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Il Resumo

O liguor de laranja, subproduto da industria citrica brasileira, é atualmente destinado a producéo de racao animal,
assim como o fermento da industria cervejeira, que é descartado, apds cinco ciclos de producéo, contendo ainda alta
porcentagem de células viaveis. O objetivo do presente estudo foi avaliar a reutilizagdo da levedura de descarte da industria
cervejeira na producéo da aguardente de liquor de laranja, sem reposicédo do pé-de-cuba, além de avaliar o impacto desta
pratica na qualidade quimica e sensorial do produto final. Para isso, foram conduzidas nove bateladas de fermentacdes, sem
reposicao do fermento, sendo o liquor assim fermentado, bidestilado em alambiques de cobre, dando origem a trés amostras
da bebida, que foram postas a envelhecer em ancorotes de castanheira por seis meses. As amostras foram submetidas a
determinacao dos teores de etanol, cobre, acidez volatil, aldeidos, ésteres, metanol, alcoois superiores, furfural, bem como
ao teste de aceitacao e intencao de compra. A reutilizacdo do fermento durante a producéo da bebida apresentou, ao final
das nove bateladas, uma reducéao de 15% das células viaveis. Todas as determinacdes quimicas apresentaram-se de acordo
com a legislagdo vigente, exceto o teor de alcool metilico e alcool n-butilico na amostra C. Os testes de aceitagcdo nao
revelaram diferencga significativa nos atributos cor e aroma entre as trés aguardentes, mas, nos atributos sabor e impresséo
global, observou-se diferencga significativa na aguardente B. Com base nos resultados obtidos, a reutilizacdo do fermento
de descarte da industria cervejeira na produgéo da aguardente de liguor de laranja por até trés bateladas de fermentagéo
apresentou-se, portanto, como uma boa opc¢éo na obtencéo desta aguardente, garantindo a fermentagéo de trés bateladas,
sem alteragcdes indesejaveis na bebida.

Palavras-chave: Destilado; Teste de aceitagdo, Subproduto; Bidestilag&o.

Il Abstract

Orange liquor, a by-product of the Brazilian citrus industry, is currently destined for the production of animal feed as
also the industrial brewer’s yeast discarded after five production cycles, but still containing a high percentage of viable cells.
The aim of this study was to evaluate the reuse of the yeast discarded by the brewing industry in the production of orange
liquor spirit without replacing the yeast, and evaluate the impact of this practice on the chemical and sensory quality of the final
product. Thus nine batch fermentations were carried out without replacement of the yeast, and the fermented liquor double
distilled in copper stills, yielding three beverage samples that were aged in chestnut barrels for six months. The ethanol,
copper, volatile acidity, aldehyde, ester, methanol, higher alcohols and furfural contents were determined, and the samples
submitted to a consumer acceptance and purchasing intention test. At the end of the nine batch fermentations, the reuse of
the yeast to produce the beverage resulted in a 15% reduction in viable cells. All the chemical determinations conformed to
current legislation, except for the methyl alcohol and n-butyl alcohol contents of sample C. The acceptance test revealed no
significant differences between the three beverages for the attributes of colour and aroma, although there was a significant
difference for sample B with respect to the attributes of flavour and overall impression. Based on the results obtained, the
reuse of discarded industrial brewer’s yeast was shown to be a good option to obtain orange liquor spirit, ensuring at least
three fermentation batches without undesirable changes in the drink.

Keywords: Spirit; Acceptance test; By-product; Double distillation.
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Il 1 Introducao

A aguardente de liquor de laranja é uma bebida
obtida a partir dos residuos das industrias citrica e
cervejeira, inicialmente proposta por Rocafa Junior et al.
(2005). O liquor é fermentado por leveduras de descarte da
industria cervejeira, sendo bidestilado e posto a envelhecer
em ancorotes de carvalho (ROCAFA JUNIOR et al., 2005).

Atualmente, o Brasil, com caracteristicas climaticas
propicias ao cultivo de laranja, é considerado o maior
produtor e exportador de suco de laranja do mundo,
gerando um grande volume de residuos, dentre 0os quais
o liquor de laranja (CITRUSBR, 2016).

Em estudos posteriores relacionados a referida
aguardente, foi avaliada a viabilidade da utilizacdo do
fermento da indUstria cervejeira na fermentac&o do liquor
de laranja. Os resultados obtidos revelaram a obtencgé&o
de uma bebida de qualidade e com um perfil sensorial
distindo da cachaca (SAITO, 2007).

