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RESUMO

A banana (Musa spp.) pertencente a familia Musaceae, constitui a fruta mais
consumida em todo mundo. Seu processamento tem se tornado uma excelente
alternativa para o aproveitamento dos frutos como na elaboracdo de uma variedade
de produtos, como o licor. A bebida se destaca devido a alta propor¢cdo de acucar
misturada ao alcool, sendo a graduagao alcodlica de 15% a 54% em volume. As
especiarias sdo ingredientes adicionais usados para evidenciar o sabor ou para
acrescentar aromas desejaveis ao produto final. Objetivou-se com este trabalho o
desenvolvimento de um licor de banana adicionado de canela e avaliagdo das
caracteristicas fisico-quimicas e aceitacdo sensorial de trés formulagcbes com
concentragdes distintas de canela. Elaboraram-se licores tipo creme por maceragao
alcodlica, com a infusdo da banana em alcool de cereais realizada durante 20 dias, e
empregando-se etapas de trasfegas; filtragens; adigdo de solugédo de sacarose e de
canela e envase, sendo identificados como F1, F2 e F3, as bebidas com 0,25%;
0.50% e 0,75% de canela, respectivamente. As bebidas foram submetidas a analise
sensorial com 100 provadores, constituindo um painel néo treinado, para avaliar a
aceitagcao quanto a cor, odor, sabor, sabor alcodlico, consisténcia/viscosidade e
qualidade global através de escala hedbénica de nove pontos e intengdo de compra
por escala de cinco pontos. Calculou-se o indice de aceitabilidade dos parametros
avaliados. Para a caracterizagao fisico-quimica determinou-se o teor alcodlico;
densidade; acidez titulavel; residuo seco; carboidratos totais; pH e sélidos soluveis.
A analise sensorial mostrou que as formulagdes dos licores foram bem aceitas,
porém a F3 obteve notas médias mais elevadas para os parametros de cor, sabor,
sabor alcodlico e qualidade global. As bebidas obtiveram indice de aceitabilidade
superior a 70% para os atributos avaliados e, quanto a intengao de compra, a maior
frequéncia foi para certamente compraria, sendo a bebida com 0,75% de canela a
que mais se destacou neste teste. As determinacgdes fisico-quimicas revelaram
caracteristicas desejaveis nos licores elaborados ao que preconiza a legislagao
vigente quanto ao teor alcodlico (19,73 a 21,0%) e carboidratos totais (36,0 a 39,2
g/100mL). Nos demais parametros foram verificados os valores médios de
densidade (1,1365 a 1,1375); acidez titulavel (0,52 a 0,65); residuo seco (31,1 a
37,7), pH (4,6 a 4,8), sdlidos soluveis (40,3 a 40,8). Conclui-se que a elaboragao do
licor de banana adicionado de canela, torna-se uma alternativa para o
aproveitamento da matéria-prima evitando desperdicios e como consequéncia, um
incremento na renda familiar.

Palavras-chave: Desenvolvimento. Fruta. Especiarias. Bebida alcodlica. processo

tecnoldgico.



ABSTRACT

The banana (Musa spp.) Belonging to the family Musaceae, is the most consumed
fruit in the world. Its processing has become an excellent alternative for the utilization
of the fruits as in the elaboration of a variety of products, like the liquor. The drink
stands out due to the high proportion of sugar mixed with alcohol, with alcoholic
strength ranging from 15% to 54% by volume. Spices are additional ingredients used
to evidence taste or to add desirable flavors to the final product. The objective of this
work was the development of a cinnamon banana liqueur and evaluation of the
physicochemical characteristics and sensorial acceptance of three formulations with
different concentrations of cinnamon. Cream-type liqueurs were prepared by
alcoholic maceration, with the infusion of the banana in cereal alcohol carried out
during 20 days, and using stages of transfer; Filtration; Addition of sucrose and
cinnamon solution and packaging, being identified as F1, F2 and F3, beverages with
0.25%; 0.50% and 0.75% cinnamon, respectively. The drinks were subjected to
sensory analysis with 100 tasters, constituting an untrained panel to evaluate the
acceptance for color, odor, flavor, alcohol flavor, consistency / viscosity and overall
quality through hedonic scale of nine points and purchase intent Scale of five points.
The acceptability index of the evaluated parameters was calculated. For the physical-
chemical characterization the alcohol content was determined; density; Titratable
acidity; Dry residue; Total carbohydrates; PH and soluble solids. The sensorial
analysis showed that the formulations of the liquors were well accepted, but the F3
obtained higher average scores for the parameters of color, flavor, alcohol taste and
overall quality. The drinks had an acceptable rate of more than 70% for the evaluated
attributes and, as for the intention to buy, the highest frequency was certainly to buy,
being the drink with 0.75% of cinnamon that stood out the most in this test. The
physical-chemical analysis showed desirable characteristics in liqueurs drawn up
which calls for legislation on the alcohol content (19.73 to 21.0%) and total
carbohydrates (36.0 to 39.2 g/ 100 mL). In the other parameters, the mean values of
density (1.1365 to 1.1375) were verified; Titratable acidity (0.52 to 0.65); Dry solid
(31.1 to 37.7), pH (4.6 to 4.8), soluble solids (40.3 to 40.8). It is concluded that the
elaboration of the banana liqueur added with cinnamon becomes an alternative for
the use of the raw material avoiding waste and as a consequence, an increase in
family income.

Keywords: Development. Fruit. Spices. Alcoholic beverage. Technological process.
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1 INTRODUGAO

O desenvolvimento de novos produtos € uma pratica indispensavel para a
sobrevivéncia no mercado de alimentos e bebidas, instituindo-se atualmente o
principal direcionador da competicdo entre varias industrias com objetivo de ampliar
o leque de géneros alimenticios para o consumidor final.

Diante do desperdicio de alimentos no Pais, faz-se necessario a adogao de
medidas para a pratica do consumo consciente pela populacdo em relacdo a
alimentacado. O aproveitamento integral de frutas e hortalicas (polpa, cascas, talos e
folhas), na elaboragdo de novos produtos, € uma alternativa tecnoldgica limpa que
esta ao alcance de todos, pois pode ser aplicada tanto no ambiente industrial como
residencial (SILVA; RAMOS, 2009).

Da banana madura varios produtos podem ser elaborados, como banana em
calda, banana desidratada, ketchup, chips, congelados, doces em massa, vinagre,
vinhos e também o licor (STOVER; SIMMONDS, 1987; DE MARTIN et al., 1985).

O mercado oferece diversos tipos de licores, que podem ser elaborados a
partir de ervas, raizes, chocolate e principalmente frutas. Embora nao existam regras
rigidas para o preparo de licores de frutas, em geral, o processo esta baseado na
maceracdo ou na infusdo de frutas em alcool potavel, ou na destilacdo de
macerados aromaticos com base de frutas. Considerando que os principais atrativos
das frutas sao cor, aroma, sabor, vitaminas e minerais, deve-se, ao preparar um licor
a base de frutas, ter o cuidado de preservar esses atributos e substancias, de modo
que o consumidor possa imediatamente associa-lo a fruta com a qual foi preparado
(PENHA, 2006).

A banana constitui a fruta tropical mais consumida no mundo, de acordo com
a FAO (2012), é cultivada em aproximadamente 130 paises. Pertencente a familia
Musaceae apresenta cerca de 30 espécies conhecidas do género Musa e mais de
700 variedades cultivadas (ASMAR et al., 2013). A exemplo, podem ser citadas as
variedades: Prata, Pacovan, Prata Ana, Maca, Ouro, Nanica, Nanicdo, Grande
Naine, Terra, D’Angola (SILVA; PEREIRA; RODRIGUES, 2008).

O subgrupo Prata foi introduzido no Brasil pelos portugueses e, por esta

razao, os brasileiros, especialmente os nordestinos e nortistas, manifestam uma
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preferéncia pelo seu sabor, por apresentar frutos pequenos, de sabor doce e
suavemente acido (SILVA; SANTOS-SEREJO; CORDEIRO, 2003).

O fruto contém além de vitamina C, razoaveis quantidades de vitamina A, B1,
B2, pequenas quantidades de vitaminas D e E, e menor porcentagem de potassio,
fésforo e calcio se comparado a maga ou a laranja (FASONLI et al., 2007).

As especiarias e 0s Oleos essenciais sdo usados pela industria alimenticia
como agentes de conservacao de forma a aumentar o tempo de vida dos alimentos,
uma vez que possuem agao antimicrobiana, reduzindo ou eliminando as bactérias
patogénicas (FOODS INGREDIENTS BRASIL, 2010). S&o largamente utilizadas
como aromatizantes de licores, destacando-se entre eles o absinto e o anis
(ADITIVOS & INGREDIENTES, 2012).

A Canela-da-china (Cinnamomum cassia Presl.), possui odor aromatico
caracteristico e seu sabor € menos doce que as outras variedades, ou seja, sendo a
canela mais intensa em odor, levemente mucilaginosa e mais aromatica (BRASIL,
2010). Diferentes pesquisas sugerem que a espécie possui propriedades
antimicrobiana, antiparasitaria, anti-inflamatéria, antioxidante, reducdo dos niveis
sanguineos de glicose, do colesterol sérico e da pressdo sanguinea (RANASINGHE
et al., 2013), cuja propriedade e capacidade de efeito estda na dependéncia do tipo
de fonte extratora e grau de polaridade, pois as substancias funcionais presentes
podem ser dispersas em fase aquosa, alcodlica ou lipidica.

A Lei n° 13.751, de 24 de abril de 2009 (BRASIL, 2009), considera a
sobremesa Cartola Patriménio Cultural Imaterial do Estado de Pernambuco como
uma receita tipica Pernambucana que nasceu nas casas-grandes dos engenhos
sendo uma das sobremesas mais apreciadas no estado. A associagao da banana,
como principal ingrediente, com a canela foi o impulsionante para a proposicao de
um licor com caracteristicas sensoriais semelhantes.

Diante do exposto, objetiva-se o desenvolvimento do licor a base de banana
adicionado de canela, a fim de proporcionar uma variedade de licor no mercado com
agregacado de valor do ponto de vista comercial, sendo uma alternativa para

aumento de renda familiar e aproveitamento do fruto.
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2 OBJETIVOS

2.1 Geral
Desenvolver um licor a base de banana adicionado de canela.

2.2 Especificos
e Formular trés bebidas (licores) com diferentes proporgdes de canela;
e Realizar avaliagdo sensorial das formulagdes elaboradas;

e Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas das formula¢des elaboradas.
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3. JUSTIFICATIVA

No atual cenario em que cada vez mais alimentos sao desperdigados,
métodos podem ser adotados pela industria e pelos produtores para aumentar a
produtividade de forma a encontrar solugdes, minimizar perdas e aumentar a renda
ou lucro financeiro. A producéo artesanal de licores constitui alternativa interessante
para proporcionar aumento da renda familiar, pois o processamento pode ser por
tecnologia simples (maceragao alcodlica, trasfegas, filtragem, adicdo de xarope e
envase) e nao envolve uso de cadeia do frio para armazenamento associado a longo
prazo de comercializagdo do produto final, cuja vida de prateleira esta na
dependéncia do periodo de envelhecimento da bebida, sendo necessarios estudos

que melhor esclaregam esta etapa (BARROS et al., 2008).

