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Resumo

O acai é considerado um fruto com importante composi¢ao nutricional destacando-se pelo seu teor
significativo de antocianinas, um flavondide que apresenta efeitos benéficos em relacdo a saude
humana, ja que possui propriedades antioxidantes comprovadas cientificamente. Objetivou-se neste
estudo elaborar e caracterizar sensorial e funcionalmente um licor a base de acgai com diferentes
concentracdes de acai e aguardente. As formulagdes foram submetidas a testes sensoriais de
caracterizacdo, preferéncia e aceitabilidade e os dados obtidos foram analisados por ANOVA e
TUKEY ao nivel de 5% usando o software BIOESTAT versédo 5.0 (AYRES, 2007). Para a analise da
caracterizacao funcional, foi analisado o teor de antocianinas em laboratorio credenciado. Em
relacdo aos resultados, no teste de caracterizacdo as formulacdes selecionadas foram: F5
(50:50%); F6 (60:40%) e F7 (70:30%) (acai: aguardente). Em seguida, no teste de preferéncia, as
formulacGes F6 e F7 somente diferenciaram-se nos atributos consisténcia e impresséao global onde
a amostra F7 obteve as maiores médias (7,12 e 7,24). Esta entdo foi a escolhida e submetida ao
teste de aceitabilidade a qual obteve 98% de aceitacao entre os provadores e 78,6% afirmaram que
comprariam o produto. Na andlise da caracterizacdo funcional, o licor F7 e F6 obtiveram teores
de antocianinas superiores aos valores médios encontrados em sucos de uvas e em vinhos tintos.
Desta forma, os resultados da analise sensorial demonstraram que o produto elaborado possui
grande potencial de consumo no mercado e também pode ser classificado como uma bebida com
boa fonte de compostos fendlicos.

Palavras-chave: antocianinas; avaliacdo sensorial; antioxidantes.

1. Introducéo

O acaizeiro é uma palmeira que fornece dois produtos alimentares essenciais: 0 palmito e
os frutos, a partir dos quais a bebida acai é elaborada. Essa bebida destina-se principalmente a um

mercado local e totalmente informal e constitui a base da renda de dezenas de milhares de familias.
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Desde o inicio dos anos 1990, o acai fez sua entrada macica e brutal sobre o mercado externo,
prefigurando o desenvolvimento de uma nova producao de renda (ROGEZ, 2000).

O agai (Euterpe oleracea) € um dos produtos mais ricos em antocianinas além de
representar uma importante fonte de lipidios, proteinas, fibras, minerais (Mn, Cu, Cr, B) e
vitaminas. O alto teor de lipidio do acai confere ao produto um elevado valor energético (SANTOS
et al., 2008).

As antocianinas (das palavras gregas “anthos”, flor e “kianos”, azul) sdo pigmentos
sollveis em agua, intensamente coloridos e amplamente distribuidos na natureza, sendo responsavel
pela maioria das cores azul, violeta e todas as tonalidades de vermelho que aparecem em flores,
frutos e algumas folhas, caules e raizes de plantas. Esse pigmento, bem como os flavondis, as
flavonas, as catequinas e as flavanonas sdo grupos importantes dos flavondides (BASHO, 2010).

Ja no estudo de Sampaio (2006), afirma-se ainda que os flavondides possuam uma serie de
propriedades farmacologicas que os fazem atuarem sobre sistemas bioldgicos. Conseqlientemente,
muitas dessas propriedades atuam de forma benéfica para a saide humana.

As antocianinas possuem propriedades farmacologicas e propriedades medicinais,
incluindo anticarcinogénica, antiinflamatéria e antimicrobiana, prevenindo a oxidacdo de proteinas
de baixa densidade (LDL), enfermidades cardiovasculares e doencas neurologicas (MENEZES et
al., 2008).

