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RESUMO

O presente trabalho tem como objetivo elaboragdo e avaliagdo sensorial de um licor
feito com leite e doce de leite de bufala. O licor foi elaborado seguindo trés formulagdes
diferentes, sendo estas alternadas com leite e doce de leite de bufala e leite e doce de leite de
vaca nomeadas com licor 1, licor 2 e licor 3. Analise sensorial consistiu na aplicagdao do
perfil do avaliador com perguntas sobre o sexo e idade, e questionarios da preferéncia dos
avaliadores sobre leite ¢ doce de bufala, licor e consumo de bebida alcoolica. A avaliagao
contou com 100 provadores ndo treinados, sendo entregue também o termo de consentimento
aos provadores. Foram aplicados o teste afetivo de aceitabilidade, o teste do ideal, intencao
de compra e ordenacdo de preferéncia utilizando diferentes escalas de pontuagao. Os dados
da andlise foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo
teste de Tukey (P<0,05), sendo este de ordenagdo de preferéncia submetido ao método de
Friedman, todos os dados foram feitos através do programa minitab 19.11. Os resultados da
analise sensorial indicaram diferenca significativa somente para o licor elaborado com leite
e doce de leite de bufala em todos os atributos avaliados, devido principalmente a textura
irregular e coloragdo esbranquicada do licor que foram rejeitadas pelos provadores. Em
contraste, o licor feito doce tradicional e adi¢do de leite de bufala e o licor padrdo ndo se
diferiram significativamente. Dessa forma conclui-se que o licor com adi¢do do leite de
bufala obteve boa aceitagdo pelos provadores, indicando alto potencial para o mercado

consumidor.

Palavras chaves: Tecnologia, Bebida, Lacteos, Alcoolico.



ABSTRACT

The present work aims elaboration and sensory evaluation of a liquor made with milk
and sweet buffalo milk. The liquor was elaborated following three different formulations,
these being alternated with milk and sweet of buffalo milk and milk and sweet of cow milk
named with liquor 1, liquor 2 and liquor 3. Sensory analysis consisted in the application of the
evaluator’s profile with questions about sex and age, and questionnaires of preference of the
evaluators on milk and sweet buffalo, liquor and alcohol consumption. The evaluation
included 100 untrained tasters, and the consent form was also delivered to the tasters. The
affective test of acceptability, the ideal test, purchase intention and preference ordering were
applied using different scoring scales. The data of the analysis were submitted to the analysis
of variance (ANOVA) and the means compared by the Tukey test (P <0.05), being this order
of preference submitted to the method of Friedman, all the data were made through the minitab
program 19.11. The results of sensory analysis indicated significant difference only for the
liqueur made with buffalo milk and sweet in all evaluated attributes, mainly due to irregular
texture and whitish color of the liquor that were rejected by the tasters. In contrast, the liqueur
made sweet traditional and addition of buffalo milk and standard liquor did not differ
significantly. Thus, it is concluded that the liqueur with buffalo milk obtained good acceptance

by the tasters, indicating high potential for the consumer market.

Keywords: Technology, Drink, Dairy, Alcohol.



“O homem nao teria alcangado o
possivel se, repetidas vezes, nao
tivesse tentado o impossivel”
(Max Weber).
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1. CONSIDERACOES INICIAIS

O leite ¢ um produto obtido de uma ordenha completa, e continua realizada em
condi¢des higiénicas de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas (MAPA, 2002). Segundo
o Anuario do Leite, a producgdo leiteira tem apresentado expressivo crescimento no Brasil,
destacando-se como um dos principais setores produtivos. (EMBRAPA, 2024). O leite de
bufala apresenta alto teor de solidos totais, fator este que proporciona maior rendimento na
produgdo de derivados lacteos (Bezerra, 2019). Este por sua vez ¢ destaque na producdo de
queijos, manteiga e outros.

Um dos principais derivados ¢ o doce de leite que ¢ amplamente produzido, sendo
elaborado com poucos ingredientes através da concentragdo de leite e sacarose (Carneiro et al.,
2021). Sua versdo pastosa ¢ muito consumida e utilizada para recheios, diretamente como
sobremesa ou para produgdo de bebidas como o licor.

O licor ¢ uma bebida alcodlica caracterizada por elevado teor de agucares, composta por
uma mistura de alcool e principios aromaticos de frutas, raizes e sementes (Bragancga, 2013).
Segundo a legislacdo, os licores possuem graduacdo alcodlica entre 15% e 54%
(BRASIL,2009). Os licores podem ser produzidos de forma artesanal ou industrial requerendo
uso de tecnologia simples no seu processamento (Mourdo ef al., 2024). Estes por sua vez podem
ser elaborados com diversas bases, como por exemplo os licores cremosos feitos de leite,
cremes e doces.

Assim, esta pesquisa tem como objetivo desenvolver um licor produzido a partir de leite
e doce de leite de bufala, buscando explorar o potencial desse leite e de seus derivados, além

de contribuir para a inovagao no setor de bebidas e para a valorizagao de produtos regionais.
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2. REVISAO DE BIBLIOGRAFICA

2. 1 Bubalinocultura Leiteira

Os bubalinos, originarios da Asia, pertencem a familia Bovidae, subfamilia Bovinae, e a
espécie Bubalus bubalis. Sao animais extremamente rusticos, com alta capacidade de
adaptacdo, capazes de sobreviver em diversos ambientes, mesmo sob grandes variagdes de
clima e relevo (Oliveira, 2024). Essa facilidade de adaptacdo permite sua criagdo em diferentes
continentes e regioes. O Brasil detém o maior rebanho de bubalinos do mundo ocidental, com
um total de mais de 1,5 milhdo de cabecas, concentradas principalmente nas regides Norte,
Sudeste e Nordeste do pais (IBGE, 2023).

As principais ragas criadas no Brasil sdo Carabao, Jafarabadi, Mediterraneo ¢ Murrah,
todas com dupla aptiddo, ou seja, com capacidade para produgdo tanto de carne quanto de leite
considerados importantes matérias-primas para a geracdo de subprodutos (ABCB, 2018). A
raca Murrah ¢ a mais predominante, especialmente nas regides Norte e Nordeste, sendo o estado
do Maranhao um dos principais produtores. A bubalinocultura maranhense teve inicio entre o
final da década de 1950 e o inicio da década de 1960. No estado, a criacdo desses animais ¢
voltada principalmente para a producdo de carne, embora a exploragao leiteira venha crescendo
significativamente na cadeia produtiva (Oliveira, 2024).

A producao de leite de bufala tem apresentado expressivo crescimento no Brasil,
destacando-se como um dos principais aspectos da bubalinocultura. A bufala possui grande
potencial leiteiro: uma fémea saudavel pode apresentar de nove a dez lactagdes ao longo da
vida, com uma média diaria de producao entre 7 e 11 litros de leite (EMBRAPA, 2020).