Ainda, a produgéo artesanal da bebida se mostra capaz de agregar valor a
produgao de licores e reduzir problemas de comercializagdo de matérias-primas
susceptiveis a mudancas nos aspectos visuais de aparéncia, tamanho e formas,
tornando-as inferiores ao interesse do consumidor, principalmente quando se trata
de aproveitamento de uma fruta, como € a banana extensamente cultivada no

estado com relevante valor nutricional.

Aliado ao conhecimento sobre as propriedades funcionais da canela, o licor
de banana além de possuir um sabor especial atrairia o interesse dos consumidores
por produtos naturais. Desta forma, a formulagdo de um licor de banana adicionado
de canela proporciona um novo produto com boa aceitagdo pelo consumidor
passivel de repasse de tecnologia para os interessados em produzir a bebida como
opcao de mercado. Destaca-se ainda que a producao desta bebida, além do apelo
funcional contribuiria para a redugéo do volume de frutas descartadas e aumento no

arsenal de variedades de produtos ao consumidor.
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4 REVISAO DA LITERATURA

4.1 Licor
4.1.1 Origem do Licor

De acordo com Robinet (1891), os licores sao misturas de agua, alcool,
acgucar e principio aromatico extraido de plantas, raizes, cascas, sementes ou frutos,
preparados cuidadosamente para obter um produto que agrade ao consumidor.
Destaca ainda, que para obté-lo ndo basta dispor de boas formulagdes, mas sim
escolher bem os ingredientes e agir com discernimento ao manipula-los, a fim de
produzir uma bebida delicada, agradavel e de caracteristicas organolépticas
harmoniosas.

Os licores derivados de aguardente de vinho apareceram muito tempo depois
da destilacdo se tornar generalizada, mas admite-se que o primeiro licor a base de
alcool foi preparado por Arnaud de Villeneuve e Raimundo Lulio, misturando
aguardente, acgucar, limdo, rosas, flores de citricos e outros aromas. Ja era
constante adicionar a bebida particulas de ouro, que na Idade Média era
considerado remédio para todos os males a qual era denominada Dantzig. De
acordo com a bibliografia, supostamente, a inven¢do dos licores como os atuais
ocorreu no século XV em Florenga, Veneza e Turim e entdo transmitida para outros
povos (VENTURINI FILHO, 2010).

O mercado de licores tem se expandido ao longo dos tempos, por ser uma
bebida consumida durante todo ano, ndo exigindo épocas especificas. Cerca de
20% da producao de licores no Brasil € destinada a exportagcdo, sendo os licores
artesanais mais procurados e também os mais valorizados (LAZZARI, 2000). O
aquecimento no mercado de bebidas tem exigido das empresas produtos de
qualidade mundial e com caracteristicas marcantes, isso pode ser conquistado pelo
desenvolvimento de produtos que utilizem frutas e ervas tipicas do Brasil,
valorizando os conhecimentos de comunidades tradicionais, a exemplo estdo a
elaboragao de cachaga, vinhos espumantes e licores (SEBRAE, 2015).

Para os pequenos produtores de frutas, um dos grandes problemas em
especial para os produtores de bananas, sobretudo para o mercado de consumo de
frutas in natura é a comercializagao, pois se costuma classificar as frutas, baseadas
em tamanho, forma, peso, entre outros. O lote de melhor qualificacdo obtém os
precos mais elevados e aquela cuja qualificacdo € inferior, seja por motivos de

tamanhos e formas acabam sendo desqualificados, mesmo possuindo um valor
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nutricional de excelente qualidade. Isto reforgca a necessidade de alternativas de
industrializagdo simples, porém eficazes que permitam um melhor escoamento da
producao (TEIXEIRA, 2004).

Hoje a tecnologia de produgao de licores naturais a partir de frutas permite
obter bons licores artesanais. O processo ainda precisa ser otimizado, caracterizado,
padronizado para que possa ser produzido em escala industrial, pois dada a
condicao técnico-financeira do pequeno produtor, 0 mesmo encontra dificuldades de
expor seu produto no mercado (TEIXEIRA, 2004).

4.1.2 Legislacéo de Licor

O licor de frutas classifica-se entre as “Bebidas Alcodlicas por Mistura”, com
bebida alcodlica adogada, produzida sem processo fermentativo, cujos principais
componentes naturais sdo frutas. De acordo com a legislagdo brasileira para
bebidas (Lei n. 8.918, de 14 de julho de 1994, regulamentada pelo Decreto n. 6.871,
de 4 de junho de 2009), define e estabelece seus padroes:

Licor é uma bebida com graduacéo alcodlica de quinze a cinquenta e quatro
por cento em volume, a vinte graus Celsius, e um percentual de agucar
superior a trinta gramas por litro, elaborado com alcool etilico potavel de
origem agricola, ou destilado alcodlico simples de origem agricola ou
bebidas alcodlicas, adicionada de extrato ou substancias de origem vegetal
ou animal, substancias aromatizantes, saborizantes, corantes e outros

aditivos permitidos em ato administrativo complementar (BRASIL, 2009,
sem paginagao).

Classificacao dos Licores Quanto a Concentracéo de Acgucar:

e Licor Seco: a bebida que contém mais de trinta e no maximo cem
gramas de acucar por litro;

e Licor Fino ou Doce: possui mais de cem e no maximo trezentos e
cinquenta gramas de agucar por litro;

e Licor Creme: contém mais de trezentos e cinquenta gramas de acucar
por litro;

e Licor Escarchado ou Cristalizado: o que contiver acucar em
propor¢ao de saturagdo ou acgucar parcialmente cristalizado (BRASIL,
2009).
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O mercado oferece diversos tipos de licores, que podem ser elaborados a
partir de ervas, raizes, chocolate e principalmente frutas. Dentre estes, o licor de
banana apresenta caracteristicas importantes, pois ainda em infusdo, a bebida
apresenta coloragao e sabor tipicos da fruta propiciando um licor com boa aceitagéo
sensorial.

Segundo Teixeira (2004), os licores sdo produzidos em varias regides do
mundo, de forma artesanal e industrial, entretanto paises como Holanda, Francga,
Espanha e ltalia produzem seus licores proprios sendo os mais conhecidos do
mundo. Como o Cointreau (laranja), Bénedicte (ervas), Advocaat (ovos), Cherry

Brandy (cereja), Amarula (fruto da amarula).

Denominagdes como Cherry, Apricot, Peach, Curagau, Prunelle, Maraschino,
Peppermint, Kummel, Noix, Cassis, Ratafia e Anis de uso corrente, se aplicam aos
licores elaborados principalmente as frutas e plantas citadas ou partes delas. O licor
elaborado com mais de um material vegetal sem predominancia de um deles, pode
ser genericamente denominado de licor de ervas, de frutas ou outra denominacéao
que o caracterize em relagcdo a matéria-prima empregada. Contendo laminas de
ouro puro a bebida podera ser denominada licor de ouro, quando preparado por
destilacdo de cascas de frutas, adicionado ou ndo de substancias aromatizantes,
saborizantes, ou ambas, podera denominar-se “triple sec” ou “extrasseco’,
independentemente de seu conteudo de acucares (VENTURINI FILHO, 2010).

Ainda de acordo com Venturi Filho (2010), o licor que contiver em sua
composi¢cao no minimo cinquenta por cento em volume de conhaque, uisque, rum
ou outras bebidas alcoolicas destiladas, podera conter a expressao ‘“licor de...”,

acrescida do nome da bebida utilizada.
4.1.3 Elaboragao do Licor

A fabricagdo deve ser executada em um local proprio, especial, bem
projetado, com pisos e paredes construidos com material facil de higienizar, com
disponibilidade de agua potavel, longe de aromas indesejaveis que possam ser
absorvidos e prejudicar os produtos. Os locais de manipulacdo e de armazenamento
e manipulagdo de produto acabado devem manter-se em temperatura estavel e
uniforme (VENTURINI FILHO, 2010).
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4.1.4 Ingredientes Basicos na Formulacdo dos Licores a Base de Banana com

Canela:

Principio Aromatico: Sao frutas (polpas, cascas e sementes), flores, folhas,
cascas, raizes e esséncia industrial que ddo aroma e sabor ao licor. A base
da substancia aromatica é o 6leo essencial que a matéria-prima contém e se
dissolve bem no alcool (CARVALHO, 2007).

A repeticdo das formulagdes com os mesmos ingredientes e nas
mesmas proporgdes, ndo € garantia de invariabilidade de caracteristicas de
um licor para o outro, porque as caracteristicas da matéria-prima séo afetadas
por fatores como: procedéncia, maturagao, conservagao, temperatura, idade
e outros, e sua variagao se reflete nas caracteristicas dos licores (VENTURINI
FILHO, 2010).

Alcool: A industria sucroalcooleira produz alcoois de alta qualidade
originados da cana-de-agucar, neutros e isentos dos componentes que
afetam sabor e aroma. O alcool para licor deve ser um destilado neutro de
alta graduacao alcodlica (95-96% em volume, correspondente a 92% em
peso).

As aguardentes com teor alcodlico ao redor de 50% extraem os
aromas, porém afetam o buqué com os componentes secundarios que nao
sao eliminados na destilagdo em alambiques e, por isso, devem ser evitadas,
mesmo em preparagdes domeésticas.

O mais recomendado ¢é o alcool de cereais, pois € refinado e sem odor,
0 que permite realcar o aroma e o sabor da fruta. Geralmente este alcool é
obtido do milho, arroz ou batata e possui graduacado alcodlica de 93,6° a
96,9°GL (Gay Lussac). O alcool comum de cana nao deve ser utilizado na
fabricacdo de licores, por conter substancias toxicas, entre elas o metanol
(BRAGANCA, 2013).