No estudo de Gris et al (2004), observou-se que tais pigmentos ndo vem sendo utilizados
nas industrias de alimentos por serem susceptiveis a mudancas ou perdas de coloracdo frente a
fatores fisico-quimicos, sendo indicados para alimentos ndo submetidos a elevadas temperaturas,
durante o processamento, com tempo curto de armazenamento e embalados de forma que a
exposicdo a luz, ao oxigénio e a umidade sejam reduzidas.

Nas frutas e legumes, as antocianinas sdo geralmente localizadas nas camadas celulares
externas (no epicarpo e no parénquima). Aproveita-se desta propriedade para sua extracdo. Com
efeito, os solventes utilizados devem poder desnaturar as paredes e membranas das células e
dissolver os pigmentos. Numerosos tipos de solvente sdo mencionados na literatura. O metanol é o
mais usado para fins analiticos; o etanol, o &acido acético (0,01 M), o SO2 aquoso ou uma
combinacdo destes sdo 0s mais comuns a escala industrial (ROGEZ, 2000).

Geocze (2007) afirma que uma forma refinada de utilizar o fruto, a fim de extrair e
conservar o seu teor fendlico é a elaboracdo de um licor que se da com a imersdo deste em
aguardente por um periodo minimo de sete dias. J& no estudo de Asquieri et al. (2008) o autor
assegura que existe também a necessidade de se desenvolver novos fermentados para diminuir a

perda de frutas e aumentar a renda do agricultor.
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Licor ¢ uma palavra de origem latina “lique facere” que significa fundido ou dissolvido em
liguido. Normalmente, produzidos por macera¢do ou por uma mistura conjunta de diferentes
componentes. O numero e estilos deste produto sdo enormes, variando de produtos muito fortes,
“tradicionais”, ou produtos mais leves, “especiais”, tais como os “brands”, licores cremosos e
aperitivos. O licor tradicional contém cerca de 35% a 45% de alcool por volume, entretanto, muito
dos novos licores possuem um teor alcodlico mais baixo, em torno de 20% (v/v) (GEOCZE, 2007).

Segundo a lei n°8.918 de 14 de julho de 1994, que dispde sobre a padronizacdo, a
classificacdo, o registro, a inspec¢do, a producdo e a fiscalizagdo de bebidas, licor é a bebida com
graduacéo alcodlica de quinze a cinglienta e quatro por cento em volume, a vinte graus Celsius (°C),
com percentual de agucar superior a trinta gramas por litro.

O avango dos conhecimentos sobre a relacdo entre alimentacdo e salde, bem como os
elevados custos da salde publica e a busca permanente da industria por inovacdes tém gerado novos
produtos, cujas fungdes pretendem ir além do conhecido papel nutricional dos alimentos
(NETZLAFF et al., 2009).

Diante do exposto, entende-se que o estudo de métodos de elaboracéo de licores com alta
concentracdo de compostos fendlicos torna-se relevante. O objetivo deste estudo foi elaborar e

caracterizar sensorial e funcionalmente um licor tipico amazénico a base de acai.

2. Material e Métodos

O licor, denominado de “licor tipico amazonico a base de agai” foi elaborado no
Laboratorio de Técnica Dietética (LTD) da Faculdade de Nutricdo - FANUT/ICS/UFPA. As
formulacdes foram submetidas a testes sensoriais de caracterizacao, preferéncia e de aceitabilidade,
estes dois Ultimos por meio de testes de escala heddnica de nove e sete pontos, respectivamente.

As tabelas e a analise estatistica foram realizadas através dos programas Microsoft Excel e
BioEstat 5.0 (AYRES, 2007), concomitantemente. Foi utilizada a analise de variancia (ANOVA)
para comparar a magnitude das variacdes entre as formulacdes do “licor tipico amazdnico a base de
acai” analisadas, sendo este complementado com o teste Tukey para verificar a diferenca entre as
médias dos atributos, utilizando-se um nivel de deciséo alfa de 0,05.

