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O objeto do trabalho foi avaliar a qualidade de licores obtidos por duas técnicas de
infusdo, uma a frio e a outra a quente. No processo a frio colocou 300 g da polpa
em 500 ml de alcool a 50 °GL e deixou em infusédo por 30 dias. Apds a infuséo
adicionou 600 g calda de agucar a 65 °Brix. No processo a quente colocou 1,75 Kg
de agucar para 1 Kg parte de polpa de jenipapo, levou ao fogo até a fervura por 5
minutos. Deixou esfriar e adicionou 1660 ml de alcool a 50 °GL e deixou em infusdo
por 30 dias. Os produtos finais foram submetidos em triplicata a analise do teor de
sélidos soluveis totais, acidez total titulavel e pH e andlise sensorial com trinta
provadores para os atributos de sabor, cor, aparéncia, odor, utilizando uma escala
hedbénica de 9 pontos, com extremidades desgostei muitissimo (1) a gostei
muitissimo (9)) e nivel de dogura e alcool, utilizando uma escala hedb6nica de 4
pontos, com extremidades muito alta (4) a baixa (1). Os resultados obtidos foram
submetidos a analise de variancia e estatistica descritiva. Os resultados das analises
guimicas para o licor obtido a quente SST = 36,5, pH = 4,06, AT = 0,23 e do licor
obtido a frio SST = 30,1, pH = 4,17, AT = 0,20, estiveram dentro dos padrbes
tecnolégicos para licores. Foi notada uma boa aceitacdo dos produtos de licores
obtidos pelos métodos a quente e a frio registrando médias dos parametros
estudados de 6,2 a 7,0 e 6,7 a 7,1 respectivamente, classificando os produtos entre
0Ss pontos “gostei ligeiramente” a "gostei moderadamente”, ndo observando
diferenca de qualidade sensorial dos métodos estudados. Os perfis sensoriais de
docura e grau alcodlico obtiveram médias equivalentes a regular para ambos os
processos.
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