Acucar: O refinado é o recomendado para licores finos e incolores, porque
além de dissolver-se mais facilmente na agua, ndo confere sabor ou cor a
solucdo. E melhor dissolvido a quente e pode conferir ligeira ou forte
tonalidade ao licor conforme seu grau de pureza (CARVALHO, 2007).
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Em geral, a mistura dos materiais deve ser a frio, para obter a melhor
qualidade do produto final. Inclui-se o agucar, como xarope preparando-se a quente,
mas misturando-se depois de frio. As misturas devem seguir um critério de
manipulagédo, adicionando os ingredientes na seguinte ordem: o alcool recebe o
agucar, os aromatizantes, depois a agua e finalmente os corantes. Se o agucar é
adicionado como xarope, a agua ja esta compreendida. A mistura deve ser bem
homogeneizada por agitacdo constante depois clarificada e filtrada. Para se julgar o
resultado, a mistura deve ser deixada em repouso por dois a trés dias. Muitos
licoristas recomendam que os licores devam ser armazenados um ano, a0 menos

antes de comegcar a consumir ou comercializar (VENTURINI FILHO, 2010).

e Agua: Segundo Venturini Filho (2010), & agua deve ser potavel, ter grau
higrométrico muito baixo (baixa dureza), ndo conter contaminagdo microbiana,
particularmente patogénica, n&o ter odores e nem sabor. Em resumo deve ser
potavel e isenta de produtos que possam transmitir a contaminagdo do
produto. Quando a agua é dura com presenca de sais de calcio e de

magneésio, deve ser submetida a precipitagdo dos sais em solugao.

4.1.5 Obtencgao de Licor

Embora ndo existam regras rigidas para o preparo de licores de frutas, em
geral, o processo esta baseado na maceragdo ou na infusdo de frutas em alcool
potavel, ou na destilacdo de macerados aromaticos com base de frutas. Ha de se
considerar que, na elaboracao de licores, a qualidade do produto final depende nao
s6 das matérias-primas empregadas, mas também do processo de preparagao.
Considerando que os principais atrativos das frutas sdo cor, aroma, sabor, vitaminas
€ minerais, deve-se, ao preparar um licor a base de frutas, ter o cuidado de
preservar esses atributos e substancias, de modo que o consumidor possa
imediatamente associa-lo a fruta com a qual foi preparado (PENHA, 2006).

Segundo dados do SEBRAE (2015), as vendas do seguimento no Brasil
atingem em torno de 7 milhdes de litros/ano. Representam a mais vasta categoria
entre todas as bebidas destiladas e entre as mais de 300 marcas comerciais de
licores existentes no mundo, cinco mais importantes chegam a comercializar mais de

230 milhbées de litros ao ano.
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Segundo Teixeira (2004), no Brasil o licor de banana é produzido em escala

artesanal, principalmente por pequenos produtores sob orientacdo da EMATER.

Existem poucas pesquisas a respeito do assunto, desconhecem-se, por exemplo,

quais modificagcbes ocorrem no processo de envelhecimento da bebida. O

desenvolvimento de técnicas padronizadas fornecera informagdes necessarias tanto

para a producdo de licor em escala agroindustrial como também afetar de forma

positiva a economia de um numero maior de familias.

Recepgao e Pesagem: As frutas podem ser recebidas em caixas e sacos, ou
a granel, e devem ser pesadas. Esta etapa deve ser descrita em relatorio,

para acompanhamento do processo (PENHA, 2006);

Selegao: Segundo Penha (2006), para obter um produto de qualidade, o
processo de selecdo deve ser rigoroso. As frutas devem ser selecionadas
antes de iniciar o processo de beneficiamento, de acordo com o grau de
maturacao e estado geral, eliminando-se as estragadas, rompidas ou fora do
estagio de maturacdo desejado (verdes ou maduras em estagio de

senescéncia);

Maceragdo Alcodlica (Infusdo): Ervas e frutas que nao suportam a
destilacdo sdo maceradas no destilado por um periodo que pode durar
semanas, de acordo com a caracteristica do ingrediente (SANTOS, 2007). E o
contato intimo entre a polpa de fruta, suco, cascas, folhas ou flores (principio
aromatico), e o alcool por periodo prolongado para que os componentes
aromaticos sejam transferidos para a solugdo. O periodo de repouso da
infusdo pode variar de acordo com o produto trabalhado. Em geral se gasta
de 15 a 30 dias ou até meses, vai depender da velocidade em que ocorre a
difusdo dos componentes aromaticos para o alcool (CARVALHO, 2007);

Filtragao: A filtracdo € importante para a remogado de particulas em
suspensao que possam ocasionar turvagcdo indesejada e até mesmo a
formacao de depdsitos no fundo do frasco de acondicionamento do produto
acabado. Esse processo determina a qualidade da aparéncia final do licor
(PENHA, 2006). Segundo Venturini Filho (2010), a filtragdo pode ser feita
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através de peneira, malha, chapa perfurada ou superficie porosa. Tal
processo varia de acordo com liquido e com grau de remogao necessaria. A
infusdo de banana também passa por este processo a fim de reduzir a
presenca de particulas solidas, precipitados e quaisquer outras sujidades que
ainda poderiam estar presentes, além de proporcionar o refinamento do
produto (EMATER, 2000).

e Clarificagao: De acordo com Venturini Filho (2010), a turvagdo de um licor é
um defeito, e mesmo que seja um néctar, ndo sera apreciado se n&o possuir
transparéncia e limpidez. No inicio da elaboragdo de um licor, a mistura dos
ingredientes agua, alcool e aromatizantes € grosseira, pois na maceragao de
um vegetal em alcool ha, ao mesmo tempo, solidos em mistura heterogénea
(cascas, sementes, detritos), em suspenséao (coloides do suco vegetal) e em

dissolugao (corantes, agucares).

Ainda segundo o autor, no contato com particulas sélidas, o alcool difunde
sucos, arrasta corantes e 6leos essenciais, formando uma mistura normalmente
turva, por decorréncia das suspensdes e da presenca de Oleos. Para que ocorra a
transparéncia na bebida, que a mesma fique limpida e brilhante, as impurezas sao
eliminadas com a clarificagdo, que envolve a filtracdo e clarificagao propriamente
dita;

e Clarificagdo Propriamente Dita: E caracterizada por decantagdo dos sélidos
em suspensado; ocorre a quebra do equilibrio coloidal dos elementos
causadores da turvacio e sua separacdo em um liquido claro sobrenadante e
uma borra de material denso que sedimenta. De preferéncia, deve-se esperar
a clarificacdo natural do licor, mas quando esta ndo €& possivel, é feita
artificialmente pela adicdo de clarificantes. As substancias devem ao final
serem eliminadas para ndo causarem efeito danoso ao produto. Normalmente
a clarificagao é feita por colagem, isto &, adicdo de cola, gelatina ou albumina
(claras de ovos), seguida de decantagao e filtragdo (VENTURINI FILHO,
2010);
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e Xarope: Segundo Braganca (2013), o xarope deve ser preparado em fogo
moderado e sem agitagdo, pois o aquecimento prolongado ou agitagao
podera ocasionar a formagdo de cristais indesejaveis ao licor ou sua
caramelizagdo, este método auxilia também na viscosidade do produto final.O
xarope pronto deve apresentar uma densidade média, se pouco concentrado,
pode provocar a fermentagdo do licor e, quando supersaturado, a sua
cristalizagdo. Depois de pronto o xarope deve ser resfriado naturalmente

antes de ser filtrado e misturado a infusao.

4.1.6 Habito de Consumo de Licor do Brasileiro

Umas das maiores dificuldades enfrentadas € o fato do habito do brasileiro
por consumo de bebidas alcodlicas nao estar diretamente voltado ao consumo de
licores mais sim de bebidas mais refrescantes como, por exemplo, as cervejas. De
acordo com uma pesquisa realizada pelo IBOPE (2013), as cervejas tiveram um
consumo em média 68% e com relagao aos licores, o site de bebidas TASTE (2013),
mostra que o consumo destes no Brasil € inferior a 4%. Desta forma, introduzir o
licor na rotina dos brasileiros é de grande desafio. Segundo Andrade (2000), o licor
deve ser tomado puro, ao final da refeicdo, depois do cafezinho, ou a tarde, em
homenagem as visitas, a bebida costuma ser servida em calice e finalmente e

apreciado em pequenos goles.

4.2 Banana

A banana (Musa spp.) constitui a fruta mais consumidas em todo mundo,
sendo cultivada em aproximadamente 130 paises (FAO, 2012). O cultivo de banana
é feito por pequenos, médios e grandes produtores, mas ha a predominancia dos
dois primeiros citados. Constitui-se uma importante fonte de renda para a unidade
produtiva, pois tem uma produgao praticamente constante ao longo do ano, gerando
renda (CARMELIO, 2010).

Os principais paises produtores s&o india, China, Filipinas, Equador e Brasil,
movimentando cerca de US$ 34 bilhdes e empregando, direta e indiretamente, 960
mil pessoas no mundo (FAO, 2012).

O fruto contém tanta vitamina C quanto a maga, além de razoaveis
quantidades de vitamina A, B1, B2, pequenas quantidades de vitaminas D e E, e

menor porcentagem de potassio, fosforo e calcio do que a magad ou a laranja
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(FASONLI et al., 2007). A composigao e o valor nutricional das bananas podem ser
influenciados pelo local de cultivo, condigdes climaticas, tratos culturais, nutri¢cao,
manejo de pragas e doencgas, colheita, variedade utilizada (GODQOY, 2010), como
demonstrada nos dados da Tabela 1.

Contudo, a banana apresenta algumas limitagdes no seu consumo, dentre os
limitantes, estd o rapido escurecimento e amadurecimento do fruto, que esta
associado a agao enzimatica da peroxidase e polifenoloxidase, que se apresentam
principalmente na polpa da fruta e tém sua atividade aumentada quando submetida
ao corte ou ao descascamento, o que esta relacionado a quantidade de agua
presente no alimento (MELO; VILAS-BOAS, 2006).

Tabela 1. Composicao nutricional por 100 gramas de parte comestivel de diferentes

variedades de banana.

Maca Nanica Ouro Prata
Umidade 75,2 73,8 68,2 71,9
Energia (Kcal) 87,0 92,0 112 98,0
Proteinas (g) 1,8 1,4 1,5 1,3
Lipideos (g) 0,1 0,1 0,2 0,1
Carboidratos (g) 22,3 23,8 29,3 26,0
Fibra Alimentar (g) 2,6 1,9 2,0 2,0
Calcio (mg) 3,0 3,0 3,0 8,0
Magnésio (mg) 24,0 28,0 28,0 26,0
Fésforo (mg) 29,0 27,0 22,0 22,0
Manganés (mg) 0,60 0,14 0,09 0,42
Potassio (mg) 264,0 376,0 355,0 358,0
Vitamina C (mg) 10,5 5,9 7,6 21,6

FONTE: TACO — Tabela Brasileira de Composigcao de Alimentos, 2011.

