulario da avaliacdo sensorial (Apéndice B). E logo
apos, foram orientados a provarem as amostras da esquerda pra direita e fazer uso da agua
entre uma degustagdo e outra, para a remocao do sabor residual.

Os formularios entregues permitiram que o provador avaliasse a aparéncia, cor, aroma,
sabor, consisténcia e aceitacdo global, por meio do teste de aceitacdo (Apéndice B), conforme
IAL (2008). Atribuindo notas aos atributos em uma escala hedonica estruturada com nove

pontos (1 = desgostei muitissimo; 2 = desgostei muito; 3 = desgostei moderadamente; 4 =
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desgostei ligeiramente; 5 = nem gostei/nem desgostei; 6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei
moderadamente; 8 gostei muito; 9 = gostei muitissimo).

Em conjunto com o teste de aceitacdo, avaliou-se a intengdo de compra por meio de
uma escala hedonica estruturada de cinco pontos (I = jamais compraria; 2 = possivelmente
ndo compraria; 3 = talvez comprasse/talvez ndo comprasse; 4 = possivelmente compraria; 5 =
compraria) (Apéndice B), conforme metodologia descrita pelo Instituto IAL (2008) .

Também foi calculado o indice de aceitabilidade dos licores, adotando a seguinte

equagao (1):

A X100

1A (%) = B

(1)

Na qual, A= nota média obtida para o produto ¢ B= nota maxima dada ao produto. O

IA com boa repercussao tém sido considerado > 70% (DUTCOSKY, 2013).
4.6 ASPECTOS ETICOS
A analise sensorial foi realizada apds a aprovagdo do projeto pelo Comité de Etica em

Pesquisa da UFCG, CAAE: 32325620.0.0000.5182, Parecer n° 4.084.325, conforme a
Resolugao 466/2012 do Conselho Nacional de Satide (BRASIL, 2012).

4.7 ANALISE ESTATISTICA

Para o tratamento estatistico, os dados foram avaliados através de analise de variancia
(ANOVA). As médias comparadas pelo teste de Tukey, considerando o nivel de significancia

de 95% (p<0,05).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISES FiSICAS, FiSICO-QUIMICAS.

Tabela 1 — Na tabela 1 estdo expostos os valores encontrados para as andlises fisicas, fisico-

quimicas dos licores elaborados durante o armazenamento refrigerado.

Parametros Tempo (dias) LC LP LCP
7 1,0£0,00° 0,6+0,00°¢ 1,2+0,00?
Acidez
27 0,9+0,00 0,7+0,14 1,10+0,00
7 3,5+0,02° 3,9+0,03%" 3,6+0,09°
pH
27 3,2+0,09° 3,5+0,08* 3,6+0,12%
7 30+0,00 29+1,41 27+0,00

Soélidos soluveis Totais
27 30+0,00 30+0,00 29+0,00*

Fonte : Autor da pesquisa ( 2020)

LC: licor da casca de umbu; LP: licor da polpa de umbu; LCP: licor da casca + polpa de umbu. *Médias + desvio
padrdo com letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste Tukey (p<0,05).

A acidez ¢ um parametro importante na apreciagdo do estado de conservacdo de um produto,
os acidos organicos presentes nas bebidas e alimentos influenciam na cor, odor, sabor,

estabilidade e qualidade (SOUZA et al. 2010;PEDROSO 2021).

Com base nos resultados obtidos para a acidez dos licores, verificou-se que se manteve
constante para todas as formula¢des quando comparado o 7° e 27° dia de armazenamento
(p>0,05). No entanto, no 7° dia de armazenamento, pode-se constatar que o licor de casca e
polpa (LCP) apresentou a maior acidez, seguido do licor de casca (LC) e do licor de polpa
(LP), todos diferindo estatisticamente entre si. Ja no 27° dia de armazenamento, os licores ndo
apresentaram diferenca significativa entre si para a acidez.

Segundo Chitarra & Chitarra, (2005) O teor de 4cido achado nas cascas de frutas
citricas difere do encontrado na polpa. Quanto menor a presenca de acidos, mais agradavel e
melhor seréd o produto ao paladar dos provadores.