Esses testes foram realizados mediante aprovacdo do Comité de Etica em Pesquisa
envolvendo seres humanos, da Universidade Estadual do Pard — Cep/Campus 1V/CCBS cujo n° do
protocolo da pesquisa foi 0033.0.321.000-10. O estudo recebeu autorizacdo da direcdo da
FANUT/ICS/UFPA e dos discentes, docentes e funcionarios que participaram dos respectivos

testes, mediante assinatura do TCLE.
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Para o calculo da amostra foram utilizados os nimeros totais de 265 alunos matriculados,
28 professores efetivos e 07 funcionérios do ICS. A amostra foi calculada com base na formula: n =
(S?.P.Q.N) / E%(N-1) + S.P.Q, proposta pelo Instituto do Desenvolvimento Econdmico Social do
Paré (IDESP, 1993), na qual serdo considerados um nivel de confianca (S) igual a 1, a porcentagem
de ocorréncia do fendmeno (P) de 50%, a porcentagem complementar (Q) equivalente a 100-P, um
erro maximo permitido (E) igual a 5% e o tamanho da populacdo (N) igual a 300. Como resultado
obteve-se uma amostra (n) de 103 provadores.

A anélise de caracterizacdo funcional foi realizada em laboratério credenciado e os

resultados foram expressos por meio de um laudo, emitido pelo técnico responsavel.

Elaboracéo das formulagdes

Foram elaboradas oito formulagdes do “licor tipico amazonico a base de agai”, apds uma
sequéncia de ensaios preliminares, que diferenciaram entre si pela composicdo dos ingredientes:

acai e aguardente, conforme mostra a Tabela 1.

Tabela 1 — Formulac@es e respectivas concentracdes de acai e aguardente nas formulagdes do licor.

Ingredientes Formulac@es*
FO F1 F2 F3 Fa F5 F6 F7 F8
Aguardente 100,0 90,0 80,0 70,0 60,0 50,0 40,0 30,0 20,0
Acai 0,0 10,0 20,0 30,0 40,0 50,0 60,0 70,0 80,0
Aclcar 30,0 30,0 30,0 30,0 30,0 30,0 30,0 30,0 30,0

*Porcentagem dos ingredientes em relagéo a 100% do volume total do licor tipico amazonico a base de agai.

O fruto in natura foi adquirido no mercado municipal de Belém “Ver o Peso” para a
elaboracdo das formulacdes. A aguardente da marca Pirassununga 51 e o acUcar de cana refinado

especial da marca Unido, foram adquiridos em supermercado local.

Para a elaboracdo das formulacbes do licor, o acai foi esmagado manualmente com o
rompimento da casca, mas sem injlria da semente, na quantidade indicada pela formulacdo. Apds
este esmagamento, o acai ficou em maceracdo alcodlica na quantidade de aguardente calculada para
cada amostra em um recipiente de vidro esterilizado e coberto por papel aluminio por um periodo

minimo de 07 dias.

Depois desta infusdo realizada, o licor passou por um processo de filtracdo para retencdo
de particulas indesejaveis. Em seguida, foi processado o xarope que € o aquecimento do agucar em

agua, no forno de temperatura média por aproximadamente 8 minutos. O xarope foi entdo misturado
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a infusdo em temperatura ambiente e assim, armazenado em vasilhame de vidro escuro. A
maturacdo foi de 15 dias para o licor adquirir o sabor, consisténcia e odor esperado. As etapas do
preparo das formulagdes do licor a base de agai estdo descritas no diagrama, conforme demonstrado
na Figura 1.

MATERIA-PRIMA

|

ESMAGAMENTO

|

MACERAGAO

L

FILTRACAO

l (180 °C por 08 min. e/ou 2 min.)
PREPARO DO

XAROPE

MISTURA

!

MATURACAO

L

EMBALAGEM

Figura 1: Diagrama da elaboracéo das formulages do licor tipico amazénico a base de acai.

