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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 região de Óbidos, em 2009, e efectuar a respectiva caracterização 

físico-química e sensorial. O licor foi obtido através de uma maceração prolongada (a 

frio) do fruto numa solução hidroalcoólica (solução de extracção) com diferentes 

concentrações de etanol. Após a prensagem, foi adicionado o açúcar até se atingirem 

cerca de 40 % SST (ºBrix). O rendimento em sumo e a acidez titulável foram 

influenciados pela composição da matéria-prima, enquanto o teor alcoólico e a 

complexidade e intensidade aromáticas foram influenciados pela concentração de 

etanol na solução de extracção.  
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Abstract 

Processing and characterization of sour cherry liquors with fruits collected in 

2009 at “Óbidos” 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 

 

 

 

 


