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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo avaliar a aceitagdo sensorial de uma bebida
alcodlica colorizada e saborizada com pd padronizado da casca de Criviri (Mouriri
guianensis), uma espécie nativa dos biomas brasileiros. A pesquisa surge da necessidade
de agregar valor a cachaga, alinhando-a as demandas atuais por produtos sustentaveis,
naturais e com identidade regional. O desenvolvimento do p6 envolveu etapas de coleta,
secagem e caracterizagdo fisico-quimica, com foco em propriedades sensoriais e
funcionais. Foram realizados testes sensoriais com 50 voluntarios, utilizando escalas
heddnicas e de intencdo de compra, além de analises estatisticas multivariadas. Os
resultados apontaram uma aceitacdo sensorial elevada, principalmente nos atributos
visual e paladar, devido a coloracdo atrativa e ao sabor agradavel. Contudo, alguns
participantes relataram que o aroma e o sabor do Criviri ficaram pouco perceptiveis em
relacdo ao sabor predominante da cachaca, indicando a necessidade de ajustes na
formulagdo. A anélise da intencdo de compra revelou que cerca de 90% dos participantes
comprariam o produto, demonstrando sua viabilidade comercial. Conclui-se que o uso do
pé de Criviri € uma alternativa promissora para a producdo de bebidas alcodlicas

artesanais, unindo inovac¢ao, sustentabilidade e valorizacdo da biodiversidade.

Palavras-chave: Cachaga, Analise Sensorial, Criviri, Sustentabilidade, Bebidas
Alcoolicas, Inovacgao.



ABSTRACT
The present study aimed to evaluate the sensory acceptance of an alcoholic beverage
colored and flavored with standardized powder from the bark of Criviri (Mouriri
guianensis), a species native to Brazilian biomes. The research arose from the need to add
value to cachaga, aligning it with the current demands for sustainable, natural products
with regional identity. The development of the powder involved stages of collection,
drying, and physical-chemical characterization, with a focus on sensory and functional
properties. Sensory tests were performed with 50 volunteers, using hedonic and purchase
intention scales, in addition to multivariate statistical analyses. The results indicated high
sensory acceptance, mainly in the visual and palate attributes, due to the attractive color
and pleasant flavor. However, some participants reported that the aroma and flavor of
Criviri were barely perceptible in relation to the predominant flavor of cachaga, indicating
the need for adjustments in the formulation. The analysis of purchase intention revealed
that approximately 90% of the participants would buy the product, demonstrating its
commercial viability. It is concluded that the use of Criviri powder is a promising
alternative for the production of artisanal alcoholic beverages, combining innovation,

sustainability and appreciation of biodiversity.

Keywords: Cachaca, Sensory Analysis, Criviri, Sustainability, Alcoholic Beverages,

Innovation.
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APRESENTACAO

O presente trabalho de Conclusdo de Curso ¢é apresentado sob a forma de artigo
intitulado, Cachacga com identidade amazonica: avaliacao sensorial do extrato da casca do
fruto de Mouriri guianensis, publicado na revista Observatério De La Economia
LatinoAmericana.

Este artigo tem como objetivo principal avaliar a aceitagao sensorial de bebidas alcodlicas
colorizadas e saborizadas com p6 padronizado da casca do criviri (Mouriri guianensis),
assim como analisar os atributos sensoriais da bebida alcodlica, como cor, aroma, sabor
e aceitacdo geral, além da intengcdo de compra. Esta pesquisa propde contribuir com o
avanco tecnoldgico, reforcando a importancia da valorizagdo da biodiversidade brasileira,