Nesse contexto de expansao produtiva, torna-se fundamental assegurar que o leite obtido
possua qualidade e seguranca. Para isso, ¢ indispensavel a ado¢do de cuidados adequados
durante a ordenha, visto que, por se tratar de um alimento rico em nutrientes, o leite € altamente
suscetivel a deterioracdo. As Boas Praticas Agropecudrias consistem em um conjunto de
atividades e procedimentos adotados na propriedade rural com o objetivo de assegurar a
producdo de leite de qualidade e seguro para o consumidor. Essas praticas englobam desde a
organiza¢ao da propriedade, suas instalagdes e equipamentos, até a formacdo e capacitagdo dos
responsaveis (MAPA, 2018).

Para garantir a obten¢do de um leite seguro, ¢ essencial realizar um manejo adequado
durante a ordenha, conduzindo corretamente os animais até a sala de espera, realizando a

higienizagdo das tetas e mantendo a limpeza do ambiente de coleta, dos utensilios e dos
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equipamentos utilizados. Além disso, o ordenhador deve seguir rigorosamente as boas praticas
mantendo a higiene pessoal, utilizando roupas claras, limpas e apropriadas. Essas a¢des sao
indispensaveis para uma produg¢ao higiénica e de qualidade. Ao final do processo, o leite deve
ser imediatamente armazenado e transportado sob refrigeragdo, a fim de garantir a integridade

da cadeia produtiva (Vidal; Netto, 2018).

2.1.1 Leite de bufala

O leite ¢ um produto obtido de uma ordenha completa, e continua realizada em
condigdes higiénicas de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. Para a nomeagao de leite
de outras espécies € necessario ser seguido pelo nome da espécie, como no caso, leite de bufala
(MAPA, 2002).

O leite e seus derivados integram a cadeia de valor mais ampla e complexa do
agronegdcio brasileiro, constituindo ndo apenas uma importante fonte de nutri¢ao, mas também
um meio de subsisténcia e geragdo de oportunidades para pequenos produtores, processadores,
comerciantes e demais agentes da cadeia lactea (Richards, 2020).

O leite de bufala é composto por uma variedade de nutrientes, o que proporciona maior
rendimento industrial. Sua crescente explora¢do deve-se, principalmente, a sua composi¢ao
fisico-quimica, que inclui altos teores de gordura, solidos totais, proteinas, vitaminas e
minerais, fatores que favorecem a producdo de derivados de alto valor comercial (Tabela 1)
(Fernandes; Domenico; Motta, 2025). Na industria, os componentes mais relevantes do leite
sdo as proteinas e a gordura, pois sdo eles que conferem melhor rendimento, textura e qualidade
aos produtos lacteos (Silva; Ribeiro, 2021).

Tabela 1. Composigao do leite de bufala

100 ml Leite de Bufala
Umidade (%) 82,36
Lipidios (%) 11,47
Acgucares Totais (%) 6,92
Acucares Redutores (%) 5,23
Proteinas (%) 3,65
Cinzas (%) 0,77
Calcio (%) 0,15

Fonte: Adaptado de Sousa ef al., (2025)

O desenvolvimento de derivados e produtos que utilizam o leite de bufala como
ingrediente principal proporcionam novas experiéncias aos consumidores, além disso essas

inovagdes nao apenas diversificam o mercado de lacteos, mas também evidenciam o potencial
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do leite de bufala (Durco et al., 2024). Como por exemplo o trabalho de Rodrigues et al (2020)
que elaboraram um leite fermentado de bufala com abacaxi em calda.

Em algumas regides do Brasil o leite de bufala também ¢ amplamente utilizado na
elaboragdo de derivados, na cidade de Sao Bento- Ma, por exemplo, o leite ¢ utilizado como
principal matéria prima para produgdo de queijos (Vale, 2024). Portanto a utilizacdo do leite de
bufala contém um grande potencial na elaboragdo de produtos e derivados, assim também na
producao de bebidas como o licor.

2.2 Doce de Leite
De acordo com a Portaria n® 354, de 4 de setembro de 1997, do Ministério da Agricultura,

Pecuaria e Abastecimento o Doce de leite € o produto com ou sem adi¢ao de outras substancias
alimenticias, obtido por concentragao ¢ ag¢ao do calor, a pressao normal ou reduzida do leite ou
leite reconstituido, com ou sem adi¢do de so6lidos de origem lactea e/ou creme adicionado de
sacarose (parcialmente substituida ou ndo por monossacarideos e/ou outros dissacarideos).

O produto lacteo ¢ obtido através do processo de concentracdo, no qual ocorre a
evaporac¢do da dgua e aumento do teor de solidos totais, que deve atingir entre 68 e 70 ° Brix.
Seu principal ingrediente € o leite, este € responsavel por fornecer uma grande quantidade de
solidos para o produto, por isso a preferéncia por leites que tenham um alto valor de extrato
seco (Carneiro et al., 2021). O segundo ingrediente ¢ o aglicar, que ¢ responsavel pelo sabor
doce, e a caramelizacdo. Na sua producao também pode ser adicionado o bicarbonato de sodio
para ajustar a acidez e aditivos ou coadjuvantes de tecnologia que auxiliem no processo
(Pacheco, 2020).

Para elaboragdo do produto utiliza-se um tacho inoxidavel, logo em seguida ¢ feito
corre¢do da acidez do leite com adi¢@o do bicarbonato de sddio, quando atingir a temperatura
de 70 ° C adiciona-se o agucar. A mistura deve concentrar até atingir 55% a 58% de solidos
totais. Em processos industriais ¢ comum a adic¢ao de glicose no processo final para auxiliar no
teor de solidos totais. A coloragao do doce de leite varia entre o creme claro até o marrom
escuro, que ocorre devido as reagdes de Maillard e caramelizagdo (Pastina, 2022).

Embora seja composto basicamente por leite e sacarose, o doce de leite apresenta um
consideravel valor nutricional. Segundo os dados Tabela Brasileira de Composicdo de
Alimentos (TBCA) o doce contém aproximadamente 58,8g de carboidrato total, 6,12g de
proteinas, 6,26 g de lipidios, 1,38 g de cinzas, 195 mg de calcio e 140 mg de fosforo por
100 gramas.
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O doce de leite, além de saboroso e nutritivo, possui textura agradavel e versatilidade
culindria. Sua versdo pastosa, em especial, pode agregar cremosidade e valor sensorial a
diversas preparagdes, mostrando-se uma base promissora para o desenvolvimento de bebidas,

como se propde neste projeto.