Os valores de acidez encontrados nesse estudo foram superiores ao obtido por

(ALMEIDA E GHERARDI, 2019) que ao utilizarem a goiaba obtiveram licor com acidez de
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0,41g/100mL a 0,38g/100Ml, enquanto que Silva (2019) na elaboragdo de um licor de pinha
obteve valores de acidez semelhantes ao desse estudo (0,900g/100mL).

Com relagdo ao pH do licor com polpa de umbu (LP) foi reduzido com o tempo de
armazenamento (p<0,05). Pode-se observar que no 7° dia o licor com polpa (LP) apresentou
maior pH, diferindo significativamente dos demais. No 27° dia de armazenamento, o LP e
LCP apresentaram os maiores valores de pH (p>0,05), diferindo significativamente do LC.

Valores superiores de pH foram encontrados por outros autores como (ALMEIDA ,
2018) no desenvolvimento de licor de goiaba (4,15%); Silva (2019) na elaboragdo do licor de
pinha (5,67). Segundo Franco e Landgraf (2005) o baixo valor de PH encontrado ¢ importante
no controle microbioldgico por ser um fator limitante para o crescimento de bactérias
patogénicas e deteriorantes , além de favorecer a estabilidade de acido ascorbico , uma vez
que esta vitamina tem maior estabilidade em pH 4cido. De acordo com Schmidt, (2014) o PH
fornece uma indicagdo de grau de deterioracdo sendo importante para a conservacao de um
alimento.

Ja no que se refere aos soélidos soluveis, Lima (2021) descreve que os principais
presentes nos frutos sao os acidos organicos € os acguicares que garantem aceitacao e sabor por
parte dos consumidores, além de que os teores de solidos indicam o grau de maturagdo e o
ponto de colheita dos frutos. Koblitz (2010) explica que os agucares e acidos organicos
quando combinados desenvolvem aspectos sensoriais de qualidade como o sabor, aumentando
assim sua probabilidade de aceitagdo pelos consumidores.

Para solidos soluiveis totais, os licores situaram-se com valores na faixa de 27-30 °Brix
durante a conducdo do experimento. As diferentes formulagdes de licores nao diferiram
estatisticamente entre si nos tempos 7 e 27. No entanto, no 27° dia de armazenamento o LCP
apresentou maior teor de °Brix comparado com o 7° dia de armazenamento. Valores
semelhantes foram encontrados por Moraes, (2018) na produgdo de licor de amora que
encontrou valores de sé6lidos soluveis totais na faixa de 27 a 32° Brix. J4 Nascimento (2017)
obteve teores de solidos soliveis superiores na formulacdo de um licor de banana com
diferentes concentragdes de canela, variando de 40,33 a 41,23 °Brix. Na producao de licor de
graviola Oliveira et al ,(2015) notaram aumento dos teores de solidos soluveis durante o
tempo de armazenamento. Os autores explicaram que isso ocorreu devido a trocas gasosas
entre os licores € o ambiente, assim os s6lidos dos licores se concentravam ao passo que 0s

solventes se liquidos se volatizavam.
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A instrucdo normativa MAPA n° 55 de 31/10/2008 classifica como Fino ou doce o
licor que possuir entre 150g/L a 350g/L , neste estudo os valores encontrados foram na faixa

de 270g/L a 300g/L

5.2 ANALISE SENSORIAL DOS LICORES

A andlise sensorial tem um papel importante na industria de alimentos esta ferramenta
influencia direto e indiretamente em atividades que envolvem o desenvolvimento de novos
produtos, controle de qualidade e reformulagdo de custo de produtos (KONKEL et a/.,2004)

Com relacdo a analise sensorial dos licores de umbu elaborados, pode-se observar que
para todos os atributos avaliados (aparéncia, cor, aroma, sabor, consisténcia e avaliagdao

global) ndo ocorreu diferenca significativa entre as formulag¢des (LC, LP e LCP) (Tabela 2).

Tabela 2 - Resultados da avaliacdo sensorial com valores médios e desvio padrao das notas

para os atributos da analise sensorial e intengdo de compra dos licores.