especialmente nos setores alimenticio e de bebida.
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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo avaliar a aceitagdo sensorial de uma bebida
alcodlica colorizada e saborizada com pd padronizado da casca de Criviri (Mouriri
guianensis), uma espécie nativa dos biomas brasileiros, reforcar a viabilidade do uso do
p6 do criviri como alternativa natural e sustentdvel na industria de alimentos e bebidas,
promovendo a valoriza¢ao da biodiversidade brasileira. Avaliar a aceitagdao sensorial de
uma bebida colorizada e saborizada permite compreender sua viabilidade comercial, além
de promover o aproveitamento integral de recursos naturais. A pesquisa surge da
necessidade de agregar valor a cachaca, alinhando-a as demandas atuais por produtos
sustentaveis, naturais e com identidade regional. O desenvolvimento do pd envolveu
etapas de coleta, secagem e caracterizagdo fisico-quimica, com foco em propriedades
sensoriais e funcionais. Foram realizados testes sensoriais com 50 voluntarios, utilizando
escalas hedonicas e de intengdo de compra. Os resultados apontaram uma aceitagao
sensorial elevada nos atributos visual e paladar, devido a coloragdo atrativa e ao sabor
agradavel. A analise da intengdo de compra revelou que cerca de 90% dos participantes
comprariam o produto, demonstrando sua viabilidade comercial. Conclui-se que o uso do
p6 padronizado de Criviri € uma alternativa para a producao de bebidas alcoodlicas, unindo
inovagao e valorizagdo da biodiversidade.

Palavras-chave: Cachaga, Analise Sensorial, Criviri, Sustentabilidade, Bebidas
Alcoolicas, Inovacgao.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the sensory acceptance of an alcoholic beverage colored and
flavored with standardized powder from the bark of Criviri (Mouriri guianensis), a
species native to Brazilian biomes. It also focused on investigating the antioxidant
potential of the alcoholic beverage, aiming to associate functional attributes with the
product's sensory acceptance. Evaluating the sensory acceptance of a beverage colored
and flavored with this ingredient allows for understanding its commercial viability and
promoting the full use of unconventional natural resources. The research stems from the
need to add value to cachaca, aligning it with the current demand for sustainable, natural
products with regional identity. The powder development involved collection, drying, and
physical-chemical characterization, focusing on sensory and functional properties.
Sensory tests were conducted with 50 volunteers using hedonic and purchase intention
scales, as well as multivariate statistical analyses. The results indicated high sensory
acceptance, particularly in visual and palatal attributes, due to the attractive color and
pleasant flavor. The purchase intention analysis revealed that approximately 90% of
participants would buy the product, demonstrating its commercial viability. The
conclusion is that the use of Criviri powder is a promising alternative to produce artisanal
alcoholic beverages, combining innovation, sustainability, and biodiversity appreciation.
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Keywords: Cachaga, Sensory Analysis, Criviri, Sustainability, Alcoholic Beverages,
Innovation.

RESUMEN

Este estudio tuvo como objetivo evaluar la aceptacion sensorial de una bebida alcohdlica
coloreada y saborizada con polvo estandarizado de la corteza de Criviri (Mouriri
guianensis), una especie nativa de los biomas brasilefios. También se centr6 en investigar
el potencial antioxidante de la bebida alcohdlica, buscando asociar los atributos
funcionales con la aceptacion sensorial del producto. Evaluar la aceptacion sensorial de
una bebida coloreada y saborizada con este ingrediente permite comprender su viabilidad
comercial y promover el uso integral de recursos naturales no convencionales. La
investigacion surge de la necesidad de agregar valor a la cachaga, alineandola con la
demanda actual de productos naturales, sostenibles y con identidad regional. El desarrollo
del polvo implico la recoleccion, el secado y la caracterizacion fisico-quimica, con énfasis
en las propiedades sensoriales y funcionales. Se realizaron pruebas sensoriales con 50
voluntarios utilizando escalas hedodnicas y de intencion de compra, asi como analisis
estadisticos multivariados. Los resultados indicaron una alta aceptacion sensorial,
particularmente en los atributos visuales y gustativos, debido al atractivo color y
agradable sabor. El analisis de intencion de compra reveld que aproximadamente el 90%
de los participantes compraria el producto, lo que demuestra su viabilidad comercial. La
conclusion es que el uso del polvo Criviri es una alternativa prometedora para la
produccion de bebidas alcohodlicas artesanales, que combina innovacion, sostenibilidad y
valorizacion de la biodiversidad.