Caracterizacao Sensorial

A caracterizacdo sensorial foi realizada por meio da aplicacdo de trés testes sendo eles:
caracterizacdo, preferéncia e aceitabilidade. O teste de caracterizacdo do “licor tipico amazonico a
base de agai” foi realizado com 05 provadores treinados, de ambos os senxos. As formulacdes
foram servidas em copos descartaveis de 50mL, codificados com nimero aleatorios de trés digitos,
em quantidade aproximada de 10mL acompanhados de 4gua mineral a temperatura ambiente para a
limpeza do palato e p6 de café para neutralizacdo dos odores. Os atributos avaliados pela equipe de
provadores foram: aroma, consisténcia, sabor e impressao global.

Para realizacdo do teste de preferéncia foi utilizada escala hed6nica estruturada de nove
pontos (CHAVES; SILVA, 2009), variando de (1) “desgostei extremamente” a (9) “gostei
extremamente”. Para o teste de preferéncia participaram 103 provadores, ndo treinados, de ambos
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0s sexos, com idade entre 18 a 55 anos objetivando a determinacdo da preferéncia entre as
formulagGes do “licor tipico amazdnico a base de agai”’analisadas.

Os provadores antes do inicio deste teste preencheram um questionario com perguntas
sobre o consumo alcéolico e doencgas preexistentes e depois foram instruidos quanto ao correto
preenchimento da ficha do teste de preferéncia bem como o consumo da &gua para a limpeza do
palato, o aroma do p6 de café para a neutralizacdo dos odores entre uma amostra e outra e da
possibilidade de fazer sugestes no rodapé da ficha se achasse necessario.

A amostra preferida pelos consumidores, foi submetida ao teste de aceitabilidade e assim
como nos estudos de Chaves e Silva (2009) foi utilizada uma ficha com escala heddnica estruturada
de sete pontos, com variacao de (1) “desgostou muito” a (7) “gostou muito”, em relacdo a amostra
do licor preferida. Este teste também foi realizado com 103 provadores, ndo treinados e de ambos 0s
sexos, objetivando a determinacdo da aceitabilidade e a intencdo de compra do “licor tipico

amazoOnico a base de acai”.

Caracterizacao Funcional

Um dos métodos para a quantificacdo de antocianinas é a determinacdo da quantidade
absoluta total deste pigmento presente num extrato particular, estimando, dessa maneira, o teor de
antocianinas expresso usualmente em miligramas de antocianinas por 100 gramas de amostra como

elucidado por Teixeira et al.; (2008) em seu estudo.

A metodologia utilizada para quantificacdo de antocianinas foi baseada em Askar &
Treptow (1993) e por ROGEZ (2000), por espectrofotometria UV/VIS diferencial em analise
laboratorial e os resultados obtidos foram expressos em mg de antocianinas totais/L com laudo

emitido pelo técnico responsavel. A anélise foi realizada atraves da formula:

C1= ( (A 514— A700) pH 1,0 — (A 514 — A700 )pH45) X D X F

Onde:

Ci1=Concentracdo em antocianinas em mg/Kg ou de extrato;

A = Absorbancia;

D = Fator de dilui¢do do suco; e

F = 18,6786 = Fator de converséo, ligado aos coeficientes de extingdo molar e peso aos coeficientes
de extingdo molar e peso molecular, das antocianinas do acai (cianidina-3-rutinosideo e cianidina-3-

glicosideo).
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3. Resultados e Discussao

Caracterizacéo Sensorial

(@) Teste de Caracterizagdo

Com base nos resultados obtidos no teste sensorial de caracterizacdo, observou-se que
quanto ao atributo aroma as formulacdes que apresentaram maiores concentracdes de alcool, F1 a
F4, segundo os provadores, conferiram um aroma desagradavel. Logo, as que obtiveram melhores
resultados foram as formulagBes com maior concentragdo de acai.