Atributos LC LP LCP

Aparéncia 7,5+1,44 7,0+1,90 7,1£1,76
Cor 7,3+1,71 7,2+1,80 7,0£1,77
Aroma 7,2+1,58 6,8+1,90 7,0£1,55
Sabor 6,8+2,11 6,8+2,11 6,1£2,36
Consisténcia 7,0+1,63 6,8+1,95 6,8+1,77
Avaliacao Global 7,0£1,83 7,0£1,77 6,5+1,95
Intenciio de compra 3,7+1,07 3,4+1,09 3,44+1,10

LC: licor da casca de umbu; LP: licor da polpa de umbu; LCP: licor da casca + polpa de umbu. *Médias + desvio
padrdo com letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste Tukey (p<0,05).

Além disso, verificou-se que as notas médias atribuidas pelos avaliadores situaram-se
entre 6,1 a 7,5 correspondendo aos termos hedonicos gostei ligeiramente e gostei
moderadamente na escala utilizada, respectivamente. Ja4 para a intengdo de compra dos

licores, as médias variaram de 3,4 a 3,7 (talvez comprasse/talvez ndo comprasse).
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Segundo Anzaldua (1994), as notas entre 6 e 9 (gostei levemente e gostei muitissimo),
sugerem que o produto poderd ser aceito no mercado consumidor sob o ponto de vista
sensorial.

Com relagdo a aparéncia as trés formulagdes obtiveram médias satisfatorias.
Resultados superiores foram encontradas por Coelho et al. (2019) ao desenvolverem um licor
a base de uva que obtiveram 8,5 para o atributo. A aparéncia ¢ um dos principais atributos
relacionados a qualidade de um licor ,estando intimamente associada a cor e turbidez, licores
com cores proxima da fruta e com maior teor de viscosidade sdo mais atrativos e aceitos pelos
consumidores (PENHA, 2004; OLIVEIRA et al , 2019).

O atributo cor evidenciou boas notas, resultados similares aos encontrados por Silva et
al,(2017) que no desenvolvimento de um licor de casca de tangerina utilizando diferentes
concentragdes de casca e tempos de processamento, obtiveram médias para o atributo cor 7,32
e 7,81.De acordo com Tocchini; Mercadante (2001), o impacto visual causado pela cor
sobrepOe-se a todos os outros atributos, fazendo desse atributo um dos mais importantes na
comercializacao de alimentos e constituindo, de aceitacdo ou rejeicdo de um produto. Na

Figura S, pode-se visualizar os licores produzidos.

Figura 5: Representacdo dos aspectos fisicos (visuais) das amostras apos 27 dias de
armazenamento. A) Licor de casca. B) Licor de polpa. C) Licor polpa e casca. D) Produto

final.

Fonte: Autor da pesquisa (2020).

No que se referem ao aroma as médias obtidas oscilaram entre 6,8 ¢ 7,2. Cunha et al.
(2013) ao caracterizarem sensorialmente um licor de cajd-manga com diferentes
concentragdes de polpa obtiveram médias semelhantes a este trabalho variando entre 6,92 e

7,10 para o atributo aroma. Segundo Oliveira et al. (2019) maiores concentracdes de polpa
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durante a etapa de maceragdo estdo relacionados a uma maior quantidade de compostos
aromaticos extraidos.

No tocante ao sabor as médias obtidas foram menores que 7. Filho; Labegalini, (2016)
na elaboragdo de um licor de umbu obtiveram para o atributo sabor uma média de 8,56 , sendo
superior ao encontrado neste estudo.. Segundo Teixeira et al. (2007) a combinacdo adequada
do teor alcodlico e quantidade de acucar desempenha um papel fundamental quanto a
aceitacdo do licor por parte dos consumidores. Ao aumentar o percentual de agtucar (p/v) de
um licor, normalmente se eleva também o seu teor em alcool (% v/v). Assim, pode-se
conseguir um equilibrio entre o gosto doce e o sabor alcoodlico.

Quanto ao atributo consisténcia as médias oscilaram entre 6,8 ¢ 7. Segundo Oliveira et
al. (2014) quando o licor apresenta a coloracdo mais proxima a fruta in natura e maior
viscosidade torna-se mais atrativos aos consumidores.

