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RESUMO

Licor € uma bebida adocicada, que se caracteriza pela elevada concentracdo de agUcar
misturado a alcool, aromatizada por esséncias, frutas, raizes, sementes, ervas, flores e
até cascas de vegetais, que podem ser in natura ou desidratas, acentuando o sabor da
bebida. O objetivo do presente estudo foi desenvolver licor & base de maca e horteld
utilizando diferentes tipos de agucar (agucar convencional e agucar organico), avaliando
a qualidade fisico-quimica e sensorial entre ambos. Os produtos foram desenvolvidos
no Laboratério de Tecnologia de Alimentos do Centro Universitario de VVarzea Grande
— UNIVAG e posteriormente, submetidos as andlises de pH, Sélidos Sollveis (SS),
Acidez Titulavel (AT), Teor Alcoolico e Analise Sensorial. Para as analises fisico-
quimica, foi constatado diferenca significativa para as formulacdes, onde foi encontrado
pH de 4,82 para formulagdo com agucar convencional e, 4,48 para com aglcar organico.
A acidez titulavel para tratamento com acgucar organico e convencional, foi,
respectivamente, 0,40 e 0,64 g de acido citrico/100mL. O teor de sdlidos soluveis
30°Brix (agucar convencional) e 35°Brix (organico). Quanto a analise sensorial, para os
quesitos avaliados cor, aroma, sabor e textura, ndo houve diferenca significativa entre os
tratamentos avaliados, havendo boa aceitabilidade dos produtos, classificados pelos
provadores como “gostei muito”. Em relacdo a preferéncia, a amostra preferida foi a
desenvolvida com acucar convencional. Os licores obtiveram boa aceitabilidade, e

enquadraram-se nos parametros previstos pela legislacdo na avaliacao fisico-quimica.
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