Quanto a consisténcia, as formulages com maior concentracdo de agai obtiveram
melhores resultados, sendo assim as formulacdes entre a F6 e a F8, merecem destaque. Segundo o
estudo Geocze (2007) o aproveitamento de agucares ricos em sacarose resultam em licores com
maior viscosidade do que os que sdo feitos com aguUcares ricos em glicose. As formulagdes com
maior proporcéo de acai e menor de aguardente resultaram em um volume final menor de licor do
que as formulagGes com menor concentracdo de acai. Como a quantidade de acucar foi constante
nas formulagdes do licor, observou-se um aumento na concentracdo de sacarose devido ao menor
volume gerado.

Quanto ao sabor, as formulagcdes que apresentaram um sabor mais acentuado da fruta
regional, obtiveram os melhores resultados. A partir da formulacdo F5, o sabor do alcool nao
prevaleceu ao da fruta.

Quanto a impressdo global, as formulacdes F5, F6 e F7 foram classificadas pelos
provadores como sendo as melhores. Partindo dos resultados obtidos, foram em seguida submetidas
ao teste sensorial de preferéncia e a formulacdo F7 obteve melhor desempenho, sendo

posteriormente submetida a teste de aceitabilidade.

(b) Teste de Preferéncia

Os resultados obtidos neste teste, demonstraram que a amostra F7 obteve a maior média de
pontos em relacdo as formulacBes F5 e F6 em todos os atributos como mostra a Tabela 2 e a Figura
2. O estudo da andlise estatistica demonstrou que houve diferenca significativa (p <0,05) entre as
formulacbes quanto aos atributos: consisténcia e impressdo global (p= 0,0292 e p=0,0076), sendo
que a formulacdo F7 obteve as maiores médias (7,36 e 7,24), respectivamente. Na avaliagdo dos

atributos: aroma e sabor, ndo houve diferenga significativa estatisticamente, entretanto a formulacéo
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F7 também predominou em relagdo & média das notas, obtendo a maior pontuacdo nesses atributos
(6,64 e 7,19).

Tabela 2- Média e desvio padrdo quanto aos atributos analisados durante teste de preferéncia do licor tipico amazonico

a base de acai.

Amostra F5 Amostra F6 Amostra F7
Média Dp Média Dp Média Dp*  p-valor**
Aroma 6,24 +1,84 6,58 +1,79 6,58 +1,84 0,2302
Consisténcia 6,72 +1,89 7,13 +1,67 7,36 +1,67 0,0292
Sabor 6,63 +1,97 7,11 +2,03 7,19 +1,88 0,0902
Impressdo Global 6,46 +1,92 7,06 +1,85 7,24 +1,81 0,0076

*Dp = Desvio-padrao; **ANOVA

No estudo de Coelho et al. (2007), foram elaborados quatro formulagdes de licor de umbu
(fruta tipica do nordeste brasileiro) por maceracdo com quatro tipos de alcodis sendo eles: cereal
(arroz), tubérculo (batata), graminea (cana-de-acutcar) e de graminea desodorizada, propondo testar
a preferéncia quanto ao flavor e aroma. A preferéncia foi determinada com a participacdo de 53
provadores utilizando-se uma escala heddnica de cinco pontos. Com relacdo ao atributo flavor, néo
houve diferenca significativa estatisticamente entre as quatro formulag¢fes, porém guanto ao atributo
aroma, houve diferenca, e o licor macerado com cana de aglcar obteve a maior média com nota
igual a “ndo gostei nem desgostei”. Ao comparar com as formulag¢6es do licor de agai quanto a este
atributo, o estudo citado apresentou média inferior ao encontrado, com notas equivalentes a “gostei
ligeiramente”.

Ja no presente estudo, as médias encontradas para as formulacdes F5, F6 e F7 ficaram
entre 6,24 a 7,24, classificando como “gostei ligeiramente” e “gostei regularmente”.

Geocze (2001) ao submeter amostras de licor de jabuticaba obteve resultados acima de 7,0
classificando-se como “gostei regularmente” nos cinco atributos avaliados (cor, sabor, aroma,
consisténcia e impressao global) e ndo foram detectadas diferencas significativas estatisticamente
entre os atributos.