Quanto ao atributo avaliagdo global, os diferentes tratamentos obtiveram média muito
proxima entre si, cujos valores situam-se entre 6,5 e 7. Na escala hedonica isto corresponde a:
gostei moderadamente e gostei muito.

Na tabela 3, estdo dispostos os resultados para o indice de aceitabilidade dos licores.
Os resultados demonstram que o indice de aceitabilidade foi de 73 a 80% para todos os

atributos avaliados nas formulagdes LC, LP ¢ LCP.

Tabela 3 — Indice de aceitabilidade (IA) dos licores elaborados.

Atributos LC LP LCP
Aparéncia (%) 83 79 80
Cor (%) 82 80 78
Aroma (%) 80 76 78
Sabor (%) 76 76 68
Consisténcia (%) 79 76 76
Avalia¢ao Global (%) 78 79 73

LC: licor da casca de umbu; LP: licor da polpa de umbu; LCP: licor da casca + polpa de umbu.

Coelho et al. (2019) ao desenvolverem um licor a base de uva obtiveram médias

superiores ao encontrado nesse trabalho variando entre 93% a 96 % para os atributos sabor,
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cor, aparéncia, consisténcia ¢ aroma. Com relacdo a avaliacdo global os mesmos autores
alcangaram indice de aceitabilidade acima de 93%.

Valores similares foram reportados por Silva et al. (2017) na formulagdo de um licor
misto de acerola e goiaba , onde os valores de aceitabilidade encontrados para os atributos
sensoriais ficaram entre 72% a 84% , a avalia¢do global obteve notas entre 76% a 78% para 3
formulagdes . Oliveira et al. (2019) no desenvolvimento de licor de graviola com diferentes
tipos de tratamento alcancou valores médios de aceitabilidade entre 72% a 77% para 7
formulagdes. Com relagdo a avaliacao global a média encontrada foi de 76% a 80%.

Segundo Dutcosky (1996) a repercussado ¢ favoravel quando o indice de aceitabilidade
for > 70%, sendo assim pode-se afirmar que as formulagdes de licor em que se utilizaram os
residuos do umbu nao interferiram na aceitabilidade dos atributos avaliados.

Os estudos realizados nesta pesquisa evidenciam que a utilizagdo dos residuos do
umbu na elaboracdo do licor, mostram grande potencial tanto fisico e quimico, como
mercadologico, sendo assim, uma alternativa de valorizacdo do fruto nativo da regido e

geragdo de renda para os produtores rurais.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

O licor de umbu apresentou para as caracteristicas fisico-quimicas uma alta acidez e
baixo pH o que lhe confere 6tima estabilidade microbioldgica evitando assim sua deterioracao
por microrganismos patogénicos e deteriorantes, além de aumentar sua vida de prateleira. Os
resultados dos testes de aceitabilidade foram satisfatorios. Se faz necessario a realiza¢do de
estudos mais aprofundados sobre o tema a fim de melhorar ainda mais os aspectos fisico-
quimicos e sensoriais. Entretanto se percebeu que o licor obtido nesse estudo ¢ uma otima
alternativa para o aproveitamento do fruto, agregando valor aos produtos regionais, reduzindo
os desperdicios, e, dessa forma fomentando a renda dos produtores rurais, que podem vir a ter

um ganho a mais importante, oriundo dessa fruta, atualmente sub utilizada.
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APENDICE
APENDICE A — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé estd sendo convidado a participar de um estudo intitulado “DESENVOLVIMENTO,
AVALIACAO FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL DE LICOR DE UMBU” que tem
como objetivo desenvolver diferentes formulacdes de licor de umbu, visando sua
aceitabilidade mediante avaliagdo sensorial.

Procedimentos a serem realizados

Inicialmente sera realizada uma explicacdo ao avaliador sobre a andlise que sera
realizada, tipo de amostra, ficha de andlise sensorial utilizada e serd entregue o Termo de
Consentimento Livre Esclarecido (TCLE) no qual o avaliador devera ler, assinar e ficar com
uma via. Apos, serdo ofertadas amostras de licor em copos descartaveis de cor branca,
codificados com trés digitos aleatorios e servidos de forma monddica. Serd solicitado que
voc€ as prove, preencha na ficha a sua resposta com relacdo as caracteristicas sensoriais
(sabor, odor, cor, consisténcia e aparéncia) dos produtos ofertados.