2.3 Elaboracio de Licor
As bebidas alcodlicas estdo presentes desde a antiguidade, apresentando uma variedade

diversificada sendo mencionadas pelos povos antigos (Pedroso,2021). E até hoje o segmento
de bebidas ¢ um setor que vem tendo alta aceitabilidade do mercado consumidor, cerca de 55%
da populacgdo brasileira consome bebidas alcodlicas em geral (IBRAFIG,2021). Dentro deste

setor temos o licor, que de acordo com a legislacdo ¢ uma bebida com graduacdo alcodlica de
15% a 54% e um percentual de acucar superior a 30 g L1 elaborada com uma parte alcodlica

e uma parte ndo alcoolica de origem vegetal ou animal, adicionado ou ndo de substancias
aromatizantes, saborizantes, corantes e outros aditivos permitidos por lei (BRASIL,2009).

Os licores podem ser produzidos de forma artesanal ou industrial requerendo uso de
tecnologia simples no seu processamento. A produ¢do artesanal da bebida constitui uma
alternativa positiva, possibilitando renda familiar de pequenos produtores e o aproveitamento
de frutas da estacdo (Mourdo et al., 2024). Os licores podem conter varios sabores, os mais
comuns sao de ervas, frutas, sementes e tubérculos. Existem também os licores cremosos que
podem ser feitos de outras bases como doces e cremes. Sua versatilidade permite o uso de
diversos sabores e 0 uso de condimentos que contribuem para o seu sabor, cor e textura.

Algumas metodologias sdo aplicadas para o processamento do licor, os métodos mais
aplicados sdo produgdo por meio de destilacdo, maceragao ou infusdo e por jungao de esséncias
(Pedroso, 2021).

O método de destilagdo consiste em colocar a matéria prima em contato com o alcool por
algumas horas, e em seguida realizar uma destilacao. Este processo ¢ comum na elaboracao de
licores de sementes e flores. No processo de maceragdo a matéria prima fica em contato com
uma solucdo hidroalcodlica por um periodo que ¢ determinado pelo tipo de material escolhido.
Ap0s, a mistura ¢ filtrada para extracdo do conteudo alcodlico, que absorveu os compostos
aromaticos da matéria prima.

O método de jungdo de esséncias ¢ um processo mais simples onde ocorre apenas a

mistura da esséncia, alcool e xarope, esse método ¢ mais aplicado na producdo de licores
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artificiais e daqueles cuja matéria prima ndo requer o processo de infusdo, por exemplo, os
licores de chocolate, de cacau ¢ os licores cremosos (Milton et al., 2020).

O presente trabalho utilizard uma metodologia simples para o processamento do licor, o
processamento visara apenas a homogeneizagao das matérias primas escolhidas com a base
alcoolica, a Vodca, em um s6 recipiente. A mistura ficard homogeneizando no liquidificador
por um determinado tempo, até todos os componentes ficarem uniformes. A presente
metodologia ¢ um processo simples que se assemelha com o método de juncao de esséncias,
contudo ndo utiliza xarope de acticar na sua composi¢do. Devido a utilizagdo de ingredientes
j& processados o método escolhido ¢ a melhor opg¢do para produgdo do licor, sendo apenas
necessario o envelhecimento como etapa final para uniformizagado da bebida.

O envelhecimento é muito importante na elaboragio dos licores. E nesse processo que o
licor se torna mais harmonioso, onde os sabores e aromas se sobrepdem aos do alcool. O tempo
de maturagdo pode variar de acordo com o tipo e o método escolhido para a produgdo do licor
(EMBRAPA, 2006).

Apdés o engarrafamento do licor, pequenas quantidades de oxigénio dissolvido
permanecem no produto. Esse oxigénio residual reage completamente com outros compostos
ao longo de semanas ou meses, transformando o ambiente do licor de propenso a oxidagado para
um ambiente redutor. Nessas condi¢des, o licor desenvolve seu aroma caracteristico de
envelhecimento, que se torna perceptivel apoés um periodo suficiente de armazenamento na
garrafa (Milton ef al., 2020).

Silva (2022) elaborou um licor a base de umbu e realizou andlises fisico-quimicas de
acidez e pH do produto. O autor avaliou os valores no periodo de envelhecimento de 7 € 27 dias
na temperatura de 25°C e foi possivel verificar maiores valores de acidez das amostras (0,9) e
pH entre (3,2 e 3,5) apds o tempo de envelhecimento, indicando maior estabilidade ao licor e
aumento da vida de prateleira.

A elaboragdo de licor € um processo que favorece tanto a economia quanto a conservagao
de frutas e outros extratos, além de contribuir para a inovagdo e o avango tecnologico na
producdo de alimentos. Silva et al. (2020) desenvolveram um licor a partir do pedunculo do
caju, com o intuito de reduzir o descarte desse subproduto e incentivar a inovacdo € o
desenvolvimento de novos produtos. Assim, a elaboracao de licores a partir de ingredientes
como o doce de leite e o leite de bufala representa uma alternativa inovadora para o mercado

de bebidas, com potencial de valorizagdo de produtos regionais.

17



3. Analise Sensorial

A analise sensorial é definida como a ciéncia dedicada a evocar, mensurar, analisar e
interpretar as reagdes as caracteristicas dos alimentos e materiais, conforme sdo percebidas
pelos sentidos da visdo, olfato, paladar, tato e audi¢do (Vicari; Gularte; Santos, 2021).

A analise sensorial de alimentos é considerada um instrumento importante de feedback
para industrias, pois ¢ por meio desta analise que se obtém acesso a informagdes relevantes
como: caracteristicas e aceitacdo metodoldgica de um determinado produto (Amaral; Santos,
2017).

Dentro da analise sensorial se tem trés grupos importantes, sendo objetivos e subjetivos.
Os objetivos sdo os métodos discriminativos e descritivos e o subjetivo o método afetivo. Os
métodos discriminativos consistem na comparagdo de dois ou mais produtos, com o objetivo
de identificar diferencas de natureza qualitativa ou quantitativa entre eles, enquanto os
descritivos detectam e descrevem propriedades sensoriais de um alimento avaliando
caracteristicas especificas de uma amostra (Alves, 2021).

Os dos principais testes € o afetivo pois permite a obtencdo de respostas em relagdo a
opinido dos julgadores frente a um determinado produto, comumente empregado para avaliagao
de mercado, desenvolvimento de produto e otimizacao de processos (Lucas; Nora, 2021).

A analise sensorial pode ser realizada através de painéis treinados ou ndo treinados. O
painel treinado consiste em grupo especializado para avaliacdo de determinados produtos,
sendo usados principalmente pelos testes descritivos e discriminativos. O painel ndo treinado
consiste em um grupo de pessoas que avaliam o produto segundo as suas preferéncias, de forma
subjetiva, este € comumente aplicado ao teste afetivo (Norberto, 2022).