Pelos seus aspectos nutricionais a polpa de banana pode ser recomendada
em casos especificos como: regulador da pressédo sanguinea, depressao, caimbras
(contragbes espasmodicas dos musculos, atenuadas devido a grande quantidade de
potassio, que mantém o equilibrio eletrolitico do organismo), tabagismo, estresse,
ulcera e outros (VALLE; CAMARGO, 2003).
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4.2.1 Variedades de Banana

As principais cultivares de banana plantadas no Brasil sdo a Prata, Pacovan,
Prata Ana, Maca, Ouro, Nanica, Nanicdo, Grande Naine, Terra, D’Angola,sendo
utilizadas unicamente para o mercado interno, e “Nanica”, “Nanicao” e “Grande
Naine”, usadas principalmente para exportacdo (SILVA; PEREIRA; RODRIGUES,
2008).

Segundo dados da CEASAPE-RECIFE (2015), um dos maiores entrepostos
comerciais do Norte-Nordeste, as cultivares mais comercializadas no mesmo ano
foram a Comprida, Maga, Pacovan e a Prata. O subgrupo Prata foi introduzido no
Brasil pelos portugueses e, por esta razdo, os brasileiros, especialmente os
nordestinos e nortistas, manifestam uma preferéncia pelo seu sabor, apresenta
frutos pequenos, de sabor doce e suavemente acido (SILVA; SANTOS-SEREJO;
CORDEIRO, 2003). A escolha da variedade esta sujeita a predilecdo do mercado
consumidor e do destino da producao (industria ou consumo in natura).

O subgrupo Prata foi introduzido no Brasil pelos portugueses e, por esta
razao, os brasileiros, especialmente os nordestinos e nortistas, manifestam uma
preferéncia pelo seu sabor apresenta frutos pequenos, de sabor doce e suavemente
acido (SILVA; SANTOS-SEREJO; CORDEIRO, 2003).

Um aspecto relevante a se estudar na cadeia produtiva da banana séo as
perdas decorrentes dos processos de colheita e logistica. Dada a fragilidade e a alta
perecibilidade das frutas tropicais, como um todo, e da banana, em particular, os
indices de perda sao significativos. Dados da Fundagédo Getulio Vargas (FGV)
revelam uma perda média de 40% entre a plantacdo e a comercializacdo das
bananas. Outras fontes, como o Instituto de Economia Agraria do Estado de Sao
Paulo (IEA), chegam a apontar um indice de perda de 60% (SEBRAE, 2008).

4.2.2 Producéo de Banana no Brasil

O Brasil é o quinto produtor mundial de banana e sua producgao é cerca de 7,1
milhdées de toneladas, € praticamente destinada ao consumo interno, o0 que o
transforma no primeiro consumidor mundial de banana. N&o obstante sua posi¢ao
de destaque como grande produtor, o Brasil exporta apenas 1,5% de sua produgéo
(LIMA, 2012).

A producgéo brasileira esta distribuida por todo o territorio nacional, sendo, que

em 2013, a regido Nordeste foi a maior produtora (34,6%), seguida das regides
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Sudeste (32,29%), Sul (15,49%), Norte (13,89%) e Centro-oeste (4,07%), em uma
area total estimada de 481.116 hectares (ha). Entre os maiores produtores no pais,
estdo os Estados da Bahia, Sao Paulo, Minas Gerais, Santa Catarina, Para, Ceara e
Pernambuco, respectivamente (EMBRAPA, 2012).

O Estado de Pernambuco, apesar de ser um tradicional produtor de banana e
de apresentar grandes areas sob cultivo irrigado na regido do Séo Francisco, vem
perdendo ao longo dos anos posi¢des para outros grandes produtores, como o Para,
Minas Gerais e Santa Catarina. Além disso, o aumento das areas cultivadas de
banana no Ceara também tem ameagado a sua posigao de segundo maior produtor
no Nordeste (BARROS; LOPES; WANDERLEY, 2008).

Ainda segundo Barros; Lopes & Wanderley (2008), a Zona da Mata
Pernambucana abrange 43 municipios sendo a maior regido produtora de banana
do estado, a produgao desses municipios, com base na média dos anos de 2004 a
2008, demonstra que cinco deles — Vicéncia, Quipapa, Amaraji, Palmares e
Macaparana — sao responsaveis por cerca de 68% do total, cuja area cultivada com
bananeira € superior a 16 mil hectares. A producdo de banana em Pernambuco no
ano de 2008 foi de 395.209 toneladas. Vitéria de Santo Antdo apresentam
produtividades abaixo de 7 t/ha, acredita-se que este fato seja devido as atengdes
dos agricultores que se voltam primordialmente, para a plantacdo de cana-de-

acgucar.

4.2.3 Consumo e Exportacao de Banana no Brasil

No Brasil, a banana é um produto de forte aceitagdo e grande consumo.
Segundo a FAO (2007), o consumo nacional de banana alcangou 29,2
kg/habitante/ano, superando todas as outras frutas, exceto a laranja (39,2 kg/
habitante/ano). O consumo mundial da fruta em 2007 foi de 9,1 kg/habitante/ano.
Aparece ainda como o 14° maior exportador. Os principais importadores mundiais
sdo os Estados Unidos, a Alemanha e a Bélgica.

A maior parte da produgao é para o consumo in natura e abastecimento do
mercado local. Existe uma pequena participacdo na industria de doces e muito
pequena em segmentos como produgdo de licor e passas, além do uso da
bananeira para confecgéo de artesanato (EMBRAPA, 2010).

Considerando tais caracteristicas, dada a relevancia da importancia do

aproveitamento de frutas ndo exportaveis e/ou ndo comercializadas na forma in
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natura, seja por defeitos indesejaveis para o consumidor final ou problemas na safra
impedindo o agricultor de comercializar a fruta, a banana quando verde, a massa da
polpa pode ser utilizada na linha de produtos panificaveis em substituicdo parcial ou
total da farinha de trigo. Produtos como a farinha, o amido e os chips também
podem ser fabricados com banana verde (POIANI et al., 2008).

Da banana madura podem ser obtidos varios produtos como banana em
calda, banana desidratada, catchup, chips, congelados, doces em massa,
esséncias, farinhas, flocos, granulados, geléias, néctares, purés, sucos, vinagre,
vinhos e também o licor (STOVER; SIMMONDS, 1987; DE MARTIN et al., 1985).

4.3 Especiarias

Também conhecidas como condimentos, as especiarias tém sido utilizadas
desde a pré-historia e tiveram grande importancia para o comércio e acumulagéo de
riqueza, sendo empregadas para as mais diversas fungdes como embalsamar no
antigo Egito, para fins medicinais em outros paises e, em locais de clima quente
onde a refrigeragao era escassa, serviam também para mascarar o sabor e odor de
carnes no inicio a decomposigao.

As especiarias e 0s Oleos essenciais sdo usados pela industria alimenticia
como agentes de conservagao de forma a aumentar o tempo de vida dos alimentos,
uma vez que possuem acgao antimicrobiana, reduzindo ou eliminando as bactérias
patogénicas. Os antimicrobianos de origem vegetal podem ser obtidos a partir de
Oleos volateis, sementes, flores, folhas, cascas, frutos, madeira e raizes de plantas
(FOODS INGREDIENTS BRASIL, 2010).

A partir do conhecimento de suas propriedades, as especiarias passaram a
ser utilizadas na culinaria, para estimular o apetite e conferir aroma antes e durante
a coccao. Sao responsaveis pelo sabor picante em carnes, pescados e verduras e
também proporcionam excelentes azeites de cozinha, como o de gergelim, além de
serem largamente utilizadas como aromatizantes de licores, destacando-se entre
eles o absinto e o anis (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2012).

4.3.1 Canela
Dentre as especiarias, o0 género Cinnamomum (Lauraceae) é constituido por
aproximadamente 350 espécies, muitas das quais produtoras de 6leo essencial.

Uma das espécies deste género, Cinnamomum zeylanicum Blume (Cinnamomum
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verum Presl) conhecida como “canela-da-india” e “canela-do-ceilao” € originaria do
Sri Lanka e do sudoeste da india e cultivada em varios paises do mundo inclusive no
Brasil (LORENZI; MATOS, 2002).

A Canela-da-china (Cinnamomum cassia Presl.), possui aroma caracteristico
e seu sabor &€ menos doce, quando comparada com a canela-do-ceilao
(Cinnamomum verum Presl.), sendo menos intensa em odor, levemente
mucilaginoso e mais aromatica. A casca seca, contém no minimo, 1,0 % de dleo
volatil, constituido por 70,0% a 90,0% de frans-cinamaldeido e possui como
sinonimia cientifica Cinnamomum aromaticum (BRASIL, 2010).

A Canela-do-ceilao (Cinnamomum verum Presl.) de sinonimia cientifica
Cinnamonum zeylanicum, contém na casca seca, 1,2% de 6éleo volatil, e no minimo,
60,0% de trans-cinamaldeido. Possui como caracteristicas organolépticas aroma
caracteristico, sabor picante e adocicado (BRASIL, 2010), sendo mais clara em cor e
mais intensa em sabor (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2012).

Os 6leos aromaticos estao presentes nas folhas e na casca. A especiaria é
obtida da parte interna da casca do tronco, casca seca, isenta de periderme e do
parénquima cortical externo, proveniente do caule principal e de ramificacbes deste
(BRASIL, 2010). Diferentes pesquisas sugerem que a espécie possui propriedades
nutricionais e funcionais como: antimicrobiana, antiparasitaria, anti-inflamatéria e
antioxidante. Ainda sao sugeridos beneficios cardiovasculares através da reducao
dos niveis sanguineos de glicose, do colesterol sérico e da pressao sanguinea
(RANASINGHE et al., 2013).

Segundo Anderson (2008), os polifendis encontrados na canela podem levar
a melhorias nos componentes da Sindrome Metabdlica (SM) e diminuigdo do risco
de fatores associados com diabetes e doencas cardiovasculares. Estudos em
animais e humanos, envolvendo individuos com a SM, Diabetes Mellitus (DM) tipo 2
e sindrome dos ovarios policisticos, demonstram efeitos benéficos utilizando canela
e extratos aquosos de canela, relacionados a glicose, insulina, lipidios e
antioxidantes; também, podem ocorrer efeitos na massa corporal magra e

composi¢ao corporal e resposta inflamatéria.
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5. MATERIAL E METODOS

5.1 Matéria-Prima

As bananas foram adquiridas maduras, cujo estagio de maturagao
corresponde a escala 7 (CEAGESP, 2006), conforme ilustrado na FIGURA 1. O
alcool de cereal usado para maceragao/infusdo da banana foi adquirido em um
distribuidor no Recife, cujos cereais que o compde podem ser o milho, o arroz,
dentre outros e dispde de um teor alcodlico de 92,5° GL. A canela em pau e o agucar

refinado foram provenientes de supermercados locais (Vitéria de Santo Antdo/PE).