Coleta de Dados
Os dados serdao coletados através do preenchimento da ficha de avaliacao sensorial apos o
preenchimento do avaliador ao provar a amostra ofertada.

Riscos possiveis e beneficios esperados

Vocé nao ¢ obrigado a participar deste projeto. No caso de recusa vocé nao tera nenhum tipo
de prejuizo. A qualquer momento da pesquisa voce € livre para retirar-se da mesma. No caso
de aceite, fica claro que as amostras de licor ofertadas sdo seguras e de boa qualidade. Os
riscos ao provar os licores sdo minimos como alergia, intolerdncia a algum tipo de
ingrediente, contaminagdo por micro-organismos deteriorantes ou patogénicos. Para
minimizar os riscos citados anteriormente, antes da analise sensorial os avaliadores serdo
comunicados dos ingredientes e da composi¢cdo quimica dos produtos elaborados, além disso,
os produtos somente serdo ofertados para analise apds as andlises microbiologicas,
comprovando ser um alimento seguro para o consumo.

Como critério de inclusdo para participar da analise sensorial serd os consumidores de
licor, todos maiores de 18 anos. Os critérios de exclusdo: individuos menores de 18 anos.
Também individuos que ndo gostem de umbu, licor e que apresentem
patologia/intolerancia/alergia aos ingredientes das formulagdes que serdo informados

previamente. Nao haverd beneficio financeiro pela sua participagdo e nenhum custo para



45

vocé. Vocé ndo tera beneficios diretos, entretanto, ajudard a comunidade cientifica na
constru¢do do conhecimento sobre as caracteristicas sensoriais (sabor, odor, cor, consisténcia
e aparéncia) e aceitabilidade de um novo produto. Além disso, a pesquisa trard beneficios
como a elaboragdo de um novo produto com qualidade nutricional, obtido através do residuo
da graviola e manga com potencial antioxidante, ingrediente utilizada com objetivo de
prolongar a vida de prateleira dos produtos elaborados.

Confidencialidade

O material coletado e os seus dados serdo utilizados somente para esta pesquisa e ficara
armazenado na Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité — UFCG/Centro de
Educagdo e Saude/ Unidade Académica de Satde/ Curso de Nutricao/ Sitio Olho d’agua da
Bica, s/n, CEP: 58175-000, sala 15, por um periodo de 5 anos sob a responsabilidade Prof.
Dra. Vanessa Bordin Viera.

A pesquisadora responsavel pelo estudo ¢ a Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera da
Universidade Federal de Campina Grande/UFCG, Campus Cuité. Em qualquer etapa do
estudo vocé tera acesso ao pesquisador responsavel pelo estudo para esclarecimento de
eventuais dividas.

Utilizacao dos dados obtidos

Os dados obtidos com esta pesquisa serdo publicados em revistas cientificas
reconhecidas. Os seus dados serdo analisados em conjunto com os de outros participantes,
assim, nao aparecerao informagdes que possam lhe identificar, sendo mantido o sigilo de sua
identidade. Este estudo obteve aprovagdo junto ao Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos — CEP, do Hospital Universitario Alcides Carneiro - HUAC, situado a Rua: Dr.
Carlos Chagas, s/ n, Sdo José, CEP: 58401 — 490 Campina Grande-PB, Tel: 2101 — 5545 E-

mail: cep@huac.ufcg.edu.br, com protocolo n°

Contato com a pesquisadora:

Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera — Universidade Federal de Campina Grande, campus
Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da
Silva — Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail:
luan1794@hotmail.com Fone: (83) 9679-0686.