A avaliag@o sensorial ¢ um importante instrumento no setor de desenvolvimento de
produtos, verificando a aceitagdo e intencdo de compra do produto. Baseando-se nisto, o
presente trabalho visa a utilizacdo da andlise sensorial como metodologia no desenvolvimento
de um produto alcodlico e lacteo. A metodologia utilizaré o teste afetivo de aceitagdao, com uso

de um painel ndo treinado, visando saber o nivel de aceitagdo do produto final.
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Resumo- O presente trabalho tem como objetivo elaboracdo e avaliacdo sensorial de
um licor feito com leite e doce de leite de btifala. O licor foi elaborado seguindo trés
formulagdes diferentes, sendo estas alternadas com leite e doce de leite de bufala e leite
e doce de leite de vaca. A analise sensorial foi feita com 100 provadores ndo treinados
seguindo o Teste afetivo de aceitabilidade, foram aplicados também o perfil do avaliador
com questiondrios sobre a bebida. Os dados da andlise foram submetidos a analise de
varidncia (ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de Tukey (P<0,05) através do
programa minitab 19.11. Os resultados da andlise sensorial indicaram diferenga
significativa somente para o licor elaborado com leite e doce de leite de btifala em todos
os atributos avaliados, devido principalmente a textura e coloracao do licor que foram
rejeitadas pelos provadores. Em contraste, o licor feito doce tradicional e adi¢do de leite
de bufala e o licor padrao ndo se diferiram significativamente. Dessa forma conclui-se
que o licor adicionado de leite de bufala obteve boa aceitagdo pelos provadores,

indicando alto potencial para o mercado consumidor.

Termos para indexacio: Tecnologia, Bebida, Lacteos, Alcoolico.
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Abstract-The objective of this study is to develop and perform a sensory evaluation of
a liqueur made with buffalo milk and dulce de leche. The liqueur was prepared using
three different formulations, alternating between buffalo milk and dulce de leche and
cow's milk and dulce de leche. Sensory analysis was performed with 100 untrained
tasters following the Affective Acceptability Test, and evaluator profiles were also
applied with questionnaires about the beverage. The analysis data were submitted to
analysis of variance (ANOVA) and the means were compared by Tukey's test (P<0.05)
using the Minitab 19.11 program. The results of the sensory analysis indicated a
significant difference only for the liqueur made with milk and buffalo milk caramel in
all the attributes evaluated, mainly due to the texture and color of the liqueur, which
were rejected by the tasters. In contrast, the liqueur made with traditional sweetener and
the addition of buffalo milk and the standard liqueur did not differ significantly. Thus,
it is concluded that the liqueur with the addition of buffalo milk was well accepted by
the tasters, indicating high potential for the consumer market.

Indexing terms: Technology, Drink, Dairy, Alcoholic.

Introducio

O licor ¢ uma bebida alcodlica adocicada, composta por elevados niveis de acgtcar
misturado com alcool e extratos de origem animal ou vegetal como frutas, ervas, sementes,
raizes e flores (Mourao et al., 2024). O licor apresenta versatilidade em sua elaboragdo podendo
ser produzido a partir de outras bases ou produtos. Entre essas opg¢des, destaca-se o doce de
leite, um produto lacteo obtido pela concentracdo de leite e sacarose. Esse doce pode ser
produzido de forma artesanal ou industrial, demandando o uso de poucas tecnologias em sua
elaboracdo (Bomfim et al., 2023). Nao ha registros da utilizagao desse produto para elaboracao
de licores, havendo apenas trabalhos voltados para sabores mais tradicionais como frutas e
ervas. Devido a isso, a utilizagdo do doce de leite para elaboracdo de licor acrescenta

diversificacdo de sabores e inovacdo no setor de produgdo de bebidas.

25



Na elaboragao do licor também ¢ possivel adicionar outros ingredientes ou condimentos
que aprimorem os aspectos sensoriais, melhorando a textura e o sabor da bebida. O leite ¢ um
alimento amplamente consumido e utilizado na fabricacdo de diversos produtos, como queijos,
manteiga e doces. Dentre os leites, destaca-se o leite de bufala, que apresenta um alto valor
nutricional, sendo rico em gorduras, fator esse que favorece seu rendimento e a produgdo de
derivados. Suas caracteristicas organolépticas incluem coloragdo esbranqui¢ada, devido a
auséncia de betacaroteno, e sabor ligeiramente mais adocicado (Neto, 2023).

Por conter maior quantidade de sélidos, o leite de bufala é economicamente vantajoso
para a produgdo de laticinios, permitindo a criacdo de produtos com maior rendimento e
qualidade (Fernandes et al., 2025). Essas caracteristicas sao ideais para o seu uso na elaboracao
de licores, adicionando mais sabor e cremosidade a bebida. Além da melhora de aspectos
sensoriais, a utilizagdo do leite como ingrediente contribui para a valorizagdo de alimentos
regionais e a diversificagdo do seu uso na elaboragao de produtos.

Dessa forma, o presente trabalho tem como objetivo elaborar e avaliar sensorialmente um
licor feito com leite e doce de leite de bufala, visando contribuir com a inovagao tecnologica

no setor de bebidas e a valoriza¢do de produtos regionais.

Materiais e Métodos

O estudo foi desenvolvido na Universidade Estadual do Maranhdao (UEMA) Campus Sao
Bento-MA, no laboratorio multifuncional de alimentos (LAMBA) durante o periodo de 22 de
agosto a 26 de setembro de 2025.

Os ingredientes utilizados na elaboracao do licor sdo: doce de leite pastoso (tradicional), leite
condensado, leite liquido (leite UHT) e Vodca, leite de bufala in natura e o doce de leite de
bufala. Os primeiros ingredientes foram obtidos em comércios proximos a localidade. O

restante dos ingredientes, leite de bufala in natura e o doce de leite de bufala foram
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encomendados com produtores locais. Para a elabora¢do do licor adotou-se trés formulagdes
distintas, sendo estas feitas com dois tipos de doce, o tradicional e o feito com leite de bufala,
sendo adicionadas também de leite de bufala. Além da formulagdo padriao feita com doce
tradicional e leite de vaca sem adigdo de leite e doce de leite bufala. Na tabela 1 estdo descritas
as quantidades e ingredientes das formulagdes elaboradas.

Tabela 1. Formula¢ao dos licores

Ingredientes Licor ! Licor 2 Licor 3
Leite de bufala 0,0% 29.17% 29.17%
Doce tradicional 33,33% 33,33% 0,0%
Vodca 16,67% 16,67% 16,67%
Leite condensado 20,83% 20,83% 20,83%
Doce de leite de bufala 0,0% 0,0% 33,33%
Leite de Vaca 29,17% 0,0% 0,0%

Licor' (padrdo): Feito com doce tradicional e adigdo de leite de vaca (leite de caixinha). Licor?: Feito com doce
tradicional e adi¢do de leite de bufala. Licor?: Feito com doce de leite de bufala e adigdo de leite de bufala.