Nesse sentido, diversos estudos tém sido realizados
na area de reaproveitamento de residuos, valendo citar a
producéo de bioetanol a partir da casca de liméao e de outras
frutas citricas (BOLUDA-AGUILAR; LOPEZ-GOMEZ, 2013;
WILKINS et al., 2007), a utilizacdo de residuos amilaceos da
agroindustrializacdo da mandioca (BRINGHENTI; CABELLO,
2005), o uso de soro de queijo (BARBOSA et al., 2010) e
da casca e da borra de jabuticaba (ASQUIERI et al., 2009).

Na producé&o da cachaca, durante o processo de
fermentacéo, ¢ utilizado o processo de decantagao, que
consiste em separar o caldo fermentado do fermento
por decantacao, na dorna. Assim, € possivel a utilizagdo
do mesmo fermento (pé-de-cuba) em varios processos
de fermentacdo, sem a necessidade de troca ou
reposicdo do fermento diversas vezes durante a safra
(MUTTON; MUTTON, 2010).

Nesse sentido, foi objetivo do presente estudo
avaliar a reutilizagdo da levedura de descarte da industria
cervejeira na producao da aguardente de /iquor de laranja,
realizando diversos processos fermentativos sem a
reposicao do pé-de-cuba, visando avaliar o impacto desta
pratica na qualidade quimica e sensorial do produto final.

Il 2 Material e métodos
2.1 Obtencao das aguardentes de liquor de laranja

As trés aguardentes estudadas foram obtidas a
partir do liquor de laranja, oriundo de uma industria de
suco de laranja, apds a primeira prensagem do bagago.
Na fermentacao do liquor, foram utilizadas leveduras
(Saccharomyces cerevisae) de descarte da industria
cervejeira, contendo aproximadamente 97% de células
viaveis.

O liquor de laranja, apés ser diluido a 15° Brix, foi
posto a fermentar pelas leveduras de descarte da industria
cervejeira a temperatura ambiente, por 48 horas, com
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monitoramento do pH (IAL, 2005) e do teor de sélidos
soltveis totais (AOAC, 1995), sendo verificada, ao final de
cada batelada de fermentacéo, a viabilidade do fermento,
conforme Bonneu et al. (1991).

Assim, foram realizadas nove bateladas de
fermentacbes utilizando-se 0 mesmo pé-de-cuba, sem
reposicdo do fermento, sendo o liquor fermentado, em
cada batelada, posteriormente destilado em alambique
de cobre, com capacidade de 300 litros, e aquecido por
chama direta, dando origem a nove destilados alcodlicos
com graduagdo de 30% v/v de etanol.

O conjunto de cada trés destilagées foi entdo
bidestilado em alambique de cobre com capacidade de
20 litros, também aquecido por chama direta, sendo entao
separadas as fracGes “cabeca” (volume corresponde a 2%
do volume total da aguardente monodestilada), “coragdo”
(volume coletado até a bebida atingir a graduacéo de
60% v/v de etanol) e a “cauda” (fragdo final do processo
de bidestilacao). Dessa forma, as fracées “coracao”
correspondentes a cada bidestilacao deram origem as trés
aguardentes (A, B e C), que foram entdo armazenadas por
um periodo de seis meses em ancorotes de castanheira
novos, com capacidade de cinco litros, adquiridos
em uma tanoaria da regido da cidade de Araraquara.
Segundo Piggott et al. (1989), o teor alcodlico elevado das
bebidas destiladas (a partir de 60% v/v) € mais efetivo na
extracao dos componentes presentes na madeira, pois
0S compostos responsaveis por aroma e sabor s&o mais
sollveis em alcool do que em agua.

O processo de envelhecimento foi realizado em
duplicatas, sendo utilizados dois ancorotes para cada
aguardente. E, ao final do processo, as trés aguardentes
tiveram o teor alcodlico ajustado com agua destilada
para 40% v/v.

2.2 Monitoramento do pH, sélidos soluveis totais e
viabilidade celular do fermento

O pH do liquor de laranja foi determinado por leitura
direta em pHmetro (IAL, 2005) e a determinacéo do teor
de solidos sollveis totais (°Brix) durante a fermentac&o
deu-se por leitura direta em refratbmetro, conforme
metodologia definida pela AOAC - Association of Official
Analytical Chemists (AOAC, 1995).