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informagdes que li ou que
foram lidas para mim, descrevendo o estudo intitulado “DESENVOLVIMENTO,
AVALIACAO FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL DE LICOR DE UMBU”. Ficaram
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claros para mim quais sdo os objetivos do estudo, os procedimentos a serem realizados, seus
desconfortos e riscos, as garantias de confidencialidade e de esclarecimentos permanentes.
Ficou claro também que minha participacao ¢ isenta de despesas. Concordo voluntariamente
em participar deste estudo e poderei retirar o meu consentimento a qualquer momento, antes

ou durante o mesmo, sem penalidades ou prejuizo.

Assinatura do participante

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntaria o Consentimento Livre e
Esclarecido deste sujeito de pesquisa ou representante legal para a participacdo neste estudo.

Assinatura da pesquisadora responsavel pelo estudo

Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera

Assinatura do pesquisador colaborador do estudo
Discente Nadson Luan da Silva

Cuité — PB, de de

CEP/ HUAC - Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos.
Rua: Dr. Carlos Chagas, s/n, Sdo José.
Campina Grande- PB.
Telefone: (83) 2101-5545.



APENDICE B - Ficha de Avaliacdo Sensorial

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE

Idade: Escolaridade:

CURSO DE NUTRICAO

Data:
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Voceé esta recebendo 03 amostras de licor de umbu. Prove-as da esquerda para direita e

escreva o valor da escala que vocé considera correspondente a amostra.

9 — gostel muitissimo

8 — gostei muito

7 — gostei moderadamente

6 — gostei ligeiramente

5 — nem gostei/nem desgostei
4 - desgostei ligeiramente

3 — desgostei moderadamente
2 — desgostei muito

1 — desgostei muitissimo

Atributos

Amostras

Aparéncia

Cor

Odor

Consisténcia

Sabor

Avaliacao Global

Agora indique sua atitude de compra ao encontrar estes licores no mercado.

5 — compraria
4 — possivelmente compraria

3 — talvez comprasse/ talvez nao
comprasse

2 — possivelmente ndo compraria
1 — jamais compraria

Comentarios:

AMOSTRAS

Intencdo de Compra

OBRIGADO!



ANEXO

ANEXO A — Aprovagio do Comité de Etica

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA
Titulo da Pesquisa: DESENVOLVIMENTO, AVALIACAO FISICO-QUIMICA E SENSORIAL DE LICOR DE
umMeu
Pesquisador: VANESSA BORDIN VIERA
Area Tematica:
Versao: 1
CAAE: 32325620.0.0000.5182
Instituigao Proponente: UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Nimero do Parecer: 4.084.325

Apresentacdo do Projeto:
Projeto de pesquisa:DESENVOLVIMENTO, AVALIACAO FISICO-QUIMICA E SENSORIAL DE LICOR DE
UMBU

Resumo conforme autora:

Licores sdo bebidas destiladas oriundas de um processo de maceragao de uma fruta ou da combinacao de
um composto aromatico em uma solugdo alcodlica, podendo este ser um destilado, fermentado ou um alcool
proprio para o consumo alimentar. O umbu E uma fruta com grande valor nutricional, rica em vitaminas e
sais minerais principalmente a vitamina C. Esta pesquisa tem como objetivo a produgdo, caracterizagdo
fisico quimica e avaliagdo sensorial do licor do umbu, utilizando o fruto de forma integral, visando a redugao

do desperdicio e a geragao de residuos descartados de forma incorreta no meio ambiente. Para isso sera

elaborado trés formulactes de licor, sendo: LC: licor da casca de umbu; LP: licor da polpa de umbu; LCP:

48



	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....


	RESUMO
	ABSTRACT
	SUMÁRIO
	1 INTRODUÇÃO
	2 OBJETIVOS
	2.1 OBJETIVO GERAL
	2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
	3 . REFERENCIAL TEÓRICO
	4 MATERIAL E MÉTODOS
	4.1CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA E LOCAL DE REALIZAÇÃO DOS EXPERIMENTOS
	4.2 OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES
	4.3 ELABORAÇÃO DO LICOR
	4.7 ANÁLISE ESTATÍSTICA
	Riscos possíveis e benefícios esperados
	Confidencialidade
	Contato com a pesquisadora:

	Prof. Dra. Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: vanessa.bordinviera@gmail.com Fone: (96) 99157-3777. Nadson Luan da Silva – Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: luan1794@hotmail....