Para iniciar a preparacdo da bebida foi necessario pesar todos os ingredientes conforme
as formulacdes descritas na (tabela 1). Em seguida realizou-se a higienizagdo dos utensilios que
foram utilizados, colheres, béqueres, filtro (tecido voal), funil, panelas, garrafas e
liquidificador. O leite de bufala in natura primeiramente foi filtrado para eliminar quaisquer
possiveis sujidades. Apos foi realizada a pasteurizagdo lenta do leite de bufala, aquecendo o
leite em uma panela cerca de 30 minutos por 62 a 65°C, ap6s tratamento térmico o leite foi
resfriado em temperatura ambiente.

Para a finalizacdo dos licores misturou-se no liquidificador as quantidades de cada
formulacao comec¢ando pelo doce pastoso, leite condensado, e o leite para homogeneizar por
quatro minutos, apds isso a vodca foi adicionada junto a mistura para homogeneizar por mais
trés minutos. Em seguida foi feito o envase do licor com auxilio do funil em garrafas de vidro

que foram previamente esterilizadas, e posteriormente o licor foi armazenado em refrigeracao
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de 10 a 12°C por 34 dias para o processo de envelhecimento. Apos o periodo de
envelhecimento, organizou-se as amostras para a aplica¢ao da avalia¢do sensorial.

A andlise sensorial foi realizada nos dias 25 e 26 de setembro na Universidade Estadual
do Maranhdo, Campus Sao Bento-MA, no laboratdrio de alimentos (LAMBA). A avaliacao foi
feita com 100 provadores nao treinados que foram previamente orientados sobre a avaliagao e
sobre o termo consentimento que foram assinados antes da entrega da ficha.

A avaliacdo sensorial foi realizada seguindo o método afetivo para a aceitabilidade, onde
os provadores pontuaram os atributos aparéncia, sabor, textura, e avaliacdo global, através da
escala hedonica de 9 pontos que varia entre “gostei muitissimo (09) e desgostei muitissimo
(01). Também foi aplicado o perfil do avaliador com questionario contendo as perguntas sendo
elas idade, sexo feminino ou masculino, além das perguntas: “vocé gosta de leite bufala, “vocé
gosta de doce de leite de bufala”, “vocé consome bebidas alcdolicas e “vocé gosta de licor”. Na
avaliacdo também foi realizado o teste de Ideal para avaliar o qudo ideal as amostras se
encontravam em relagdo ao odor, coloragdo, textura, teor de agucar e teor alcoolico. Igualmente
foi realizado o teste de inten¢do de compra usando uma escala de 5 pontos onde os provadores
optaram por (5 - certamente compraria e 1 - certamente ndo compraria). Além do teste de
ordenagdo de preferéncia, onde os provadores indicaram qual a amostra mais preferida e a
menos preferida. As amostras foram entregues seguindo a ordem da avaliagdo da ficha, além
das amostras foram entregues aos provadores dgua e pao para fazer o enxague e a neutralizagao
entre as amostras.

Para calcular o indice de aceitabilidade dos licores, foi adotado a seguinte equagao: 74
(%)= (A X 100) /B A= nota média obtida para o produto B= nota maxima dada ao produto
(DUTCOSKY, 2011). Os dados do teste de aceitabilidade, teste do ideal e intengdao de compra

foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) de um fator, em seguida foi aplicado teste
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de comparagdo de médias de Tukey com nivel de significancia 5% (P < 0,05). Os dados
coletados do perfil dos avaliadores passaram por uma analise descritiva, € os resultados foram
apresentados em percentuais de frequéncia referentes a cada varidvel analisada.

A ordenacao de preferéncia foi realizada através da soma da ordem de cada amostra.
Os valores obtidos foram comparados com o valor critico da tabela de Friedman. Os dados
foram baseados no método de Friedman, com nivel de significancia de 5% (Pereira, 2025). A

analise estatistica dos dados foram submetidos ao programa MINITAB versao 19.1.1.

Resultados e Discussoes

O consumo de lacteos e derivados no Brasil obteve aumento significativo nos ultimos
anos. Segundo o Anuario do leite, em 2024 houve aumento de 3,6 L por habitante. Diante disto
a aplicacdo de perfis de avaliadores se faz relevante para o ambito de pesquisa, visto que
aspectos como idade, sexo e preferéncia de produtos lacteos contribuem diretamente para a
identificacao de novos consumidores (EMBRAPA, 2025).

Os resultados da presente pesquisa sobre o perfil do avaliador mostram que o sexo
feminino foi o maior representado nesta avaliacdo, resultados semelhantes foram obtidos por
Lemes et al., (2021) onde em sua avaliagdo sensorial de licores (61%) dos avaliadores foram
mulheres, obtendo-se menor publico masculino. Em relacio a idade, observou-se
predominancia de avaliadores na faixa etaria de 18 a 25 anos, enquanto o grupo menos

representado foi o de 36 a 45 anos, com apenas 9% dos participantes.
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Sexo Idade

18-25 26-35 3645 =45
®r O Ourm G @ @

Figura 1. Percentual do perfil dos avaliadores

Com relacdo a preferéncia observou-se que a maior parte dos provadores relatou gostar
de leite de bufala e, de forma semelhante, 77% dos avaliadores afirmaram gostar de doce de
leite de bufala. Esses resultados indicam que os provadores ja possuem uma proximidade com
a base do produto elaborado, devido a isso grande parte dos avaliadores disseram gostar do leite
assim como do doce. Caso semelhante foi encontrado por Dantas (2020) ao estudar o perfil de
consumidores de derivados de leite de bufala em Belém do Para. Seus resultados mostraram
que 65% do publico feminino entrevistado relataram ja ter consumido derivados de leite de

bufala e 66% demonstraram interesse em consumi-los.
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Vocé gosta de leite de bufala? Vocé gosta de doce de leite de bufala?

® sn @ nNo @ sim @ No

Figura 2. Preferéncia dos avaliadores sobre leite e doce de leite de bufala.

Os resultados encontrados mostraram que grande parte dos provadores consomem
bebidas alcodlicas. Assim como, na preferéncia por licor, 72,1% dos avaliadores afirmaram
gostar da bebida, com rejeicdo de apenas 27,9%. Dessa forma, o conjunto das respostas do
questionario evidencia uma alta afinidade do publico tanto por produtos de origem bubalina
quanto por bebidas alcoolicas, indicando um perfil favoravel a aceitagao do licor elaborado com

leite e doce de leite de bufala.
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Voce consome bebidas alcoolicas? Vocé gosta de licor?

® simn @ No ® sim @ No
Figura 3. Percentual de consumo e preferéncia de bebidas alcoolicas

Segundo a Associagdo Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA) a industria de
alimentos e bebidas representa atualmente 10,8% PIB brasileiro, configurando-se como um
setor de grande relevancia e constante desenvolvimento. Nesse contexto, o investimento na
elaboracdo de novas bebidas, assim como a avaliacdo e aceitabilidade das mesmas ¢ essencial
para acompanhar este crescimento, como ocorre na presente pesquisa voltada a andlise sensorial
de licor. Os resultados da avaliacdo sensorial dos licores estdo representados na (Tabela 3), os
resultados indicaram diferenca significativa (P< 0,05) para a amostra Licor 3 que apresentou
menores médias em todos os atributos avaliados.