Ao final de cada processo de fermentacéo, foi
realizada a contagem de células viaveis em camara de
Neubauer, utilizando o corante azul de metileno, segundo
Bonneu et al. (1991).

2.3 Determinac¢édo da composicéao quimica das
amostras de aguardente de liquor de laranja

Logo ao final do processo de envelhecimento, sem
diluig&o das amostras (60% v/v), foram realizadas, nas trés
amostras suprarreferidas, as determinacdes dos teores de
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etanol, cobre e acidez volatil, segundo metodologia descrita
na Instrucdo Normativa n.° 24, de 08 setembro de 2005,
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(BRASIL, 2005a); aldeidos, ésteres, metanol, alcoois
superiores (propanol, 1-butanol, 1-amilico) e furfural
foram determinados por cromatografia em fase gasosa,
com detector de ionizacdo de chama (BORTOLETTO;
ALCARDE, 2013; ALCARDE et al., 2012). As anélises
cromatograficas foram realizadas em cromatografo a gas
da marca Shimadzu modelo QP-2010 PLUS, com coluna
Stabilwax-DA (Crossbond Carbowax polyethylene glycol,
30m x 0,18 mm x 0,18 pm) e detector de ionizac&o de
chama (FID). As temperaturas do detector e do injetor foram
fixadas em 250 °C e a injecéo foi realizada manualmente,
com divisédo de fluxo (modo split) de 1:25 e volume de
injegéo de 1,0 uL da amostra, em triplicatas. O fluxo do gas
de arraste na coluna (H?) foi de 1,5 mL min-', com fluxo total
de 42 mL min' e pressado de 252,3 kPa. A programagéo
da rampa de temperatura da coluna foi 40 °C (isoterma
de quatro minutos), aumento até 120 °C a uma taxa de
20 °C min"' (isoterma de um minuto) e aumento a 30 °C min”'
até 180 °C (isoterma de quatro minutos).

Todos os reagentes utilizados foram de grau analitico
(Sigma-Aldrich) e, para as diluicdes, foram utilizados etanol
de grau cromatografico (Merck) e agua ultrapura (Milli-Q).

2.4 Analise sensorial

Para a realizacédo do teste de aceitacdo das aguardentes
de liquor de laranja, foram recrutados e selecionados, por
meio de questionario, somente consumidores potenciais
do produto, maiores de 18 anos. Pessoas portadoras de
hepatopatias, alérgicas a bebidas alcodlicas, gravidas ou
fazendo o uso de algum tipo de medicamento nédo foram
aceitas na andlise sensorial.

Os testes de aceitacao foram realizados em cabines
individuais, no laboratério de analise sensorial, sob
luz branca, por 60 provadores (GUAGLIANONI, 2009).
As aguardentes foram avaliadas monadicamente,
utilizando-se escala heddnica de nove pontos, conforme
descrito por Villanueva et al. (2005). A intencao de
compra dos consumidores em relacédo a cada aguardente
também foi avaliada, através de uma escala de 5 pontos
(1 = certamente ndo compraria até 5 = certamente
compraria) (MEILGAARD et al., 20086).

O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica
em Pesquisa da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas
(UNESP), com o numero do Certificado de Apreciacao e
Apresentacédo Etica (CAAE) 00736912.5.0000.5426.17.

2.5 Andlise de dados

Os dados dos testes de aceitacao foram avaliados
quanto a normalidade e homocedasticidade, e submetidos
a Anélise de Variancia (ANOVA) e ao teste de Tukey.
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A intencdo de compra foi analisada por meio de
teste qui-quadrado de Pearson.

O nivel de significancia adotado no estudo foi de 5%.

Il 3 Resultados e discussao
3.1 Processo fermentativo do liquor de laranja

Utilizando-se o sistema de pé-de-cuba, o processo
fermentativo do liquor de laranja foi realizado em nove
bateladas de fermentacdo consecutivas, sendo as seis
primeiras com duracao de 48 horas e as trés ultimas com
72 horas de duracéo, todas determinadas com base na
reducao do teor de sdélidos sollveis (°Brix) e na interrupcdo
da producéo de géas carbobnico.

Na Figura 1, estd apresentada a viabilidade celular
do fermento de descarte da industria cervejeira durante
as nove bateladas de fermentacao consecutivas do liquor
de laranja. A viabilidade inicial do fermento, que era
de 97,65%, decaiu durante as seis primeiras bateladas
apenas cerca de 2%, apresentando ainda, ao final da
sexta batelada, uma viabilidade de 95,14%.