Na pesquisa de Teixeira et al. (2005), os quais realizaram testes sensoriais com amostras de
licor a base de banana submetidas a seis tipos de tratamento com diferentes propor¢des de banana,
solucdo extratora e tempo de extracao, obtiveram como resultado para os atributos sabor alcodlico e
impressdo global com notas (6,7 e 7,2) equivalentes a “gostei ligeiramente” e “gostei
regularmente”, respectivamente.

Ja no presente estudo com o licor tipico amazbnico a base de acai, o atributo sabor
alcodlico ndo foi avaliado, porém ao comparar a nota da impresséo global da formulacédo F6 e F7
obtiveram resultados semelhantes ao estudo de Teixeira et al.; (2005), equivalendo a “gostei

regularmente”.
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Figura 2: Média, desvio padrdo e valor minimo e maximo das notas referentes aos atributos avaliados

isoladamente no teste de preferéncia do licor tipico amazonico a base de acai.
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(c) Teste de Aceitabilidade

Observa-se na Figura 3, que aproximadamente 98% (n =101) dos provadores avaliaram e
classificaram a amostra F7 do “licor tipico amazonico a base de acai”’, como “gostei ligeiramente” e
“gostel muito”, seguidos de 1,0% nas notas equivalentes a “ndo desgostei nem gostei” e “desgostei

regularmente”.
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Figura 3: Distribuicdo da porcentagem de aceitabilidade da formulagdo F7do licor tipico amazénico a
base de acai segundo escala hedonica de 7 pontos.
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No estudo de Muniz et al. (2002), a aceitabilidade global de bebidas fermentadas a partir
de frutos tropicais (ata, mangaba e ciriguela), utilizando escala heddnica estruturada de 9 pontos
aplicada com 30 provadores ndo treinados, obtiveram notas equivalentes a “ndo gostei nem
desgostei” para os fermentados de ata e mangaba e “desgostei ligeiramente” para o fermentado de
ciriguela, notas essas menores do que a encontrada para amostra F7 do licor tipico amaz6nico a
base de acai, que foi de “gostei muito”.

Ja Moura e Barrozo (1997), em sua pesquisa avaliaram sensorialmente amostras de licores
a base de acerola e aguardente e de acerola e vodca, utilizando como critério de avaliacdo a escala
hedonica de 7,0 pontos, obtiveram como resultado final 77,1% e 78,6% “gostei regularmente”,
concomitantemente. Considerados, portanto também licores com boa aceitabilidade.

No estudo de Asquieri et al. (2008) foi desenvolvido uma bebida fermentada a base de
jaca a qual foi testada sensorialmente, aplicando-se escala heddnica de 9 pontos com 73 provadores.
O produto elaborado apresentou um valor médio equivalente a “gostei ligeiramente” nota esta
abaixo da formulacdo F7 do licor tipico amazonico a base de acai.

Em relagdo a pergunta “o que vocé mais gostou” do licor tipico amazonico, observou-se
que dentre as respostas obtidas pelos 103 provadores, aproximadamente 42% destacou o sabor,
seguido de 18,5% da suavidade do licor em relacdo & quantidade de alcool e 7,8% do aroma. Ja para
a pergunta “o que vocé mais desgostou”, 50,5% dos provadores responderam “nada”, seguido do

teor de aglcar 29,1 % e aroma 6,8%.
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Quanto a intencdo de compra (Figura 4), do total das 103 respostas obtidas para a pergunta
“vocé compraria este produto”, 78,6% responderam que “sim”, 19,4% responderam “talvez” e
apenas 1,9% responderam que ndo, comprovando a viabilidade de aquisi¢cdo e consumo do produto,
em escala comercial.