No atributo Aparéncia, as formulagdes Licor 1 e Licor 2 ndo se diferiram
estatisticamente, apresentando um alto nivel de aprovacdo. Ambas formulagdes apresentam
aparéncia tipica de licores feitos a base de doce de leite que foi bem aceita pelos provadores.
Resultados semelhantes foram observados por Mourao et al. (2024) ao avaliarem um licor de
umbu, o qual apresentou médias satisfatorias no atributo aparéncia. Em contraste, o Licor 3
obteve menor aceitagdo atribuida a coloragdo esbranquigada. A tonalidade mais clara do Licor
3 foi considerada menos atrativa pelos provadores, pois sua aparéncia visual influenciou

negativamente a percepc¢ao sensorial do produto.
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O mesmo padrao foi observado para o atributo cor, o Licor 3 diferiu significativamente
entre as amostras apresentando tonalidade mais branda. Tonalidades mais claras podem se
distanciar do padrao esperado por produtos elaborados com doce de leite, visto que coloragdes
mais escuras ou caramelizadas s3o comumente mais aceitas pelos consumidores. Uma vez que
o licor 3 apresentou uma coloragdo mais clara, isto influenciou diretamente para sua menor
aceitagdo neste atributo. Segundo Mourdo et al., (2024) a cor representa um grande impacto
visual, influenciando diretamente na comercializacdo de alimentos e na aceitagdo ou rejei¢ao
do produto.

A coloracdo mais clara do licor pode ser proveniente do leite de bufala que ¢
naturalmente mais esbranquicado devido a auséncia de betacaroteno na sua composi¢ao
(Motolo et al., 2024). Outro fator importante ¢ a reagdo de Maillard, que é responsavel por
conferir cor, aroma e sabor no doce de leite (Pastina, 2022). Coloragdes mais claras sdao
decorrentes da produgdo de doces que ndo alcangaram a reacdo completamente, esses fatores
influenciaram diretamente para que o licor obtivesse coloragdo e aparéncia menos atrativa.

Na avaliagdo da textura, as amostras Licor 1 e Licor 2 ndo se diferiram
significativamente, apresentando textura fluida e levemente espessa, obtendo boa aceitagao.
Entretanto o Licor 3 obteve médias inferiores, este apresentou textura densa com alguns grumos
e fragmentos de gordura que foram percebidos pelos provadores o que influenciou diretamente
para uma percepg¢do negativa do licor no momento de degustacdo, o que pode também ter
influenciado no sabor final do licor. O acimulo de grumos e fragmentos de gordura sdao
provenientes do leite e doce de leite de bufala que apresentam alto teor lipidico e que durante o
armazenamento do licor em refrigerag@o propiciaram a formagao desses fragmentos. Resultado
semelhante foi descrito por Sousa et al., (2025) na elaboragdo de iogurte feito com leite de
bufala integral, que apresentou separac¢do de gordura e formagao de grumos em fung¢ao do alto

teor lipidico do leite de bufala.
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De forma semelhante ao atributo textura, a avaliacdo do sabor indicou diferenga
significativa (P< 0,05) apenas para o Licor 3. A presenca dos grumos e fragmentos percebidos
pelos provadores durante a degustagdo podem ter influenciado para que o sabor do licor 3
obtivesse menor aceitagdo. Uma vez que esses fragmentos de gordura contribuiram para uma
sensacdo arenosa do licor e consequentemente um sabor menos palatdvel. Assim como outros
atributos, os licores 1 e 2 obtiveram boa aceitacao pelos provadores. Gastl Filho e Labegalini
(2017) obtiveram média semelhante (8,56) ao avaliarem um licor feito a partir de cascas de
abacaxi.

Em relagdo a aceitagdo global o Licor 3 obteve menor aceitagdo, os fatores
anteriormente percebidos como a aparéncia menos atrativa e textura irregular contribuiram de

forma geral para que o licor 3 fosse menos aceito pelos provadores.

Tabela 2. Médias das notas do teste de aceitabilidade sensorial

ATRIBUTOS Licor 1 Licor 2 Licor 3
APARENCIA 8,26+0,76" 7,87+1,13% 6,72+2,04°
COR 8,16=1,06" 7,90+1,24* 6,60+2,12°
TEXTURA 7,95+1,12° 7,74+1,50 6,81+£2,01°
SABOR 8,19+1,36" 7,91+1,54% 6,78+2,15°
ACEITACAO GLOBAL 7,97+1,56* 7,65+1,70% 6,89+2,17°

Meédias seguidas de letras diferentes na mesma linha, diferem-se significativamente pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Os resultados do Teste do Ideal estdo apresentados na Tabela 3, na qual se observa
diferenga significativa (p < 0,05) para a amostra Licor 3 em todos os atributos avaliados.

No atributo colora¢do, as médias dos Licores 1 e 2 ndo diferiram significativamente
entre si, indicando que essas formula¢des foram percebidas pelos provadores como mais
proximas do padrao ideal. Em contrapartida, o Licor 3 apresentou média significativamente
inferior as demais amostras, evidenciando um afastamento em relagdo ao padrdo esperado. A

coloracdo mais esbranquicada do Licor 3 foi interpretada como sensorialmente desequilibrada,
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0 que contribuiu para sua menor adequacao visual segundo a percepcao dos avaliadores. Esse
resultado € relevante, uma vez que a cor constitui um critério determinante na avaliagdo inicial
do produto, influenciando diretamente a intengao e a decisd@o de compra do consumidor (Freitas
et al.,2024).

No atributo odor, o Licor 3 apresentou média inferior em relagdo as demais formulagdes,
sendo percebido pelos provadores como ameno e abaixo do nivel considerado ideal. As
amostras Licor 1 e Licor 2 ndo diferiram estatisticamente entre si nessa avaliagdo, indicando
maior proximidade ao padrao ideal para esse atributo.

Para o atributo textura, assim como observado nos demais atributos avaliados, o Licor
3 apresentou média inferior as dos demais licores, diferindo-se estatisticamente (p < 0,05). Esse
resultado pode ser atribuido aos mesmos fatores descritos no teste de aceitagdo sensorial, uma
vez que a presenga de grumos e fragmentos de gordura no Licor 3 contribuiu para uma
percepcao sensorial desfavoravel, sendo considerado menos equilibrado e fora do padrao ideal
pelos avaliadores. No entanto, os Licores 1 e 2 apresentaram médias semelhantes entre si, sendo
considerados mais proximos do padrao ideal de textura pelos provadores.