Assim, com base nos resultados obtidos nas seis
primeiras fermentacgoes, utilizando-se 0 mesmo pé-de-cuba,
foi observado que, a partir da sétima fermentacéo,
houve uma ligeira queda na viabilidade celular e, na
nona fermentagéo, ao final do processo fermentativo,
uma viabilidade celular de aproximadamente 83,00%.
As Ultimas bateladas (7, 8 e 9), mesmo com o fermento
ainda viavel, nao se revelaram aconselhaveis, ja que
a extensdo do tempo de fermentag&o implica grande
risco de contaminacao do /iquor de laranja por outros
microrganismos (bactérias e leveduras selvagens), o
que, além da diminuicdo do rendimento, ainda poderia
resultar na producéo de compostos capazes de interferir
na qualidade da bebida (MUTTON; MUTTON, 2010).

O teor de solidos soluveis totais diminuiu em
média 3,34 °Brix durante as trés primeiras bateladas

(%)

80 -

Viabilidade celular S. cerevisiae

75 - T T T T T r T .
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Bateladas de fermentacgao

Figura 1. Viabilidade celular do fermento durante as nove
bateladas de fermentacéo.
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(correspondentes a amostra A) e, durante as nove bateladas
de fermentacéo, a reducao dos solidos sollveis se manteve
relativamente constante, ndo apresentando diferenca
significativa entre as bateladas; cabe, ainda, destacar
que a amostra C (bateladas de fermentacédo 7, 8 e 9)
foi a que apresentou o pior desempenho (reducéo de
aproximadamente 1°Brix).

Na producéo de cachaca, o caldo de cana-de-acucar
puro contém altos teores de sacarose e, quando fermentado
de forma adequada, geralmente apresenta um teor de
etanol emtorno de 5% a 10% (MUTTON; MUTTON, 2010).
J& na producéo da aguardente de liquor de laranja, o
rendimento € inferior, tendo em vista sua composicao, que
¢é diferente do caldo de cana-de-acucar. Além disso, a
presenca do 6leo proveniente da casca, mesmo em baixas
concentragdes, € um fator negativo para a fermentagéo
devido ao seu efeito toxico para as leveduras. Note-se que
sua remoc&o também constitui um fator negativo, que
envolve processos de alto custo, 0 que poderia inviabilizar
a producéo da aguardente. Ha relatos na literatura de que
o liquor de laranja a ser fermentado n&o deve apresentar
niveis de 6leo superiores a 0,08% (LANZA, 2003).

Zinnai et al. (2013), avaliando a diferenca da
velocidade de fermentacdo da glicose e da frutose,
observaram que a fermentacao da frutose ¢ influenciada
pela quantidade de etanol presente no meio, se tornando
cada vez mais lenta e atingindo um ponto estacionario, no
qual a levedura deixa de fermentar, mesmo com frutose
ainda disponivel no meio. Sabendo-se que o liquor é
constituido de aproximadamente 6% de sacarose, além
de outros acucares redutores, e da presenca do 6leo da
casca da laranja, tais fatores podem contribuir para um
rendimento inferior da fermentacédo (BRADDOCK, 1999).

Rogafa Junior et al. (2005), utilizando o fermento
convencional usado na produgéo de cachaga, para obtencéo
da aguardente de liquor de laranja, conseguiram uma reducao

dos sélidos soluveis totais de 5,7 °Brix (de 14 para 8,3 °Brix)
com bateladas de fermentagao de 48 horas. Saito (2007),
utilizando o fermento de descarte da industria de cerveja
na producao da mesma bebida, obteve uma reducéo em
média de 9,7 °Brix (de 18,25 para 8,52 °Brix) em 24 horas
de fermentagéo e Lorenzeti (2009), também utilizando a
levedura cervejeira, em bateladas de 24 horas, conseguiu
uma reducdo média de 5 °Brix (de 16,3 para 11,5 °Brix).

Como as matérias-primas da aguardente de liquor
de laranja sdo subprodutos industriais, é dificil obter-se
uma padronizacdo das mesmas. No caso do liquor de
laranja, pode haver ainda variac6es em sua composicao,
dependendo da época do ano e de variacoes climéaticas,
0 que certamente podera influenciar na qualidade final
da bebida.

3.2 Composicao quimica das aguardentes de liquor
de laranja

Os dados referentes a composicdo quimica das
trés aguardentes de liquor de laranja estao apresentados
na Tabela 1.