Palabras clave: Cachaza, Analisis sensorial, Criviri, Sostenibilidad, Bebidas alcoholicas,
Innovacion.

1 INTRODUCAO

A cachaga, um destilado tradicional brasileiro, transcende seu valor historico para
se consolidar como um pilar da identidade cultural e econdmica do pais, reconhecida por
sua diversidade de sabores e aromas. Ao longo dos anos, a produgdo de cachaca tem
evoluido, buscando atender as exigéncias de um mercado em constante transformacao
que valoriza produtos auténticos, inovadores e, principalmente, sustentaveis (Souza et al.,
2024). A industria de bebidas alcoolicas tem investido em estratégias que unem tradi¢do
e tecnologia, com foco na diferenciacdo sensorial e na valorizagdo de ingredientes
naturais (Viana, 2023).

Nesse contexto, observa-se uma crescente demanda por alimentos e bebidas mais
naturais, livres de aditivos sintéticos, € que incorporem ingredientes de origem vegetal

com propriedades funcionais e bioativas. Cascas e frutos, ricos em compostos como
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pigmentos e outros bioativos, apresentam potencial significativo para aplicacdo como
corantes e aromatizantes naturais, promovendo inovacdo e sustentabilidade ambiental
(Del R¢, Jorge, 2012). Dentre as espécies da flora brasileira, a Mouriri guianensis,
popularmente conhecida como criviri, emerge como uma planta nativa dos biomas
Cerrado e Amazonia, cujas cascas contém substincias com relevancia sensorial e
funcional (Barbosa, 2020; Silva, 2024).

Aproveitando o potencial do criviri, foi desenvolvido um p6 padronizado a partir
de sua casca. Este produto, caracterizado por suas propriedades de coloragdo e sabor,
oferece a possibilidade de agregar valor a bebidas alcodlicas, como a cachaga, e de
fortalecer a cadeia produtiva por meio da valorizacdo dos recursos naturais locais
(Sakamoto et al., 2024).

Assim, a presente pesquisa tem como objetivo avaliar a percepc¢ao sensorial e de
uma bebida alcoodlica experimental desenvolvida com a adi¢do do p6 padronizado da
casca de Criviri, observando sua receptividade e contribuindo para o uso sustentavel da

biodiversidade brasileira.

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 A Evolugao da Cachaga e as Demandas do Mercado Atual

A cachaca ¢ um dos produtos mais tradicionais do Brasil, com raizes profundas
na histdria da coloniza¢do e no cotidiano popular, sendo reconhecida como uma das
primeiras bebidas destiladas das Américas. Apesar de ter sido historicamente
marginalizada, sua relevancia cultural e econdmica cresceu consideravelmente,
culminando em sua valoriza¢do no mercado interno ¢ sua inser¢ao crescente em mercados
internacionais. A consolidacao da cachaga como um simbolo da brasilidade impulsionou
diversas iniciativas para a sua valorizacdo, transformando-a de um produto regional para
um destilado de reconhecimento global (Costa, Portuguez, 2015).

No cenério contemporaneo, marcado por consumidores cada vez mais exigentes,
ha uma busca crescente por bebidas mais naturais, com menor impacto ambiental € um
maior apelo sensorial. Esses consumidores estdo atentos a procedéncia, a qualidade e a

sustentabilidade dos produtos, e buscam alternativas inovadoras, incluindo a substitui¢ao
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de insumos sintéticos por ingredientes de origem vegetal (Hamerski, Rezende, Silva et
al, 2013).
2.2 Ingredientes Naturais e a Importancia dos Compostos Bioativos

O avango das pesquisas em alimentos funcionais e a valorizacdo da biodiversidade
tém levado a investigacdo de diversas plantas nativas brasileiras como fontes promissoras
de compostos bioativos aplicaveis a industria (Bergman et al, 2021). Folhas, frutos, e
especialmente cascas de espécies tropicais, demonstram grande potencial para uso como
antioxidantes naturais, corantes e flavorizantes, além de contribuirem com fungdes
fitoterapicas e como aditivos alimentares (Fernandez et al., 2019; Penna et al, 2021).