O teor de agtlicar apresentou boa aceitacdo para o Licor 1, que obteve média satisfatoria,
sendo considerado equilibrado quanto a dogura. De forma semelhante, o Licor 2 apresentou
média equivalente ndo diferindo estatisticamente (p < 0,05), o que representa um aspecto
positivo para o licor elaborado com leite de bufala. Entretanto, o Licor 3 foi percebido como
fora do padrao ideal, apresentando menor adequacao quanto ao teor de agucar.

Na variavel teor alcoolico como ja discutido no teste anterior, o Licor 3 foi considerado
pelos avaliadores como nao ideal. A presenca tanto do leite de bufala quanto do doce pode ter
influenciado para uma maior predominancia do alcool no licor, o que ndo foi considerado
agradavel. Segundo Carvalho e Silva (2017) quando ha aumento do teor alcoolico no licor, a

bebida tende a ser menos aceita pelos provadores.
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Tabela 3. Médias do teste do ideal

ATRIBUTOS Licor 1 Licor 2 Licor 3

COLORACAO 4,35+0,76" 4,24+0,71% 3,46+1,18°
ODOR 4,22+0,77* 4,16+0,80" 3,82+0,96°
TEXTURA 4,21+0,81° 4,21+0,80" 3,61<1,03°
TEOR ALCOOLICO  4,06+1,00° 4,02+1,06 3,62+1,17°
TEOR DE ACUCAR 4,09+0,94? 4,09+1,02 3,70+1,10°

Meédias seguidas de letras diferentes na mesma linha, diferem-se significativamente pelo teste de Tukey (p < 0,05).

O teste de intengdo de compra esta descrito na (tabela 5) as médias indicam a intengao
de compra dos provadores baseado na escala do teste. Para o Licor 1 (4,44) os provadores
afirmaram que possivelmente comprariam o licor, o que mostra alta aceitabilidade para o licor
padrdo. Os mesmos resultados foram obtidos pelo Licor 2 (4,26) indicando aprovacdo dos
avaliadores do licor adicionado de leite de bufala. Contudo o Licor 3 ndo obteve boa média
(3,38) que de acordo com a escala do teste os provadores t€ém duvida se comprariam ou ndo o
licor a base de leite e doce de leite. Resultados semelhantes foram encontrados por Oliveira et
al., (2023) ao avaliarem licores de Jenipapo e Tamarindo em que obtiveram médias positivas

(4; 4,4) no teste.

Tabela 4. Médias do teste de intencdo de compra

ATRIBUTOS Licor 1 Licor 2 Licor 3

MEDIAS 4,44+0,98° 4,26+0,98 3,38+1,38°

Meédias seguidas de letras diferentes na mesma linha, diferem-se significativamente pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Os resultados do teste indicaram diferenca significativa (p < 0,05) entre todas as
amostras, o licor padrao foi mais preferido pelos provadores, seguido do Licor 2 que foi o
segundo mais escolhido. O Licor 3 foi o menos preferido dos provadores segundo o teste, o que
revela rejeicdo dos avaliadores sobre esta formulagdo. De acordo com Benedito (2019), a

preferéncia dos consumidores ¢ diretamente influenciada pelos atributos sensoriais do produto,
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0 que permite inferir que o desempenho inferior do Licor 3 na avaliagdo sensorial contribuiu de

forma decisiva para sua menor preferéncia entre os provadores.

Tabela 5. Teste de ordenacao de preferéncia

Teste de Ordenacio

DMS 5% Licor 1 Licor 2 Licor 3
154a 191b 255¢

Soma de ordens seguida por letras diferentes diferem entre si pelo teste de Friedman a 5% de significancia

Conclusao

1. Deste modo a pesquisa revela que os licores padrio e licor 2 ndo diferiram
significativamente e obtiveram boa aceitacdo para todos atributos avaliados, sendo
também considerados ideais pelos provadores. Os resultados do licor 2 indicou boa
aceitagdo da adi¢do do leite de bufala na bebida, o que revela pontos positivos para o
produto elaborado. Em contraste ao licor feito com leite e doce de leite de bufala, este
nao atingiu boa aceitacao dos provadores, devido a alguns fatores como a coloragdo e

textura, o que acarretou a rejeicao do licor.
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ANEXO 1

NORMAS DE SUBMISSAO DA REVISTA

Diretrizes Gerais

As submissoes de artigos cientificos, notas cientificas e revisdes (a convite do editor) devem
ser encaminhadas via eletronica e em inglés. Os manuscritos devem ser submetidos pelos
autores pelo sistema ScholarOne (https://mc04.manuscriptcentral.com/pab-scielo). Para isso, €

preciso criar uma conta, fazer o login e seguir os sete passos para submissao.

Forma e preparagao de manuscritos: Os trabalhos enviados a PAB devem ser inéditos (ndo
terem dados — tabelas e figuras — publicadas parcial ou integralmente em nenhum outro
veiculo de divulgagdo técnico-cientifica, como boletins institucionais, anais de eventos,
comunicados técnicos, notas cientificas etc.) e ndo podem ter sido encaminhados
simultaneamente a outro periodico cientifico ou técnico. Dados publicados na forma de
resumos, com mais de 250 palavras, ndo devem ser incluidos no trabalho.

- Sdo considerados, para publicacdo, os seguintes tipos de trabalho: Artigos Cientificos, Notas
Cientificas e Artigos de Revisao, este ultimo a convite do Editor.

- O texto deve ser digitado no editor de texto Microsoft Word, em espago duplo, fonte Times
New Roman, corpo 12, folha formato A4, com margens de 2,5 cm e com paginas e linhas
numeradas.

Organizac¢iao do Artigo Cientifico

Artigos em inglés - Title, Abstract, Index terms, titulo em portugués, Resumo, Termos para
indexacao, Introduction, Materials and Methods, Results and Discussion, Conclusions,
Acknowledgements, References, tables, figures. - O titulo, o resumo e os termos para
indexagdo devem ser vertidos fielmente para o inglés, no caso de artigos redigidos em
espanhol.

Diretrizes especificas

Titulo - Deve representar o contetido e o objetivo do trabalho e ter no méximo 15 palavras,
incluindo-se os artigos, as preposicdes € as conjungdes.

- Deve ser grafado em letras mintsculas, exceto a letra inicial, e em negrito.

- Deve ser iniciado com palavras chaves € ndo com palavras como “efeito” ou “influéncia”.
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Abstract/Resumo

- O termo Abstract, ou Resumo, deve ser grafado em letras mintsculas, exceto a letra inicial,
na margem esquerda, e separado do texto por travessdo. - Deve conter, no maximo, 200
palavras, incluindo nimeros, preposi¢des, conjuncdes € artigos.

- Deve ser elaborado em frases curtas e conter o objetivo, o material € os métodos, os
resultados e a conclusao.