Figura 1. Representacao ilustrativa da escala de maturagcdo da banana de Von
Loesecke (CEAGESP, 2006).
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5.2 Processamento do Licor

O licor de banana adicionado em concentracdes distintas de canela foi
elaborado no laboratério de Técnica e Dietética e no laboratério de Bromatologia da
Universidade Federal de Pernambuco - Centro Académico de Vitéria. O fluxograma
de processamento para fabricacdo de licor de banana adicionado de canela foi
adaptado da tecnologia utilizada pela EMATER (2000), em seu programa de
extensdo rural disponibilizado também como curso em formato de midia ilustrado

conforme a Figura 2, cuja modificagcao se deu pela adigao de canela.



30

Foram preparadas trés formulagdes de licor de banana adicionado de
concentragdes distintas de canela, a partir dos atributos sensoriais de cor, sabor,
sabor alcodlico, consisténcia e qualidade global. A fim de padronizar o experimento,
para cada formulagao foram utilizados 700g de banana, 1L de alcool de cereais a
92,5°GL, canela em pau (0,25%, 0,50% e 0,75%), 3L de xarope de agucar 50% (p/v).
Para o experimento foram processados 4L de cada bebida, as quais diferiram
apenas pelas quantidades de canela, que foram variaveis, constituindo assim, os

diferentes tratamentos.

Figura 2. Fluxograma do processo de elaboracdo do licor de banana adicionado de
canela.

Recepcéo, Infusé@o/ e ou Repouso
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5.2.1 Recepgao, Selegao e Higienizagao da Matéria-Prima

As frutas selecionadas de acordo com o grau de maturagdo desejada e
auséncia de defeitos e com odor caracteristico da fruta, foram lavadas em agua
corrente potavel. Em seguida, fez-se a sanitizagdo através da imersao das frutas em
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solugéo clorada (200 ppm/L) durante 15 minutos, sendo posteriormente lavadas em

agua potavel para retirar o excesso da solugao sanitizante.
5.2.2 Pesagem e Corte da Banana

As bananas foram descascadas, pesadas e fatiadas em rodelas (espessura
de 0,5 cm) manualmente com auxilio de uma faca de ago inoxidavel previamente

higienizada e posteriormente pesadas novamente.
5.2.3 Maceracgao Alcodlica

As bananas fatiadas foram infusas em uma fonte extratora alcodlica (alcool de
cerais) na proporcao de 700g da fruta para 1L de alcool, armazenada em recipientes
de vidro fechado com tampa de rosca em material de aco inoxidavel, sob

temperatura ambiente (24,5 £ 1° C).
5.2.4 Repouso

As formulagdes ficaram 20 dias em repouso sob temperatura ambiente (24,5

1° C) para extrair o maximo de aroma e sabor da fruta.
5.2.5 Homogeneizagao

Nos primeiros sete dias, o conteudo da infusdo foi misturado suavemente a
cada 24 horas com a finalidade de extrair mais aroma e sabor para o alcool. Apés

esse periodo, a infusao ficou em pleno repouso até o fim do tempo de infusao.
5.2.6 Primeira Trasfega e Filtragem

O liquido sobrenadante na infus&o (licor primario) foi transferido com cuidado
para nao revolver os solidos depositados na parte inferior do recipiente, para outro
recipiente com tampa de rosca em material de aco inoxidavel, sendo previamente
fitrado por gravidade em filtro de papel de celulose microporoso, obtendo-se o

extrato alcodlico de banana.
5.2.7 Preparo da Solucédo de Sacarose

Para o preparo do xarope, usou-se acucar refinado disponivel no mercado,
para nado afetar a coloragdo do licor e propor¢gdao de 50% (p/v). Durante o

procedimento, apds a dissolugdo completa do agucar a frio em agua potavel, a
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mistura foi levada a tratamento térmico por 20 minutos, suficiente para o alcance de
90 °C.

5.2.8 Filtragem da Solu¢do de Sacarose e da Infusdo de Banana

A filtragdo do xarope e da infusdo de banana foi realizada por gravidade em
filtro de papel de celulose microporoso para eliminar sujidades provenientes do

acucar e particulas solidas da infusao.
5.2.9 Adigao do Xarope

Apos esfriar, o xarope foi adicionado a infusdo alcodlica de banana na

proporcao de 3:1.
5.2.10 Preparo da Mistura

Apos a filtragao, a mistura ficou em repouso durante trés dias, armazenado a
temperatura ambiente (24,5 £ 1° C) com objetivo de suavizar o extrato alcodlico e

conferir viscosidade ao produto final.
5.2.11 Adigao de Canela

A canela em pau foi adicionada ao licor ja elaborado na proporgéo de 2,5g,
5,0g e 7,5g ou para 1000ml, conforme a formulacao a ser preparada. Em seguida foi

realizado o repouso por dois dias sob temperatura ambiente (24,5 £ 1° C).
5.2.12 Segunda Trasfega e Terceira Filtragao

Foi realizada a segunda trasfega usando a mesma técnica da primeira e
posteriormente a terceira e ultima filtracdo para a retirada da canela e de sujidades

proveniente da mesma.
5.2.13 Envase

O licor secundario foi envasado em recipiente de vidro com tampa de inox
rosqueavel e ficou armazenado a temperatura ambiente (24,5 £ 1° C) até o momento

da analise sensorial.
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5.3 Controle do Experimento

Tanto os recipientes contendo a solugdo extratora alcodlica e a banana
durante a fase de extragdo, como o licor finalizado, foram mantidos em temperatura
ambiente (24,5°C +1°C). Os recipientes utilizados, foram lavados com agua e
detergente neutro, em seguida foram imersos em solug¢do clorada (200 ppm/L) por
um periodo de 15 minutos, posteriormente realizado o enxague em agua corrente

para retirada do excesso da solugdo sanitizante.
5.4 Andlises Sensoriais

A analise sensorial para este experimento foi realizada no laboratério de
Técnica e Dietética e Analise Sensorial do Centro Académico de Vitéria da

Universidade Federal de Pernambuco.

Foi utilizado o delineamento de blocos completos e balanceados (VENTURINI
FILHO, 2011), no qual cada letra correspondeu a uma bebida elaborada. As
amostras foram identificadas com numeros aleatérias de 3 digitos (testes cegos) e a
sequencia quanto a ordem para serem servidas foi multiplicado por dois e totalizou

seis possiveis combinagdes de posigao:
ABC ACB BAC
BCA CAB CBA

Para o teste de aceitacéo (teste afetivo) e de intengdo de compra, 20 mL das
amostras foram servidas em temperatura ambiente (24,5°+1°C), em copos
descartaveis de material acrilico transparente com capacidade para 50 mL,
acompanhadas de 200 mL de agua mineral natural, servidas em copo descartavel;
bolacha tipo dgua e sal para limpeza do palato entre as amostra. O café em pé foi
servido em copo, coberto com papel laminado, contendo furos para que os

consumidores pudessem neutralizar as vias aéreas entre uma amostra e outra.

Ainda quanto ao teste de aceitabilidade foi calculado o indice de
Aceitabilidade (IA) do produto para cada atributo avaliado, sendo consideradas com
boa repercussdo as formulagdes que apresentaram IA igual ou superior a 70%,
conforme a Expressao 1 (DUTKOSKY, 1996).



34

Expressao 1
IA (%)=Ax100/B

Onde: A = nota média obtida para o produto e B= nota maxima dada ao

produto.

Todas as analises sensoriais foram realizadas em cabines individuais sob luz
branca e temperatura ambiente (24,5°+1°C), respeitando o intervalo de duas horas
antes ou depois das refeicdes (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). O teste de
aceitacdo e o de intencdo de compra foi conduzido com 100 julgadores né&o
treinados, compreendendo professores, alunos e funcionarios, todos pertencentes a
comunidade académica do CAV, com idade entre 18 a 50 anos de ambos 0s sexos,
para avaliarem os atributos de cor, odor, sabor, sabor alcodlico,
consisténcia/viscosidade e aparéncia geral, por meio de uma escala hedbnica
estruturada em 9 pontos, (escala mista numérica) obedecendo as recomendagdes
da Associagao Brasileira de Normas Técnicas (1993), onde 1= desgostei muitissimo
e 9=gostei muitissimo (Quadro 1), a intencdo de compra foi avaliada através da
escala estruturada de cinco pontos, variando entre 1 (‘certamente eu nao

compraria”) e 5 (“certamente eu compraria”), ilustrado na (Quadro 2).

Devido a estas analises, este projeto foi submetido e aprovado pelo Comité
de Etica em Pesquisas (CEP/CCS/UFPE) sob o nimero de certificado de apreciagéo
ética, CAAE 66866417.3.0000.5208. Antes de cada teste, os participantes
responderam a um questionario contendo oito perguntas e logo apés assinaram o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido em conformidade com o Comité de
Etica em Pesquisa, contendo objetivo e explicacdo dos procedimentos, dados do
pesquisador, dados do pesquisador, os critérios de exclusdo (fumantes, pessoas
com idade superior a 50 anos, que tenham feito refeicdo recente, que nao gostam e
nao consumam bebida alcodlica, que possuam antecedentes familiar com histérico
de etilismo, que ndo gostam ou tenham aversdo a banana e/ou canela, que
apresentem alergia aos ingredientes, pessoas que precisem dirigir em menos de 4

horas ap6s o teste).

No termo ainda constavam, os critérios de inclusdo (pessoas que apreciam

bebida alcodlica, idade entre 18 e 50 anos, néo ter realizado refeicdo recente), os
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riscos do procedimento (pequeno risco, quanto ao desconforto sensorial, o
participante recebera agua para aliviar o desconforto, caso haja), os beneficios (os
participantes se beneficiam por degustarem um produto a base de banana
adicionado de canela, produto fonte de vitamina C e E, flavonoides, proteina e agéo

antioxidante), ao final, datado e assinado pelas duas partes.

5.5Analises Fisico-Quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas no laboratério de Bromatologia e
Tecnologia de Alimentos do Centro Académico de Vitdria da UFPE, segundo as
normas do Instituto Adolf Lutz (2008).

5.5.1 Graduacgao Alcodlica

A graduacéo alcéolica em °GL foi determinada por ebuligdo com auxilio de um
Ebulidmetro de marca METALLUM, modelo 3300. A técnica de ebuliometria se
baseia nas propriedades de equilibrio liquido-vapor de uma mistura homogénea de

dois solventes volateis misciveis.
5.5.2 Densidade Relativa a 20°C/20°C com Picnémetro

O método com picnbmetro consiste na medida da massa de um volume
conhecido de liquido num recipiente denominado picnédmetro. A densidade relativa a
20°C foi expressa no minimo com quatro casas decimais (METODO 215/IV - IAL,
2008).

5.5.3 Determinacao de Acidez Titulavel

O método é baseado na titulagdo de neutralizagao dos acidos com solugao
padronizada de NaOH a 0,1N, com uso do indicador de fenolftaleina até o ponto de
equivaléncia. A acidez total foi expressa em g de acido citrico por 100 mL de
amostra (METODO 221/1V - IAL, 2008).