Nas trés amostras, a concentragao dos componentes
quimicos analisados atendeu a legislagcao vigente, exceto
no caso dos teores de alcool metilico e alcool n-butilico,
para a aguardente C (BRASIL, 2005b).

Os élcoois metilico e n-butilico, considerados
contaminantes organicos em cachacas e aguardentes, s&o
encontrados ao longo da destilacéo, porém em maiores
concentragbes nas primeiras e ultimas fragdes do destilado
(“cabeca” e “cauda”). O alcool metilico tem origem da
degradacdo de matéria péctica e é, geralmente, encontrado
em maiores teores em destilados de frutas. Quando em
concentragdes elevadas, esses alcoois tém efeito toxico
e cumulativo no corpo humano, devendo, portanto, ser

Tabela 1. Composi¢do quimica correspondente a fracdo “coracdo” das aguardentes de liquor de laranja (A, B e C).

Composicao quimica A
Acidez volatil em acido acético’ 51,01
Aldeidos em aldeido acético' 14,09
Esteres em acetato de etila’ 26,34
Alcool metilico! 14,43

Alcool sec-butanol’ 1,80
Alcool propilico’ 94,06
Alcool iso-butilico’ 11,84
Alcool n-butilico’ 1,44

Alcool iso-amilico! 58,47
Alcoois superiores' 164,37
Furfural’ 2,17
Coeficiente de congéneres’ 257,98
Cobre? 1,75

B Cc Legislacao?®
96,65 144,39 0-150
9,84 10,91 0-30
35,25 61,23 0-200
13,25 22,84 0-20
4,57 3,32 0-10
149,48 142,62 -
21,39 20,04 -
2,72 4,03 0-3
78,29 80,97 _
249,16 243,63 0-360
3,51 2,89 0-5
394,41 463,04 200-650
4,01 2,12 0-5

'mg 100 mL™" &lcool anidro; ?°mg L'; *Brasil (2005b).
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separados da frac&o principal (“coracao”) (MUTTON;
MUTTON, 2010; SOUZA et al., 2009; MIRANDA et al., 2006).

A acidez volatil, consideravelmente maior na amostra C,
apresentando um teor préximo ao maximo permitido pela
legislacao, se deve provavelmente ao fato de esta amostra
ser constituida dos destilados oriundos dos trés ultimos
processos fermentativos (7, 8 € 9), 0s quais, apresentando
maior tempo de duracao da fermentacao (72 horas), ndo
criaram as condicbes favoraveis para a realizacéo da
fermentagéo desejada, favorecendo assim a producéo de
compostos 4cidos capazes de comprometer a qualidade
do produto final (BRASIL, 2005b; MIRANDA, et al. 2006).

Mesmo dentro dos limites estabelecidos pela legislacéo,
o teor de ésteres também foi maior na amostra C, cabendo
destacar que tais compostos, formados tanto durante a
fermentacao quanto durante o processo de envelhecimento
da bebida, s&o responsaveis pelo aromatipico e agradavel
das cachacas envelhecidas. Entretanto, quando presentes
em grandes quantidades, podem conferir aroma e sabor
enjoativos (BRASIL, 2005b; LIMA et al., 20086).

3.3 Analise sensorial

Na Tabela 2, estdo apresentados os dados de
aceitacao dos consumidores em relacao a cor, aroma,
sabor e impressao global nas aguardentes de liquor de
laranja.

Com base no questionario aplicado no ato do
recrutamento dos consumidores para a realizacdo do
teste de aceitacao, foram selecionados os consumidores
que afirmaram gostar de “ligeiramente a muitissimo” de
aguardente envelhecida ou de outras bebidas destiladas
envelhecidas, e que tém o habito de consumir, pelo menos,
uma dose (30 mL) a cada quatro semanas.

Os 60 provadores recrutados apresentaram-se
na faixa etaria entre 18 e 62 anos, sendo 57% do sexo
masculino e representados principalmente por estudantes
de graduacao e pos-graduacao (82%).

Entre as trés aguardentes de liquor de laranja
analisadas (A, B e C), ndo foram observadas diferencas
significativas em relac&o aos atributos cor e aroma,
porém, em relacdo aos atributos sabor e impresséo
global, a amostra B (bateladas de fermentacao 4, 5 e 6)
diferiu significativamente de forma negativa das demais
aguardentes avaliadas. Tais resultados podem estar

relacionados com a adaptacao do fermento ao longo do
processo, produzindo diferentes compostos, 0s quais
podem ter afetado de forma negativa a qualidade sensorial
da bebida. Tal fato coincide com a mesma tendéncia
observada na aguardente C, que também revelou o
comprometimento da qualidade da levedura devido a
sua reutilizacao.

