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Titulo: Caracterizagéo dos licores de ginja das regides de Obidos e de Alcobaga
Nome: Dulce Marlene Neves Ferreira
Ano: 2009/2010

Resumo

O presente trabalho pretende estudar e caracterizar mais em pormenor, o
processo de fabrico laboratorial do licor de ginja a partir de amostras de frutos
recolhidas na regido de Obidos, em 2009, e efectuar a respectiva caracterizagdo
fisico-quimica e sensorial. O licor foi obtido através de uma maceracao prolongada (a
frio) do fruto numa solugcao hidroalcodlica (solugdo de extraccdo) com diferentes
concentracdes de etanol. Apds a prensagem, foi adicionado o agucar até se atingirem
cerca de 40 % SST (°Brix). O rendimento em sumo e a acidez tituldvel foram
influenciados pela composicdo da matéria-prima, enquanto o teor alcodlico e a
complexidade e intensidade aromaticas foram influenciados pela concentragéo de
etanol na solugcao de extracgao.

Palavras-chave: ginja, licor, caracterizagao fisico-quimica, caracterizagao sensorial



Title: Characterization of the sour sherry liquor of “Obidos” and “Alcobaca” regions
Name: Dulce Marlene Neves Ferreira
Year: 2009/10

Abstract

Processing and characterization of sour cherry liquors with fruits collected in
2009 at “Obidos” region were studied. The liquors were obtained by prolonged
maceration of the fruits with an alcoholic solution (extraction solution) with different
ethanol concentrations. After pressing, sugar was added until about 40 % TSS. The
obtained juice fraction and the titratable acidity were influenced by the fruit
composition, while the alcohol content and the aromatic complexicity and intensity were
influenced by the ethanol concentration in the extraction solution.
Keywords: sour cherry, liquor, physical and chemical characterization, sensory
characterization