O crescente interesse em componentes bioativos de alimentos destaca a relevancia
de compostos como carotenoides e flavonoides, ndo apenas por sua contribui¢do
nutricional, mas também por suas substanciais propriedades benéficas a saide humana.
Tais compostos sdo amplamente reconhecidos por sua potente capacidade antioxidante,
essencial na neutralizagdo de radicais livres e na preven¢do de condigdes patologicas
como a arteriosclerose (Silva et al., 2016). Adicionalmente, os flavonoides demonstram
um promissor potencial como agentes terapéuticos, particularmente em processos
inflamatérios (Coutinho, Muzitano, Costa, 2009). Os carotenoides, abundantes em
diversas fontes, incluindo frutas nativas do Brasil, sdo associados a uma série de
beneficios a satde, reforcando a importancia de sua ingestdo dietética para a promogao
do bem-estar geral (Bergmann ef al., 2021). No ambito da industria alimenticia, a
presenga de carotenoides e flavonoides transcende a mera func¢do nutricional,
posicionando-os como moléculas de elevado potencial biotecnologico, desde o
desenvolvimento de alimentos funcionais ¢ nutracéuticos até a utilizagdo como corantes
e antioxidantes naturais, promovendo a estabilidade e a atratividade de produtos

alimenticios (Penna et al., 2021).

2.3 Mouriri guianensis: Biodiversidade e Inovacao Tecnoldgica
Dentre as espécies da flora brasileira que demandam maior atengao cientifica, o

Criviri (Mouriri guianensis Aubl.), pertencente ao género Mouriri, representa um caso
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emblematico. Embora sua ocorréncia seja vasta em diversas regides do pais, a disponi-
bilidade de informagdes cientificas robustas sobre essa planta ¢ notavelmente limitada
(Barbosa, 2020), o que impede uma compreensao aprofundada de seu potencial biold-

gico, ecologico e etnobotanico.

A classifica¢ao taxondmica do Criviri o insere na familia Melastomataceae, sub-
familia Memecyloideae, ordem Myrtales e subordem Lythrineae. Em solo brasileiro, a
espécie ¢ agraciada com uma multiplicidade de denominagdes populares, incluindo gur-
guri, quiriri, socoro, aragana, creoli, uriri € manipuca, evidenciando a diversidade cultural
e regional de sua intera¢do com o ser humano (Faria, 2008). No estado do Maranhao, sua
identificacdo varia regionalmente, sendo chamada de “criviri” na Baixada Maranhense e
“creoli” nas demais localidades, o que também ressalta a importancia de estudos etnobo-
tanicos regionais (Rufino ef al., 2008; Oliveira et al., 2016; Silva et al, 2025). Do ponto
de vista bioquimico, a casca do Criviri apresenta diferentes tipos e concentra¢des de com-
postos quimicos, como fenolicos, flavonoides e carotenoides, substancias conhecidas por

apresentarem capacidades antioxidantes (Silva, 2021; Pereira et al, 2024).

Do ponto de vista bioquimico, a casca do Criviri apresenta diferentes tipos e con-
centragdes de compostos quimicos, como fenolicos, flavonoides e carotenoides, substan-
cias conhecidas por apresentarem capacidades antioxidantes. Complementando este co-
nhecimento, estudos recentes tém ampliado a compreensao sobre a composi¢ao de diver-
sas partes do Criviri e suas diversas aplicagdes potenciais. Por exemplo, a determinagao
qualitativa e quantitativa de flavonoides em seus frutos e folhas tem revelado a riqueza
desses compostos bioativos (Nunes ef al., 2023). Adicionalmente, analises da composi¢ao
centesimal das sementes de Mouriri guianensis fornecem dados importantes sobre seu
potencial nutricional e biotecnologico (Lago et al., 2025). As aplicagdes do Criviri se
estendem para além de suas propriedades bioativas, com pesquisas investigando o poten-
cial adsortivo de suas sementes e cascas na remog¢ao de ions cobre em aguardentes (Cor-
deiro, 2023), e at¢ mesmo o uso de extratos de sua casca como indicador acido-base (Pe-