No estudo de Carvalho et al. (2010) que teve como objetivo elaborar um fermentado
frisante de maga com caracteristicas de qualidades baseadas na sidra francesa, a aceitabilidade foi
avaliada por 168 provadores com escala hedonica de 7 pontos. Observou-se nos resultados uma
forte tendéncia de intengdo de compra por parte de aproximadamente 85% dos julgadores. Apenas
6% ficaram indecisos e menos de 8,5% ndo comprariam o produto. Desta forma, a intencdo de
compra foi maior do que a encontrada no presente estudo, porém o percentual de negacgdo foi maior

frente ao respectivo licor.
Figura 4: Distribuicdo da porcentagem dos provadores em relacdo a intengdo de compra do licor do licor tipico

amazonico a base de agai.

Intencéo de compra

19.4% .
1Sim
——— B N&o

B Talvez

78.6%

Caracterizacéo Funcional

Foram analisadas duas formulagdes do licor funcional amazoénico. A formulacdo F6
apresentou 198mg/L de antocianina com coeficiente de variacdo de 1,30% e a formulacdo F7 o teor
de antocianinas foi de 203mg/L com coeficiente de variacdo em 2,11%.

Em um estudo de Malacrida e Motta (2005) em que avaliaram sucos de uva tintos
reconstituidos de 12 marcas de diferentes sucos de uva tinto simples (nenhuma das marcas
analisadas continha informacdes no rotulo sobre a variedade, safra ou regido produtora da uva),
apresentaram uma concentracdo media de antocianinas (28,70 mg/L) superior a dos sucos de uva
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reconstituidos (17,31 g/L). J& no estudo de BURNS et al (2000) as concentra¢fes encontradas em
vinhos tipo Cabernet Sauvignon variaram de 11 a 32,57 mg/L, e em vinhos Merlot, variaram de
19,11 a 23,44 mg/L. J& na pesquisa de Tecchio et al. (2007), com vinho da uva tipo Bordd,
encontraram teores mais elevados de antocianinas (778,8 mg/L), do que os evidenciados em outros
vinhos tintos fabricados. Estes valores sdo atribuidos pela maior variedade de grupos de

antocianinas presentes na pelicula desta uva, aumentado assim a concentracao deste pigmento.

4. Concluséao

Com base nos resultados obtidos nos testes sensoriais de caracterizacdo, preferéncia e
aceitabilidade evidenciou-se a viabilidade da producédo do licor tipico amazdnico a base de acai em
escala comercial. E em relagéo a caracterizagdo funcional, o licor apresentou melhores valores de
antocianinas quando comparado com outros produtos, resultando num produto com boa fonte de
compostos fendlicos.

Por fim, recomenda-se a realizacdo de novos estudos para comparacdo do teor de
antocianinas em bebidas e de correlagcdo do consumo desses produtos ricos em compostos fenolicos

com doengas, tais como cancer e doengas coronarianas isquémicas.

Abstract

The acai fruit is considered an important nutritional composition with notable for its high amount
of anthocyanin, a flavonoid that has beneficial effects in relation to human health, since it has
antioxidant properties proven scientifically. The objective was to develop and characterize
functional and sensory-based liquor with different concentration of acai acai and brandy. The
samples were subjected to sensory tests of characterization, and acceptability and preference data
were analyzed by ANOVA and Tukey tests at 5% BIOESTAT using software version 5.0 (Ayres,
2007). To analyze the functional characterization, we analyzed the content of anthocyanins in
accredited laboratory. Regarding the results, the testing of selected samples were characterized: F5
(50:50%), F6 (60-40%) and F7 (70:30%) (acai: brandy). Then in the preference test, the samples
F6 and F7 only differ in the attributes and overall consistency where the sample F7 obtained the
highest average (7.12 and 7.24). This then was selected and subjected to acceptance test which got
98% acceptance among judges and 78.6% said they would buy the product. In the analysis of
functional characterization, liquor F7 and F6 had anthocyanin content higher than the average
found in grape juice and red wines. Thus, the results of sensory analysis showed that the product
produced has a big potential consumer market and can also be classified as a beverage with good
source of phenolic compounds.

Key-words: Anthocyanins; Sensory evaluation; Antioxidants.
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