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DESENVOLVIMENTO DE LICOR DE MIRTILO COM DIFERENTES
FORMULACOES — Avaliacio fisico-quimica e sensorial

Daniel Sousa Lopes

RESUMO

O presente trabalho teve como objectivo apresentar alternativas, a produgdo de
mirtilo, aumentando os rendimentos dos produtores, através do desenvolvimento de um
produto alimentar e seus subprodutos.

Licor de frutos ¢ uma bebida alcodlica obtida pela mistura de alcool, agtcar e
frutos. A qualidade final depende da combinagdo adequada dos seus componentes.
Assim, foram testadas oito formulagdes de licores, onde se avaliou parametros fisico-
quimicos e sensoriais. Nestas formulagdes os factores varidveis foram a quantidade de
fruto adicionado, o tipo de aguardente (vinica ou bagaceira) e adogante (agucar branco
ou mel). Para cada licor, determinou-se o pH, acidez total, teor de residuo seco soluvel,
extracto seco, teor alcoolico, agucares redutores e cor. Em termos sensoriais realizaram-
se provas de ordenagdo para painel treinado e nao treinado.

Os licores com maior quantidade de fruto e menor teor alcodlico foram bem
aceites pelo painel ndo treinado nos parametros analisados. Nao foram apreciados de
uma forma geral os licores com aguardente bagaceira pelo painel de consumidores. O
mel influenciou a cor final do licor resultando numa cor acastanhada o que podera

explicar a menor aceitagdo por parte do painel.

Palavras-chave: Licor, Mirtilo, Caracterizagdo fisico-quimica, Caracteriza¢do sensorial.



DEVELOPMENT OF LIQUOR WITH DIFFERENT FORMULATIONS
OF BLUEBERRY - Physical-chemical evaluation and sensory

Daniel Sousa Lopes

ABSTRACT

This study is intended to present several alternatives to blueberry production,
increasing farmers incomes by developing a food product and some byproducts.

Fruit liqueur is an alcoholic drink obtained by mixing alcohol, sugar and fruit.
The final quality depends on the proper combination of these components. Thus, eight
formulations of liqueurs were tested, and the physical-chemical and sensory parameters
were evaluated. In these formulations, the variable parameters were the amount of fruit
added, the type of liquor (wine or grape marc) and sweetener (white sugar or honey).
For each liquorthe following parameters were determined: pH, total acidity, content of
soluble dry residue, dry extract, alcohol content, reducing sugars and color. Sensory
tests were also carried out with trained and untrained panels.

Liquors with higher fruit and lower alcohol content was well accepted by the
consumer panel for those parameters. Were not appreciated in a general way the spirits
with grape marc spirit by consumer panel. Honey influence the final color of the liquor

resulting in a brownish color which may explain the lower acceptance by the panel.

Keywords: Liquor, Blueberry, Physico-chemical characterization, Sensory
characterization