reira, 2024).
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3 METODOLOGIA

O desenvolvimento do p6 padronizado da casca de Mouriri guianensis (criviri),
incluindo as etapas de coleta, sanitizacao, despolpamento e padronizagao fisico-quimica,
foi realizado no ambito do Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo em
Desenvolvimento Tecnoldgico e Inovacdo (PIBITI 2023-2024) da Universidade Estadual
do Maranhdo. Os detalhes especificos sobre o método de preparo do po, a propor¢ao ideal
de mistura com a cachaga e o tempo de curtimento necessarios para otimizar a saborizagao
e colorizagdo do produto sdo parte de um processo de patente em andamento e, portanto,
protegidos por sigilo industrial. Esses parametros foram rigorosamente testados e
validados por meio de analises espectrofotométricas (UV-Vis) e avaliagdes de
estabilidade sensorial, garantindo a eficidcia do extrato como ingrediente natural e
sustentavel para a industria de bebidas. Com base nos resultados obtidos no PIBITI, este
estudo foi focado nos testes sensoriais das bebidas alcodlicas colorizadas e saborizadas
com o pd padronizado da casca do fruto do criviri, conforme as seguintes etapas

metodologicas a serem realizadas:
a) Submissao ao Comité de Etica:

Este projeto foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Estadual do Maranhdao (CEP-UEMA) com o protocolo CAAE: 89442625.9.0000.5554,
conforme as diretrizes da Resolugdo CNS n°® 466/2012. Todos os participantes assinaram
um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), garantindo sua participa¢do

consciente e voluntaria.
b) Testes Sensoriais com Voluntarios:

Foi realizado um teste de aceitabilidade com funcionarios e alunos adultos da
Universidade Estadual do Maranhdo, campus Paulo VI, para avaliar a aceitagdo das
cachacas colorizadas e flavorizadas, os métodos de teste de aceitagdo por escala hedonica

e teste de escala de atitude ou de intengdo. Os seguintes critérios serdo considerados:
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e No exame de aceitacdo por escala hedonica, a pessoa expressa o nivel de
satisfacdo ou desagrado com um produto especifico, seja de maneira global ou em relagao
aum atributo especifico. As escalas variam de 1 a 9 pontos, com termos definidos situados
entre "desgostei muitissimo" e "gostei muitissimo", respectivamente. Além disso, hd um
ponto intermedidrio com o termo "nem gostei, nem desgostei", proporcionando um
equilibrio equilibrado entre gosto e desgosto. As amostras identificadas com numeros de
trés digitos e aleatorias serdo apresentadas ao avaliador para avaliar o quanto aprecia ou
desaprova diversos aspectos de cada uma delas, utilizando a escala previamente

estabelecida (Teixeira, 2009).

e No exame de escala de atitude ou intengdo, analisa-se o desejo de consumir,
comprar e adquirir o produto que lhe ¢ proposto, utilizando escalas verbais que variam de
5 a 7 pontos. Os termos definidos estdo situados entre "com certeza compraria" e "com
certeza nao compraria", € no meio termo "talvez compraria, talvez nado compraria" (Muniz

et al, 2002).

e Os 50 jurados foram escolhidos entre os colaboradores e estudantes da
Universidade Estadual do Maranhdo, Campus Paulo VI. Os dados foram analisados por
meio de estatistica descritiva (médias, frequéncias) para avaliar a aceitacdo sensorial e a

intencdo de compra.
¢) Analise dos Resultados:

Dois testes sensoriais diferentes foram conduzidos para avaliar a aceitacdo e a
intencdo de compra dos produtos. No primeiro, empregar-se-a uma escala hedonica de 9
pontos, onde os avaliadores manifestarao seu nivel de satisfagdo ou desagrado em relagao
ao produto em geral ou a caracteristicas especificas, oscilando entre 'desgostei
muitissimo' (1) e 'gostei muitissimo' (9), com um ponto neutro no meio (‘nem gostei, nem
desgostei'). As amostras serdo avaliadas por 50 avaliadores, escolhidos entre funcionarios
e estudantes da Universidade Estadual do Maranhdo, Campus Paulo VI. No segundo

exame, utilizou-se uma escala de atitude/intengdo de compra de 5 a 7 pontos, onde os
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extremos sao 'com certeza compraria' € 'com certeza ndo compraria', juntamente com uma

alternativa intermediaria ('talvez compraria, talvez nao').

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Foi possivel realizar a avaliagdo com 50 voluntarios. Os dados coletados foram
inicialmente organizados em uma planilha do Microsoft Excel e, posteriormente,
agrupados em graficos para proporcionar uma visualiza¢do e compreensao mais clara dos
resultados. Observou-se uma variagdo significativa na percep¢ao sensorial entre os
avaliadores, possivelmente influenciada pelo habito de consumo de cachaga, sendo que
grande parte dos participantes se identificou como ‘“apreciadores” ou ‘“‘usudrios
frequentes”, o que se refletiu em avaliagdes mais positivas, especialmente nos quesitos
“paladar” e “intencao de compra”.

A avaliagdo olfativa também apresentou resultados favoraveis, com destaque para
os niveis de aceitacdo "Gostei muito" e "Gostei muitissimo", que representaram mais da
metade dos participantes. Embora algumas percepgdes mais neutras ou ligeiramente
negativas tenham sido registradas, os dados indicam que o aroma da cachaca com criviri
¢, em geral, bem aceito, sugerindo que o criviri, além de conferir um diferencial visual,
também agrega complexidade e qualidade ao perfil aroméatico da bebida. Conforme Grafico

1:

Grafico 1 - avaliag@o do Olfato da Cachaca

Desgostei muito

Nio gostei, nem
desgostel

Gostel ligeiramente

Gostel muitissimo

Gostei moderadamente

Gostei muito

Desgostei ligeiramente

0 5 10 15

Fonte: Autoria Propria, 2025
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Os voluntarios foram classificados conforme seu perfil de consumo em quatro
categorias: usudrio frequente, apreciador, usuario esporadico € ndo consumidor. A maior
parte dos participantes da analise sensorial se declarou como "apreciador" ou "usudrio
frequente" de cachaca, representando aproximadamente 76% da amostra. Essa
predominancia refor¢a a credibilidade das avaliagdes, uma vez que envolve individuos
com experiéncia ou hébito no consumo da bebida, o que contribui para uma percepgao
mais refinada dos atributos sensoriais. A analise desses parametros resultou em
observagoes positivas, especialmente no aspecto visual, com grande parte dos voluntarios
atribuindo respostas como ‘“gostei muitissimo” e “gostei muito” a aparéncia da cachaga

com po6 padronizado da casca de criviri, evidenciando uma boa aceitacdo do produto

também nesse quesito. Conforme Grafico 2:

Grafico 2 - Perfil de Consumo dos Usuarios

25 T

20 +

15 +

10 +

f f 1 1
Usudrio esporadico Usuario frequente Apreciador Nio sou consumidor

Fonte: Autoria Propria, 2025

No aspecto gustativo, a maioria dos voluntarios demonstrou grande aceitagdo, com
elevada concentrag@o nas respostas “Gostei muito” ¢ “Gostei muitissimo”. A percepgao positiva
do sabor reforca o potencial do criviri como ingrediente funcional e inovador. Os dados sustentam
a hipotese de que sua adicdo ndo compromete a qualidade sensorial, mas ao contrario, contribui
para um perfil de sabor agradavel, o que amplia as possibilidades de aplicagdo no mercado de

bebidas alcoodlicas artesanais e sustentaveis. Conforme Grafico 3:
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Grafico 3 - Niveis de aceitacdo do sabor (Paladar)

Desgostei ligeiramente
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Gostei ligeiramente
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2.0%

Gostel moderadamente

Desgostei muito

2.0%

Gostei muito
30,0%

Gostel muitissimo

26.0%

Fonte: Autoria Propria, 2025

Alguns participantes que tinham maior familiaridade com bebidas alcodlicas
deram notas mais elevadas, enquanto que ndo consumidores ou usudrios esporadicos
tenderam a avaliacdes mais criteriosas. Isso indica que o sabor do criviri pode ser
apreciado por publicos especificos.