5.5.4 Residuo Seco

O método é baseado na pesagem do residuo apds a evaporacao da agua e
alcool por aquecimento a 105°C até o peso constante (METODO 218/1V - IAL, 2008),

sendo realizados os calculos ao final do procedimento.
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5.5.5 Carboidratos Totais

A amostra foi submetida inicialmente as etapas de clarificacdo e de hidrolise.
Ao final, realizou-se a titulagdo da solugdo da amostra com as solugdes de Fehling
para a reagao de oxido-reducdo: Fehling A (sulfato de cobre) contém o cobre e o
Fehling B (tartarato de sddio e potassio/ NaOH) que atua como quelante para deixar

o cobre livre e consequentemente reagir com o agucar (Método 040/ IV - IAL, 2008).
5.5.6 Determinacgao de pH

Foi medido diretamente em pHmétro digital da marca SANXIN modelo PHS -
3D devidamente calibrado a temperatura ambiente com solugdes pH 4,0 e 7,0,
utilizando 15 mL de amostras operando-o de acordo com as instrucbes do

fabricante.
5.5.7 Sélidos Soluveis Totais

Foi determinado diretamente em refratbmetro de bancada, marca Unoterm ®.
O resultado foi expresso em °Brix, que representa a % (p/p) de sacarose soluvel em
uma solugéo a 20°C (IAL, 2008).

5.5.8. Analises Estatisticas

As anadlises estatisticas quanto ao teste de aceitacdo sensorial e
caracterizagao fisico-quimica, foram avaliadas pela ANOVA, utilizando o teste de
Duncan para comparagao entre as meédias, ao nivel de significancia de 5% através
do programa STATSOFT (2004). As analises fisico-quimicas foram realizadas em

triplicata, sendo os resultados expressos em média com desvio-padrao.
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO
6.1 Formulacao das Bebidas

Para a associagcdo de banana com canela no produto, a preocupacéo inicial
ficou em torno da manutengdo da percepgdo de odor e sabor de ambos e que
remetesse ao caracteristico de cartola, produto regional e patrimoénio cultural de
Pernambuco (BRASIL, 2009). Os demais atributos sensoriais influenciaram na
decisdo das formulagdes a serem obtidas, como a percepcdo do sabor doce e
alcodlico, além da consisténcia, agradaveis ao paladar, mas principalmente a cor é
parametro muito relevante na atragcdo para o produto, e de forma a remeter as
matérias-primas, desta forma, descrevem-se a seguir as impressdes obtidas quanto
aos atributos sensoriais observados nas bebidas elaboradas, como resultado das
decisbes pela equipe responsavel para obtengao de trés formulacdes a partir dos

parametros de referéncia, como etapa inicial deste experimento.

O odor e sabor das formulagcbes foram marcantes sensorialmente quanto a
sobremesa cartola, possivelmente devido a presenga da banana e a variedade de
canela escolhida, a qual possui aroma caracteristico e sabor menos doce,
principalmente na formulagdo F3, possivelmente pela maior quantidade da canela.
As bebidas mostraram-se suaves em termo de sabor alcodlico, com o sabor

adocicado facilmente perceptivel e com consisténcia leve e agradavel.

A cor nas trés bebidas apontou para o amarelo com intensidades diferentes,
variando do amarelo claro (F1, 0,25% de canela); ao amarelo dourado (F3, 0,75% de
canela) ficando o F2 (0,50% de canela) com tonalidade de amarelo intermediario
entre ambos (Figura 3). A tonalidade de amarelo escuro ao marrom pode ser
alcancada e atrativa ao permitir maior tempo da canela na infusdo durante o

processamento.
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Figura 3 - Caracteristicas visuais quanto a cor do licor a base de banana com

canela

F1 (A- Infusdo com 0,25% de canela F2 (A- Infusdo com 0,50% de canela
B- Produto final) B- Produto final)
—— - vt i ) N 3

€

F3 (A- Infusdo com 0,75% de canela
B- Produto final)

6.2 Analise Sensorial

Os provadores que participaram do teste afetivo de licor de banana
adicionado de canela eram consumidores de bebidas alcodlicas, seguindo, portanto,
os critérios recomendados por Ressurreccion (1998). Esta afirmacao foi esclarecida
em resposta ao questionario aplicado de forma a selecionar os consumidores para
analise sensorial exposto no Apéndice B deste trabalho.

Os resultados da analise sensorial pelo teste de aceitacdo quanto aos
atributos de cor, odor, sabor, sabor alcodlico, consisténcia/viscosidade, qualidade
global e intencdo de compra estdo apresentados na Tabela 2 e Figura 4. Nota-se
gue houve boa aceitagédo dos licores quanto aos atributos avaliados, devido a maior
frequéncia de notas acima de 7,0 (gostei moderadamente) entre os termos
heddnicos gostei ligeiramente e gostei muito, sendo as demais notas nao inferiores a

6, observando-se, desta forma, que ndo houve rejeicdo das amostras.
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De acordo com Anzaldua (1994), as notas entre 6 e 9 (gostei moderadamente
e gostei muitissimo), obtidas no teste de aceitagdo por atributos, sugerem que o
produto podera ser aceito no mercado consumidor sob o ponto de vista sensorial.
Gedcze (2007) encontrou médias semelhantes em um licor de jabuticaba, assim
também como Teixeira (2004), que obteve médias entre 7,0 e 8,0 em licor de
banana.

As maiores médias quanto a aceitagao sensorial dos atributos de cor, sabor,
sabor alcodlico, qualidade global e intengdo de compra foram para a formulagao F3
(0,75% de canela), enquanto nos quesitos odor e consisténcia/viscosidade, a
formulacédo F2 (0,50% de canela) obteve as melhores médias. No entanto, apenas
houve diferenga significativa (p<0,05) entre as bebidas nos parametros de cor, odor
e qualidade global, sendo os melhores resultados para as bebidas F2 e F3, que
diferiram significativamente (p<0,05) da bebida F1, exceto na qualidade global, em
que a bebida F2 n&o diferiu de F1 (p>0,05).

A formulacdo F3 diferiu das demais quanto ao processamento por ser
acrescida de 0,75% de canela, fato este que pode ter contribuido na obtengdo da
melhor nota para o requisito cor e sabor. Quanto a qualidade global, salienta-se que
a F3 (0,75%) apresentou nota média mais alta que as demais bebidas
provavelmente porque este ultimo atributo avalia o produto com a soma de
contribui¢des de todos os parametros avaliados, porém nao diferiu significativamente
(p> 0,05) da F2 (0,50%).
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Tabela 2. Resultados das analises de aceitagao sensorial quanto aos atributos sensoriais e intengdo de compra das formulagdes
de licor de banana com diferentes concentragdes de canela (MédiatDesvio Padrao)

FORMULAGCOES COR 1.A*

SABOR A SABOR A CONSISTENCIA _ 1.A(%) QUALIDADE A INTENGAO
(%) (%) (%) ALCOOLICO (%) VISCOSIDADE GLOBAL (%) DE COMPRA
F1(0,25%) 6,70¢1,57b 74,44  7,02¢41,49b 780 7,13#1,59a 792 6,87+1,8% 76,3 7,46£1,30a 82,8 7,34£1,36b 81,5  3,50£1,37b
F2 (0,50%) 7,38£145a 82,0  7,64t+1,32a 84,8 7,35t153a 81,6 7,18+1,57a 79,7 7,5541,37a 83,8 7,58£1,24ab 842  3,83%1,15ab
F3 (0,75%) 7,58+1,50a 84,2  7,52+1,58a 835 7.44+141a 82,6 7,21+162a 80,1 7,44+1,39 82,6 7,76£1,14a 862  3,88+1,08a

ODOR

LA

Médias seguidas de letras iguais na vertical néo diferem significativamente pelo teste de Duncan (p<0,05). I1A* = indice de aceitabilidade.
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Em relagdo aos indices de aceitabilidade, pode-se considerar que todas as
formulacgdes de licor de banana com canela obtiveram bons indices de aceitagao
sensorial em relagdo a todos os atributos avaliados neste experimento. Segundo
Dutkoski (1996), o critério de decisdo para uma aceitagdo de um determinado

produto é para valores iguais ou superiores a 70%.

Quanto a intencdo de compra (Figura 4), as maiores frequéncias foram
observadas para as decisbes entre certamente compraria e possivelmente
compraria sendo a decisdo de certamente compraria superior aos demais

parametros para todas as bebidas.

Figura 4. Resultados do teste para intengao de compra das formulagdes elaboradas
de licor de banana adicionado (F1 0,25%; F2 0,50% e F3 0,75%) de canela.
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A aceitacdo do licor em todos os tratamentos superou a avaliagédo a
encontrada por Penha (2000) para o licor de acerola que obteve médias de valores
entre 3,0 e 4,0 pontos numa escala de 7 pontos. Resultados semelhantes foram
obtidos por Nascimento et al. (2012), que ao realizar a avaliagdo sensorial de uma
formulacao de licor de acerola com abacaxi, obtiveram notas médias de 7,35; 7,98;
7,42; 7,83 para cor, aroma, consisténcia e sabor respectivamente, porém o0s

mesmos autores obtiveram médias de 4,23 para as bebidas referente a intencao de
compra.
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Ao ser avaliado o atributo de consisténcia e qualidade global, o licor de
banana adicionado de canela obteve valores médios que variaram de 7,44 a 7,55 e
de 7,58 a 7,76, respectivamente. Alves e Mendonca (2011) obtiveram médias
préximas para os mesmos parametros que foram de 6,92 e 7,07, respectivamente.
Ao avaliar o licor tipico amazdnico a base de acai, possivelmente devido a presenca
do xarope (contendo o mesmo tipo de agucar), e por ser submetido ao aquecimento
em temperatura média por 8 minutos. Ainda, quanto ao atributo de qualidade global,
os resultados foram superiores ao verificado por Oliveira et al. (2016), que ao
formular um licor com polpa de fruta in natura e desidratada do abacaxi, obtiveram
meédias que variaram de 5,7 a 6,10. Para os atributos de cor, aroma e sabor, as
médias resultaram em 5,9; 5,1; 4,8 respectivamente, também inferiores as notas

obtidas neste experimento.