Com base nos resultados obtidos, a pratica da
reutilizacdo do mesmo pé-de-cuba por mais de trés
bateladas de fermentacdo ndo se mostra aconselhavel.
Analisando-se a amostra C (bateladas de fermentacdo 7,8 e 9),
observou-se que, mesmo essa amostra apresentando
melhores notas para os atributos sabor e impressao global,
quando comparada a amostra B, a demora observada no
processo fermentativo e a queda do rendimento, assim
como o comprometimento da qualidade quimica da
bebida, indicam ser inviavel a reutilizacao de leveduras
de descarte até esse ponto.

Em estudos anteriores relacionados a aguardente de
liquor de laranja produzida com o fermento de descarte da
industria cervejeira, Saito (2007) observou nota 5,1 para
o0 atributo impresséo global, sem a pratica da reutilizagao
do fermento. J& Lorenzeti (2009) obteve nota superior
para o mesmo atributo (7,0), o que pode ser explicado
pelo processo de envelhecimento ter sido realizado em
ancorotes de carvalho, madeira mais conhecida pelos
consumidores brasileiros (SAITO, 2007; LORENZETI, 2009).

Durante a realizacédo dos testes de aceitacéao,
também foi solicitado aos consumidores que descrevessem
as caracteristicas de que eles mais gostaram e menos
gostaram nas amostras de aguardente de liquor de laranja.
Esses consumidores descreveram como “mais gostei”
os atributos cor e aroma, nas trés amostras avaliadas.
A amostra A apresentou 42% de citacbes para o atributo
cor e 36% para o atributo aroma. Nas amostras Be C, 0
atributo aroma foi o0 que apresentou mais citacdes (47,3%
e 44,2%, respectivamente) e, em relagéo ao atributo sabor,
a amostra 1 foi a que obteve o maior percentual (44%) de
“mais gostei”, sendo também citados pelos provadores
os termos refrescante, suave e frutal, destacando-se,
portanto, mais uma vez, a qualidade sensorial da amostra
proveniente das trés primeiras bateladas de fermentacéo.

J& entre os atributos descritos como “menos gostei”,
o sabor foi 0 mais citado nas trés aguardentes (A = 56%;

Tabela 2. Médias' e desvios padrao da aceitacdo dos consumidores de aguardentes correspondentes a fracdo “coracdo” das

aguardentes de liquor de laranja.

Amostra Cor Aroma Sabor Impressao global
A 6,83 + 1,342 6,19 + 1,682 5,18 + 1,90° 5,35 + 1,642
B 6,84 + 2,072 6,02 £ 2,072 3,75 + 1,62° 4,33 + 1,57°
C 6,96 + 1,322 5,92 + 1,952 4,86 + 2,102 5,13 + 1,812

"Médias com letras em comum na mesma coluna nao diferem significativamente entre si (Teste de Tukey, p < 0,05); n = 60 consumidores.
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Tabela 3. Teste de qui-quadrado para a intencao de compra
dos consumidores em relagdo as trés aguardentes de liquor
de laranja (A, B e C).

Intencao de compra A B C
Positiva IS8 40 S5
Negativa 222 41b 27"

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa
entre as bebidas (p < 0,05) para o teste de qui-quadrado. Resposta
positiva: certamente ou provavelmente compraria; resposta negativa:
certamente ou provavelmente ndo compraria.

B =78,9% e C =63,5%), além dos termos amargo, acido
e pouco doce, também citados.

Na Tabela 3, esta apresentada a intencédo de
compra dos consumidores para as aguardentes de liquor
de laranja produzidas. As aguardentes de liquor de laranja
B e C foram as que obtiveram as maiores intencdes de
compra negativa (p < 0,05).

Il 4 Conclusoes

Com base nos resultados obtidos na analise quimica
e sensorial das aguardentes de liquor de laranja, pode-se
afirmar que o uso da levedura de descarte da industria
cervejeira representa uma boa op¢ao no processo de
obtencao da referida bebida, sendo possivel a realizacao
de até trés bateladas de fermentacdo, sem necessidade
de reposicao do pé-de-cuba, com garantia da qualidade
quimica e sensorial da bebida.
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