Aceitacdo geral houve predominincia de avaliagcdes positivas com destaques
principais em “gostei muito” e “gostei muitissimo”. Mais de 80% dos voluntarios relataram
niveis altos de aceitagdo visual, concentrando-se principalmente nas opgdes “Gostei muito” e
“Gostei muitissimo”. Esses dados evidenciam que a coloragdo e aparéncia da cachaca foram
extremamente atrativas ao olhar do consumidor, o que ¢ um fator decisivo no momento da
compra. Tal resultado confirma a hipdtese de que o criviri pode ser incorporado como um

ingrediente que contribui positivamente para a valorizagao estética e identidade visual do produto

final. Conforme Grafico 4:
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Grafico 4 - Distribui¢do da Avalia¢do Visual da Cachaca

Gostei moderadamente
Gostel muito
Gostel muitissimo
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Fonte: Autoria Propria, 2025

A seguir no Grafico 5, observa-se a analise geral da intencdo de compra dos

voluntarios.

Grafico 5: Intengdo de Compra

Talvez compraria, talvez ndo

Provavelmente compraria

Certamente compraria

o
(6]

10 15 20 25 30

Fonte: Elaborado pela autora, 2025.
Aproximadamente 90% dos voluntirios afirmaram que “provavelmente

comprariam” ou “certamente comprariam” a cachaga. Apenas 10% ficaram indecisos,

Page 12

REVISTA OBSERVATORIO DE LA ECONOMIA LATINOAMERICANA, Curitiba, v.XX, n.X, p. XX-XX. 202X.




R E V I S TA

OBSERVATORIO
DE LA ECONOMIA
LATINOAMERICANA

marcando "Talvez compraria, talvez ndo". Reforcando assim a viabilidade de
comercializagdo da formulagdo com o pd de criviri. Mediante a isto, esses dados
sustentam a hipdtese de que o po padronizado da casca de criviri possui uma boa aceitagao
sensorial principalmente mediante aos seus aspectos visuais e de sabor, podendo assim
ser utilizado como um ingrediente inovador e sustentavel, para a diferenciacdo no setor
de bebidas alcoodlicas. A aceitabilidade geral apresentou muitos pontos positivos, como

visto a seguir no Grafico 6.
Grafico 6: Aceitabilidade Geral Dos Voluntarios

N3o gostei, nem desgostei

Gostei muito
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Fonte: Elaborado pela Autora, 2025.

Como visto no grafico 6, a analise revelou que a grande maioria dos participantes
demonstrou uma percepcdo positiva do produto. As respostas indicaram que 15
voluntarios afirmaram ter “gostado muitissimo” da cachaca, outros 15 relataram que
“gostaram muito”, 9 declararam ter “gostado moderadamente”, e 7 disseram que
“gostaram ligeiramente”. Sendo assim, cerca de 94% dos voluntdrios gostaram da

cachaga, e apenas 6% nao aprovaram ou ficaram neutros.

REVISTA OBSERVATORIO DE LA ECONOMIA LATINOAMERICANA

ISSN: 1696-8352

Page 13

REVISTA OBSERVATORIO DE LA ECONOMIA LATINOAMERICANA, Curitiba, v.XX, n.X, p. XX-XX. 202X.