6.3 Caracterizacao Fisico-Quimica do Licor

Os resultados da determinacdo fisico-quimica de licor de banana em
concentracdes distintas de canela estao representados na Tabela 3. De acordo com
a quantidade de agucar e de sélidos soluveis, variando de 36,0 a 39,2 g/100mL e de
40,33 a 41,23 °Brix, péde-se confirmar a classificacdo dos licores como cremoso, ao
se enquadrar nos limites de variagcdo que é acima de 350g/L em quantidade de
agucar que corresponde a classificacdo para bebidas superfinas segundo Venturini
Filho (2010). Os teores de carboidratos correspondentes aos de sdlidos soluveis
verificados foram coerentes, pois segundo Venturini Filho (2010), os licores que

possuem quantidade de agucar contendo 350g/L correspondem a 35,0 °Brix.
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Tabela 3. Resultados das analises fisico-quimicas das formulagbes de licor de banana com diferentes concentragdes de canela

(MédiazDesvio Padr&o)

Formulacgoes Teor Alcodlico Densidade Acidez Titulavel Residuo Seco Carboidratos pH Sdlidos Soluveis indice de
(°GL) (g/mL) (g acido citrico 100g™) (% mliv) Totais (°Brix) Refracao
(g/100mL)
F1(0,25%) 19,73+0,49b 1,1375+0,0002b 0,52+0,05b 37,7+0,43a 38,310,52a 4,840,0a 40,33+0,58b 1,401+0,001a
F2 (0,50%) 19,67+0,45b 1,1381+0,0001a 0,46+0,06b 37,610,11a 39,240,40a 4,840,0a 41,23+0,25a 1,402+0,001a
F3 (0,75%) 21,00+0,00a 1,1365+0,0003c 0,65+0,06a 38,110,36a 36,0+0,96b 4,6+0,0b 40,83+0,29ab 1,402+0,001a

Médias seguidas de letras iguais na vertical ndo diferem significativamente ao nivel de 5% de significancia pelo teste de Duncan.
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Com a analise de carboidratos totais, pdde-se verificar a quantidade de
acucares presentes no licor que resultou em um valor médio para as trés
formulacdes de 31,1 a 38,3 g/100mL, resultado superior ao encontrado por Penha
(2000), Dias (2011) e Vacca et al. (2003), que foi de 27,32 g/ 100 mL™" para licor de
acerola; 27,32 g/100mL™" para o licor de corte de maracuja e 25,75 g/100 mL™" em
licores de murta, respectivamente. Quando comparado ao resultado encontrado por
Oliveira et al. (2015), no licor de graviola percebeu-se que os valores encontrados
para este trabalho, encontraram-se superiores, pois 0 pesquisador supracitado
encontrou variagbes entre (12,63 a 17,97 g/100 mL'1) 0 que pode ser explicado

devido aos varios tipos de xaropes utilizados para elaboragdo do produto.

As formulagbes elaboradas de licor de banana adicionado de canela
obtiveram teor alcodlico que variaram de 19,73 a 21,0%, sendo os valores médios
para a bebida F3 superiores as demais, possivelmente devido a quantidade de
canela mais elevada. Considerando os parametros constantes na Legislacao
Brasileira de Bebidas vigente, os licores elaborados apresentaram graduagao
alcodlica de acordo com as exigéncias. Segundo Teixeira et al. (2004) e Penha
(2000), a faixa alcodlica de maior preferéncia pelos apreciadores de licor, encontra-
se na faixa de 18 a 25%, sendo um parédmetro importante na avaliagdo da
aceitabilidade das bebidas alcodlicas, pois acima deste limite, na medida que o teor

alcodlico aumenta, ocorre diminuicao na aceitabilidade.

Garcia e Cordeiro (2012) obtiveram maior aceitagao global no licor de jambo
vermelho com teor alcodlico de 23% resultado superiores a presente pesquisa. Em
suas producdes os pesquisadores supracitados obtiveram resultados quanto ao teor

alcodlico de 61% (v/v) para o licor de banana e 18% (v/v) para o licor de acerola.

Na densidade (Tabela 3), as trés formulag¢des diferiram significativamente,
provavelmente pela presenga de quantidades distintas de canela (0,25%, 0,50% e
0,75%), cuja extragdo de suas propriedades se da na dependéncia da fonte
extratora (alcool de cereais) e o grau de polaridade da mesma, e pelas diferengas
que apresentaram na composicdo quanto aos teores alcodlicos e de carboidratos
totais. Quanto as formulagdes dos licores de banana adicionado de canela, a
densidade ficou entre 1,1375 e 1,1381 g/mL, assemelhando-se as encontradas por
Oliveira e Santos (2011), que obtiveram valor médio de 1,1225 g/mL para o licor de

acgai. Teixeira et al. (2005), elaboraram licor de banana e verificaram valores de
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densidade variando de 1,16 a 1,18 g/mL. A variagdo na densidade esta relacionada
a composicdo da bebida seja na escolha da matéria prima, nos ingredientes
utilizados, no emprego de tratamentos térmicos em sua elaboragdo como também
no tempo de infusédo e repouso da bebida (EMATER, 2001).

A acidez titulavel e pH da F3 diferiu significativamente (p<0,05) das demais
formulacbes, supostamente pela graduagdo alcodlica mais elevada aliada a
substancias e propriedades da canela. As formulagdes apresentaram valores médios
de 0,46 a 0,65 g/100 de acido citrico 100", semelhante, porém inferior ao
encontrado por Teixeira et al. (2005), que foi de 0,057 a 0,109 g/100 mL para
diferentes tratamentos de licor de banana. Penha (2000) desenvolveu um licor de
acerola e obteve valor médio idéntico aos licores elaborados neste trabalho, com
0,052 g/acido malico/L, principalmente quando comparada a F1. Valor médio similar,
mas inferior foram encontrados por Vieira et al. (2010), para licor de camu-camu de
0,056 g/100mL. A formulagdo F2 obteve valor médio de acido citrico por 100mL
superior, ao encontrado por Oliveira e Santos (2011), que apresentaram para o licor
de acai valor médio de 0,040 g/100 mL e superior ao encontrado por Almeida et al.
(2012), ao elaborar um licor de tangerina e obteve valores que variaram entre 0,030
e 0,033 mg de acido citrico/100 mL.

O pH encontrado para as formulacdes F1 e F2, de 4,8, e para a F3, de 4,6 foi
acima do encontrado por Vieira et al. (2010), que foi de 3,6 para o licor de camu-
camu e semelhante ao relatado por Teixeira et al. (2005), de 4,72 a 4,79 em um licor
de banana. Oliveira e Santos (2011), verificaram para o licor de acai valores de pH
inferiores ao licor de banana com adigdo de canela, com valor de 3,52. Segundo
Franco & Landgraf (2005), pH acido é importante por ser um fator limitante para o
crescimento de bactérias patogénicas e deterioradoras, além de favorecer a
estabilidade do acido ascérbico, uma vez que essa vitamina tem maior estabilidade
em pH acido, porém produtos com valores de pH proximos a 4,5 apresentam boa
conservagao (ALMEIDA et al., 2012).

Os valores de residuo seco encontrados oscilaram de 37,7 a 38,1 % (Tabela
3), estando proximos aos encontrados por Silva et al. (2015), para licor de castanha
do Para, cujo valor para a amostra 8 em seu trabalho foi de 39,64%. Tal parametro

resulta em uma medida aproximada de agucares presentes no licor.
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7. CONCLUSAO

Conclui-se que as bebidas elaboradas obtiveram caracteristicas semelhantes
na maioria dos atributos sensoriais usados como referéncia para a decisdo pelos
responsaveis para o desenvolvimento das formulacdes em relacdo a percepcao de
sabor doce e alcodlico e quanto a consisténcia, demonstrando requinte, suavidade e
leveza ao paladar, no entanto diferiram na coloragdo apresentando tonalidades
distintas de amarelo, e na percepgao do sabor que remete ao da sobremesa cartola,
sendo mais nitido na formulacdo F3 (0,75% de canela).

Conclui-se ainda que as trés bebidas formuladas com 0,25%; 0,50% e 0,75%
de canela tiveram uma boa aceitagcao sensorial e intencao de compra, verificando-se
que houve diferenga entre elas apenas nos quesitos cor, odor e qualidade global,
sendo o maior destaque para a bebida com 0,75% de canela.

Quanto a qualidade fisico-quimica, os licores demonstraram atender aos
requisitos exigidos pela Legislagao Brasileira vigente no que diz a respeito a
graduacéo alcoolica e quantidade de acucar, mostrando ser um produto viavel para

processamento.
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APENDICE A - Parecer Consubstanciado do Comité de Etica - UFPE

UNIVERSIDADE FEDERAL DE —
%,,| CEP PERNAMBUCO CENTRO DE 2;9«:1:! -
¢[=5 #FS CIENCIAS DA SAUDE / UFPE-
PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa:PRODUCAO DE LICOR DE BANANA (Musa spp.) ADICIONADO DE CANELA

{Cinnamomum cassia Presl) - CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA E ANALISES
SENSORIAIS

Pesquisador: Erilane de Castro Lima Machado
Area Temdtica:

Verséo: 1

CAAE: 66866417.3.0000.5208

Instituigdo Proponente: Universidade Federal de Pernambuco - UFPE
Patrocinador Principal: Financiamentoe Préprio

DADOS DA NOTIFICACAO

Tipo de Notificacdo: Envio de Relatdrio Final
Detalhe:

Justificativa:

Data do Envio: 25/07/2017

Situagao da Notificagao: Parecer Consubstanciado Emitido

DADOS DO PARECER

Namero do Parecer: 2.188.826

Apresentacio da Notificagao:

Trata-se de envio do relatério final de atividades apresentado pela pesquisadora por meio do qual solicita a
aprovacdo definitiva da pesquisa.

Objetivo da Notificacao:

O objetivo principal do protocolo foi elaborar um licor a base de banana adicionado de canela.

O pesguisador indicou que produto elaborado obteve associac8o de banana com canela e a preocupacio
inicial para elaboracao das formulac@es ficou em torno da manutencédo da percepcio de odor e sabor de
ambos e que remetesse ao caracteristico de cartola, produto regional e patriménio cultural de Pernambuco.
Saolicitou a aprovacéo tendo em vista alcancar o objetivo da notificacéo.

Enderego:  Av. da Engenharia s/n® - 1° andar, sala 4, Prédio do Centro de Ciéncias da Salde
Bairro: Cidade Universitaria CEP: 50.740-600
UF: PE Municipio: RECIFE

Telefone:  (81)2128-8538 E-mail: cepccs@ufpe.br
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Avaliacao dos Riscos e Beneficios:

Adeguados, uma vez que ndo houve eventos sérios ocorridos em cada centro. Aliado ao
conhecimento sobre as propriedades funcionais da canela, o licor de banana além de

possuir um sabor especial atrairia o interesse dos consumidores por

produtos naturais. Desta forma, a formulacio de um licor de banana adicionado de canela
proporciona um novo produto com boa aceitacdo pelo consumidor passivel de repasse de
tecnologia para os interessados em produzir a bebida como opcdo de mercado.

Comentarios e Consideragbes sobre a NMotificagio:

A notificacio foi apresentada com o relatério e a mesma esta adequada.