- Nao deve conter citagdes bibliograficas nem abreviaturas. O final do texto deve conter a
principal conclusao, com o verbo no presente do indicativo.

Termos para indexacio - A expressdo Termos para indexagao, seguida de dois-pontos, deve
ser grafada em letras minusculas, exceto a letra inicial.

- Os termos devem ser separados por virgula e iniciados com letra mintscula. - Devem ser no
minimo trés € no maximo seis, considerando-se que um termo pode possuir duas ou mais
palavras.

- Devem, preferencialmente, ser termos contidos no AGROVOC: Multilingual Agricultural
Thesaurus ou no Indice de Assuntos da base SciELO.

Introducdo. A palavra Introdugdo deve ser centralizada e grafada com letras minusculas,
exceto a letra inicial, e em negrito -

Deve apresentar a justificativa para a realizagao do trabalho, situar a importancia do
problema cientifico a ser solucionado e estabelecer sua relacdo com outros trabalhos
publicados sobre o assunto - O ltimo paragrafo deve expressar o objetivo de forma coerente
com o descrito no inicio do Resumo.

Material e Métodos. A expressdao Material e Métodos deve ser centralizada e grafada em
negrito; os termos Material e Métodos devem ser grafados com letras mintsculas, exceto as
letras iniciais.

- Deve ser organizado, de preferéncia, em ordem cronoldgica - Deve apresentar a descricao do
local, a data e o delineamento do experimento, e indicar os tratamentos, o nimero de
repeticoes e o tamanho da unidade experimental. Deve conter a descri¢ao detalhada dos
tratamentos e variaveis.

- Deve-se evitar o uso de abreviagdes ou as siglas. Os materiais e os métodos devem ser
descritos de modo que outro pesquisador possa repetir o experimento.

- Devem ser evitados detalhes supérfluos e extensas descrigdes de técnicas de uso corrente.
Deve conter informacao sobre os métodos estatisticos e as transformagoes de dados.

- Deve-se evitar o uso de subtitulos; quando indispensaveis, grafa-los em negrito, com letras
minusculas, exceto a letra inicial, na margem esquerda da pagina.
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Resultados e Discussao - A expressdo Resultados e Discussdo deve ser centralizada e grafada
em negrito, com letras minusculas, exceto a letra inicial. Todos os dados apresentados em
tabelas ou figuras devem ser discutidos. As tabelas e figuras sao citadas seqiiencialmente.

- Os dados das tabelas e figuras ndo devem ser repetidos no texto, mas discutidos em relagao
aos apresentados por outros autores. Evitar o uso de nomes de varidveis e tratamentos
abreviados. Dados ndo apresentados ndo podem ser discutidos.

- Nao deve conter afirmacdes que ndo possam ser sustentadas pelos dados obtidos no proprio
trabalho ou por outros trabalhos citados. As chamadas as tabelas ou as figuras devem ser
feitas no final da primeira oragdo do texto em questdo; se as demais sentencas do paragrafo
referirem-se & mesma tabela ou figura, ndo € necessaria nova chamada Nao apresentar os
mesmos dados em tabelas e em figuras.

Conclusdes. O termo Conclusdes deve ser centralizado e grafado em negrito, com letras
minusculas, exceto a letra inicial - Devem ser apresentadas em frases curtas, sem comentarios
adicionais, com o verbo no presente do indicativo - Devem ser elaboradas com base no
objetivo do trabalho-Nao podem consistir no resumo dos resultados. Devem apresentar as
novas descobertas da pesquisa- Devem ser numeradas € no maximo cinco.

Referencias: Devem ser normalizadas de acordo com a NBR 6023 da ABNT, com as
adaptagdes descritas a seguir - Devem ser apresentadas em ordem alfabética dos nomes dos
autores, separados por ponto-e-virgula, sem numeragao - Devem apresentar os nomes de
todos os autores da obra- Devem conter os titulos das obras ou dos periddicos grafados em
negrito - Devem conter somente a obra consultada, no caso de citagdo de citacdo - Todas as
referéncias devem registrar uma data de publicacdo, mesmo que aproximada.

Exemplos: Artigos de Anais de Eventos (aceitos apenas trabalhos completos)

SOUSA, A.B.O. de; SOUZA NETO, O.N. de; SOUZA, A.C.M. de; SAMPAIO, PR.F.;
DUARTE, S.N. Trocas gasosas e desenvolvimento inicial de mini melancia sob estresse
salino. In: INOVAGRI INTERNATIONAL MEETING, 2., Fortaleza, 2014. Anais. Fortaleza:
Inovagri, 2014. p.3813-3819. DOI: 10.12702/ii.inovagri.2014-a510.

- Artigos de periddicos

SILVA, T. P. da; VIDAL NETO, F. das C.; DOVALE, J.C. Prediction of genetic gains with
selection between and within S2 progenies of papaya using the REML/Blup analysis.
Pesquisa Agropecuaria Brasileira, v.52, p.1167-1177, 2017. DOI: 10.1590/s0100-
204x2017001200005
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ANEXO II

Ficha De Analise Sensorial

ANALISE SENSORIAL DE Prov

Vocé esta recebendo 03 amostras codificadas . Por favor,
prove-as na ordem que esta sendo solicitada (da esquerda para a direita) e avalie os atributos abaixo.

PERFIL DO AVALIADOR
IDADE: ()18-25 ( ) 26-35( ) 36-45 ( ) Acima de 45 anos SEXO: ( ) Feminino ( ) Masculino

Vocé gosta de leite bufala? SIM ( ) NAO( ) porque
Consome Bebidas alcoélicas? SIM ( ) NAO( )

1) ACEITACAO SENSORIAL: Utilizando a escala hedonica, avalie a aceitagio dos atributos abaixo, escrevendo
o valor correspondente da escala.

. Amostras
9 — Gostei Muitissimo Atributos
8 — Gostei Muito -
7 — Gostei Moderadamente Aparéncia
6 — Gostei Ligeiramente Cor
5 —Nem Gogtei‘/Ne‘:m Desgostei Textura
4 - Desgostei Ligeiramente
3 — Desgostei Moderadamente Sabor
2 — Desgostei Muito Aceitagdo global

1 — Desgostei Muitissimo

Comentario:

2) TESTE DO IDEAL : Indique o quao IDEAL esta a consisténcia/textura dessa amostra para vocé?

AMOSTR;

o ® OO

ODOR Detestew Naogostm Ind|ferene Goste& Adorel

TEXTURA

TEOR
ALCOOLICO
TEOR DE
ACUCAR

3) TESTE DE INTENCAO DE COMPRA: Indique sua atitude de compra, caso vocé encontrasse essa amostra
disponivel no mercado.

AMOSTRAS
5 — Compraria

4 — Possivelmente Compraria

3 — Talvez Comprasse/ Talvez Nao Comprasse
2 — Possivelmente Nao Compraria

1 — Jamais Compraria
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