R E V I STA

OBSERVATORIO
DE LA ECONOMIA
LATINOAMERICANA

Durante a avaliacdo sensorial foi possivel adquirir alguns comentérios importantes
no qual contribui para compreender melhor a percep¢ao dos consumidores em relacdo a
bebida alcodlica colorizada e saborizada. O voluntario 17 destacou: “Visual: A cor
apresenta um aspecto amarelado e transparente, ficou muito bonita. Olfato: Apesar de ser
cachaca, o odor da fruta quase ndo ¢ perceptivel. Paladar: Muito sabor da cachaga, pouco
sabor da fruta. E perceptivel que existe a fruta por ter um amargo caracteristico da
cachaca. Aceitagao geral: A cor ficou muito boa, o sabor da fruta ndo apareceu tanto, a
cachaga prevaleceu no sabor final. Contudo, a experiéncia final foi boa na jun¢do dos
elementos. Intengao de compra: A cachaca com teor bom de alcool € um produto com
embalagem chamativa”.

Boa parte dos voluntarios comentaram positivamente sobre a qualidade sensorial
da cachaga, especificamente nos aspectos visuais e na suavidade. No geral os aspectos
visuais foram destacados de forma bastante favoravel, com elogios a cor amarela e
transparente da bebida, sendo considerada como “muito bonita”, indicando-se uma
aceitacdo estética e visual do produto caracterizado como um fator importante
principalmente para a atratividade inicial do consumidor. No geral a cachaga foi descrita
como boa, o resultado da jun¢do equilibrada entre os elementos da bebida, além de ter
uma aparéncia atrativa também apresenta uma boa experiéncia sensorial final e potencial
comercial.

De forma geral os resultados sensoriais indicaram uma elevada aceitacdo da
bebida pelos consumidores, tanto nos aspectos visuais quanto do paladar. A coloragao
amarelada, brilhante e limpida foi amplamente destacada pelos avaliadores,
demonstrando assim uma aparéncia atrativa, natural e alinhada as expectativas de bebidas

artesanais de qualidade.

5 CONCLUSAO
A avaliagdo realizada com a bebida alcodlica colorizada e saborizada com po

padronizado da casca de Criviri (Mouriri guianensis) permitiu observar uma aceitacao
muito satisfatorio por parte dos 50 voluntarios participantes do estudo. De modo geral os

resultados demonstraram que os atributos sensoriais como, visual, olfato, paladar e
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aceitacdo geral foram muito bem avaliados predominantemente de maneira positiva,
principalmente com énfase nos atributos visual e paladar. A presenga do p6 da casca de
Criviri contribuiu significativamente para uma coloragdo atrativa e natural da bebida,
aspectos que foram muito bem avaliados pelos participantes. Apesar da grande e elevada
aceitagdo, o atributo olfato e paladar apresentaram maior variabilidade nas respostas, uma
parcela dos voluntéarios indicou uma necessidade de ajustes na intensidade ou no perfil
aromatico e de sabor proporcionado pelo pd padronizado de casca de criviri.

Portanto a utilizacdo do po6 padronizado da casca de criviri mostrou-se
tecnicamente viavel, tanto na melhoria das caracteristicas visuais e sensoriais, quanto na
agregacao de valor ao produto, que conferiu um diferencial sustentavel, natural e atrativo.
Contudo recomenda-se a realizagdo de alguns ajustes e testes adicionais.

Esta pesquisa reforca a possibilidade de desenvolvimento de bebidas alcodlicas
artesanais inovadoras, com apelo sustentavel, sensorial e cultural, que aproveita os
potenciais da biodiversidade regional, e estimula praticas produtivas para a valorizacdo
dos recursos naturais. A coloracdo natural e o sabor proporcionados pelo ingrediente
destacaram-se como diferenciais do produto, respondendo a questdo de pesquisa sobre a
viabilidade técnica e sensorial do uso desse recurso nativo. Do ponto de vista académico,
o estudo contribui para o avango do conhecimento sobre o aproveitamento de espécies da
biodiversidade brasileira em produtos inovadores, enquanto na esfera social e econdomica
reforca o potencial de desenvolvimento de bebidas artesanais sustentaveis, alinhadas as

tendéncias de consumo consciente e valorizagdo regional.
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