Consideragoes sobre os Termos de apresentacido obrigatdria:

Adequados

Recomendacgdes:

SEM RECOMEMNDAGAQ, entretanto serd necessario o pesquisador apresentar o TCLE de tedos os sujeitos

que participaram da pesquisa numa possivel monitoracio da COMERP, desta forma sugerimos a guarda por
pelo menos 5 anes apos o encerramento da pesquisa.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequacgtes:

nenhuma
Consideragoes Finais a critério do CEP:

O Relatério Final foi analisado e APROVADO pelo colegiado do CEP.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situagao
Envio de Relatério  |Relatorio_Final CEP pdf 2510772017 |Gicele Santos do Aceito
Final 00:32:04 |Nascimento
Situacado do Parecer:

Aprovado

Necessita Apreciagdo da CONEP:
Nao

Enderego:  Av. da Engenharia sfn® - 1° andar, sala 4, Prédio do Centro de Ciéncias da Salde

Bairro: Cidade Universitaria CEP: 50.740-600
UF: PE Municipio: RECIFE

Telefone:  (81)2126-3585 E-mail: cepccsi@ufpe br
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Continuagde do Parecer: 2.122.228

RECIFE, 27 de Julho de 2017

€

Assinado por:
LUCIANO TAVARES MONTENEGRO
(Coordenador)

Enderego: Av. da Engenharia s/n? - 1% andar, sala 4, Prédio do Centro de Ciéncias da Salde
Bairro: Cidade Universitaria CEP: 50.740-500

UF: PE Municipio: RECIFE

Telefone: (51)2126-3588 E-mail: cepccs@ufpe br
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APENDICE B - QUESTIONARIO QUE ANTECEDE A ANALISE SENSORIAL

Questionario Para Analise Sensorial de Licor a Base de Banana Adicionado de Canela

1 Te] 0o =TSRRI Idade....ccovveernnnnn. CUISO.eeeenieeeieesiee s
OCUPAGAOD. cetitiee e e ettt ettt e e e e e e s e renes Telefone...coccveeeecciieeeenen, Facebook.......cccccevvuveeeeennnen.
0 - 1 PSPPSR
1- Em seu convivio familiar existe algum parente etilista?
( )Sim ( )Nao
2- Vocé é consumidor de bebida alcodlica?
( )Sim ( )Nao
3- Tem alergia a alcool, banana ou a canela?
( )Sim ( )Nao Se sim, a qual dos ingredientes?.........ccccccrrrrriiiriiiirieneceneen,
4- Com qual frequéncia vocé consome bebida alcodlica?
NOTA: 4 copos = 1 garrafa de 750mL
() consumo muito (mais que 4 copos ao més)
() consumo moderadamente (até 4 copos por més)
() consumo ocasionalmente (1 copo por més)
() consumo muito pouco (menos de 1 copo por més)
5- Como vocé costuma consumir bebida alcodlica?
() como aperitivo antes do almogo
() como acompanhamento de pratos
() apos a refeicao (digestivo)
(D T 01U 1 o TSSO
6- Indique o(s) lugares onde vocé mais costuma bebida alcodlica :
( )emcasa
() em bares/ casas noturnas
() em restaurantes
() em festas; reunides sociais; dentre outras
(D 01U 1 o T o [T PR
7- Vocé pratica exercicio fisico?
() Sim, frequento academia () Sim, faco caminhada/corrida
() As vezes faco exercicio/caminhada ( ) N&o pratico exercicio fisico
8- Possui algum problema de saude que restrinja o consumo de licor?

()SIm ( )Nao Sesim,qual? .......cccceiiiiiii .

Os pesquisadores agradecem a sua colaboragao!
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APENDICE C - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E
ESCLARECIDO

PARA MAIORES DE 18 ANOS
U EMANCIPADOS - Resolugdo
466/12)

Convidamos o (a) Sr. (a) para participar como voluntario (a) da pesquisa “PRODUCAO DE LICOR DE BANANA (Musa
spp.) ADICIONADO DE CANELA (Cinnamomum cassia Presl): CARACTERIZACAO F ISICO-QUIMICA E
ACEITACAO SENSORIAL” que esta sob a responsabilidade do (a) pesquisador (a) Erilane de Castro Lima Machado,
com enderego: Rua da Chesf, 113, Viana, Camaragibe/PE. CEP: 54765-270 — Telefone: (81) 996582141 e e-mail:
erilanevet@hotmail.com, para contato do pesquisador responsavel (inclusive ligagdes a cobrar). Também participam desta
pesquisa os pesquisadores: Gicele Santos do Nascimento, Telefones para contato: (81) 99749.4501 e estd sob a orientagdo
de: Erilane de Castro Lima Machado Telefone: (81) 99658-2141, e-mail: erilanevet@hotmail.com. E coorientagdo de
Seilvana Goncalves Brito de Arruda. Telefone: (83) 999018203. Caso este Termo de Consentimento contenha informagoes
que ndo lhe sejam compreensiveis, as duvidas podem ser tiradas com a pessoa que esta lhe entrevistando e apenas ao final,
quando todos os esclarecimentos forem dados, caso concorde com a realizagdo do estudo pedimos que rubrique as folhas e
assine ao final deste documento, que estd em duas vias, uma via lhe sera entregue e a outra ficara com o pesquisador
responsavel. Caso ndo concorde, ndo havera penalizagdo, bem como serd possivel retirar o consentimento a qualquer
momento, também sem nenhuma penalidade.

INFORMACOES SOBRE A PESQUISA: Descrigio da pesquisa: Objetivo da pesquisa: Desenvolver uma bebida
alcoolica: licor a base de banana (Musa spp.) adicionado de canela (Cinnamomum cassia Presl.), de boa palatabilidade,
caracteristicas nutricionais, e com estabilidade de prateleira. O voluntdrio desta pesquisa receberd trés amostras e devera
avaliar o produto quanto a qualidade global, através de ficha sensorial ordenando a mais preferida até a menos preferida
como também avaliar a inten¢do de compra, sendo adotada uma escala estruturada de cinco pontos, variando de
I=certamente ndo compraria ¢ 5=certamente compraria. As amostras dos produtos seréo servidas, aos provadores, em cabines
individuais iluminadas com luz branca, a temperatura de 70 °C, em copos brancos descartaveis, codificados com niumeros
aleatorios de 3 digitos. O participante da pesquisa, somente precisara estar presente em um unico momento da pesquisa, para
realizagdo da analise sensorial da bebida alcodlica, com duragao média de 15 minutos. RISCOS: P equeno risco, quanto ao
desconforto sensorial, o participante recebera agua para minimizar o risco, bem com para aliviar o desconforto, caso haja.
BENEFICIOS: Os participantes se beneficiam por degustarem uma bebida alcodlica & base de banana e adicionado de canela,
produto fonte de carboidratos, vitamina C e E, proteina e outros nutrientes. Todas as informacdes desta pesquisa serdo
confidenciais e serdo divulgadas apenas em eventos ou publicagdes cientificas, ndo havendo identificacdo dos voluntarios, a
ndo ser entre os responsaveis pelo estudo, sendo assegurado o sigilo sobre a sua participagdo. Os dados coletados nesta
pesquisa, sob meio de papel manuscrito, ficardo armazenados em pasta de arquivo, sob a responsabilidade do pesquisador, no
endereco, Rua José Cavalcante Borba, 238 — Bairro Centro, CEP 54762-360/ Camaragibe-PE, pelo periodo de minimo 5
anos. Nada lhe sera pago e nem sera cobrado para participar desta pesquisa, pois a aceitagdo ¢ voluntaria, mas fica também
garantida a indenizag¢do em casos de danos, comprovadamente decorrentes da participagdo na pesquisa, conforme decisdo
judicial ou extra-judicial. Se houver necessidade, as despesas para a sua participagdo serdo assumidas pelos pesquisadores
(ressarcimento de transporte e alimentacdo). Em caso de dividas relacionadas aos aspectos éticos deste estudo, vocé podera
consultar o Comité de Etica em Pesquisa Envolvendo Seres Humanos da UFPE no enderego: (Avenida da Engenharia s/n
— 1° Andar, sala 4 - Cidade Universitaria, Recife-PE, CEP: 50740-600, Tel.: (81) 2126.8588 — e-mail: cepccs@ufpe.br).

(assinatura do pesquisador)

CONSENTIMENTO DA PARTICIPACAO DA PESSOA COMO VOLUNTARIO (A)

Eu, , CPF , abaixo assinado, apos a leitura (ou a escuta da leitura)
deste documento e de ter tido a oportunidade de conversar e ter esclarecido as minhas davidas com o pesquisador responsavel, concordo
em participar do estudo “PRODUCAO DE LICOR DE BANANA (Musa spp.) ADICIONADO DE CANELA (Cinnamomum cassia
Presl,): CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA E ACEITACAO SENSORIAL”, como voluntario (a). Fui devidamente informado
(a) e esclarecido (a) pelo (a) pesquisador (a) sobre a pesquisa, os procedimentos nela envolvidos, assim como os possiveis riscos e
beneficios decorrentes de minha participagdo. Foi-me garantido que posso retirar o meu consentimento a qualquer momento, sem que
isto leve a qualquer penalidade.

Local e Data Assinatura do participante Presenciamos a solicitacio de
consentimento, esclarecimentos sobre a pesquisa e o aceite do voluntario em participar. (02 testemunhas nio ligadas a equipe de
pesquisadores):

Nome: Nome:

Assinatura: Assinatura:
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APENDICE D - Ficha da analise sensorial para o teste afetivo do licor de banana
adicionado de canela.

Quadro 1. Teste de preferéncia para o produto licor de banana adicionado de
canela.

Vocé esta recebendo 3 amostras de Licor a base de banana e adicionado com diferentes concentragdes de canela.
Por favor, avalie as amostras servidas e identifique o quanto vocé gostou ou desgostou de cada produto, dando nota
de acordo com a escala abaixo:

9. Gostei muitissimo COdigo da AMOSLIa ...cccvvcciviiiies e ceeerieeee

8. Gostei muito COr s e e e

7. Gostei moderadamente Odor s e e

6. Gostei ligeiramente Sabor s e e,

5. N3o gostei/ nem desgostei Sabor alcodlico ....ccceviiiies s e,

4. Desgostei ligeiramente Consisténcia / viscosidade .......cccveeee cevvieeciieeeis e
3. Desgostei moderadamente Aparéncia Geral ....cccccccvies cviee e e

2. Desgostei muito Qual sua amostra preferida? ..................

1. Desgostei muitissimo

Quadro2. Intencdo de compra da analise sensorial para o licor de banana com

diferentes concentracbes de canela.

Vocé compraria este produto? Amostra Amostra Amostra

5. Certamente compraria

4. Provavelmente compraria

3. Talvez compraria / talvez ndo compraria

2. Provavelmente ndo compraria

1. Certamente ndo compraria
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