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Resumo

A crescente demanda por produtos naturais e sustentaveis no setor de bebidas alcodlicas impulsiona
a valorizagdo da biodiversidade brasileira através da inovagdo tecnoldgica. Este estudo avaliou a
aceitacdo sensorial e a viabilidade comercial de uma bebida desenvolvida a partir de cachaca
artesanal, utilizando o criviri (Mouriri guianensis Aubl.) como agente de diferenciacdo. A metodologia
consistiu na preparacdo de um extrato botanico padronizado e sua incorporacdo controlada a
cachaca, produzindo uma bebida mista naturalmente colorizada e flavorizada. Os testes sensoriais,
realizados com 50 consumidores por meio de escalas hedbnicas de nove pontos, revelaram uma
performance excepcional, com indice de aceita¢do geral de 94%, destacando-se pela atratividade
visual e harmonia gustativa. A intencdo de compra atingiu 90%, evidenciando a robustez do potencial
de mercado da formulacdo. Conclui-se que o uso do extrato de criviri € uma estratégia biotecnoldgica
viavel para a criagdo de produtos premium, promovendo a agregacao de valor a frutos regionais e o
fortalecimento da identidade amazénica.

Palavras-chave: Cachaca; Criviri; Aceitacdo sensorial; Viabilidade comercial.
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Abstract

The rising demand for natural and sustainable products in the alcoholic beverage sector underscores
the importance of leveraging Brazilian biodiversity for technological innovation. This study evaluates
the sensory acceptance and commercial viability of a beverage crafted from artisanal cachaca, using
criviri (Mouriri guianensis Aubl.) as a differentiation agent. The methodology involved the preparation
of a standardized botanical extract and its controlled incorporation into cachaga, producing a naturally
colored and flavored mixed beverage. Sensory testing with 50 consumers, using 9-point hedonic
scales, demonstrated exceptional performance, with a 94% overall acceptance rate, particularly
praised for its visual appeal and gustatory harmony. Purchase intention reached 90%, highlighting the
significant market potential of the formulation. These findings suggest that the use of criviri extract is
a viable biotechnological strategy for creating premium products, adding value to regional fruits and
reinforcing Amazonian identity.

Keywords: Cachaca; Criviri; Sensory acceptance; Commercial viability.

Resumen

La creciente demanda de productos naturales y sostenibles en el sector de las bebidas alcohdlicas
impulsa la valorizacion de la biodiversidad brasilefia a través de la innovacion tecnolégica. Este
estudio evalué la aceptacion sensorial y la viabilidad comercial de una bebida desarrollada a partir de
cachaca artesanal, utilizando el criviri (Mouriri guianensis Aubl.) como agente de diferenciacion. La
metodologia consistié en la preparacion de un extracto botanico estandarizado y su incorporacién
controlada a la cachaga, produciendo una bebida mixta naturalmente colorizada y flavorizada. Las
pruebas sensoriales, realizadas con 50 consumidores mediante escalas hedodnicas de nueve puntos,
revelaron un desempefio excepcional, con un indice de aceptacion general del 94%, destacandose
por su atractivo visual y armonia gustativa. La intencién de compra alcanzé el 90%, evidenciando la
robustez del potencial de mercado de la formulacion. Se concluye que el uso del extracto de criviri es
una estrategia biotecnoldgica viable para la creacién de productos premium, promoviendo el valor
agregado de frutos regionales y el fortalecimiento de la identidad amazénica.

Palabras clave: Cachaza; Criviri; Andlisis sensorial; Viabilidad comercial.

1. Introducao

A cachaca, um destilado tradicional brasileiro, transcende seu valor historico
para se consolidar como um pilar da identidade cultural e econémica do Brasil,
reconhecida por sua diversidade de sabores e aromas. Ao longo dos anos, a
producédo de cachaca tem evoluido, buscando atender as exigéncias de um mercado
em constante transformacdo que valoriza produtos auténticos, inovadores e,
principalmente, sustentaveis. A industria de bebidas alcodlicas tem investido em
estratégias que unem tradicdo e tecnologia, com foco na diferenciacdo sensorial e
na valorizacao de ingredientes naturais (VIANA, 2023; SOUZA et al., 2024).

Nesse contexto, observa-se uma crescente demanda por alimentos e bebidas
mais naturais, livres de aditivos sintéticos, e que incorporem ingredientes de origem
vegetal com propriedades funcionais e bioativas. Cascas e frutos, ricos em

compostos como pigmentos e outros bioativos, apresentam potencial significativo
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para aplicagdo como corantes e aromatizantes naturais, promovendo inovagao e
sustentabilidade ambiental (DEL RE; JORGE, 2012). Dentre as espécies da flora
brasileira, a Mouriri guianensis, popularmente conhecida como criviri emerge como
uma planta nativa dos biomas Cerrado e Amazonia, cujas cascas e frutos contém
substancias com relevancia sensorial e funcional (SILVA, 2021; SAKAMOTO et al.,
2024; PEREIRA et al., 2024).

Aproveitando o potencial do criviri, foi desenvolvido um extrato padronizado a
partir de sua casca. Este produto, caracterizado por suas propriedades de coloragao
e sabor, oferece a possibilidade de agregar valor & bebidas alcodlicas, como a
cachaca, e de fortalecer a cadeia produtiva por meio da valorizacdo dos recursos
naturais locais (SAKAMOTO et al., 2024).

Diante desse cenario, o presente trabalho teve como objetivo principal avaliar

a aceitacao sensorial e a intencdo de compra de uma bebida alcodlica mista
colorizada e flavorizada a partir de extrato padronizado do fruto do criviri (Mouriri
guianensis). Os resultados obtidos forneceram informacgdes valiosas sobre o
potencial de mercado dessa nova bebida, contribuindo para o desenvolvimento de
produtos inovadores e a valorizagdo dos recursos naturais da regiéo.

2. Reviséo da Literatura

2.1 A Evolucao da Cachaca e as Demandas do Mercado Atual

A cachaca é um dos produtos mais tradicionais do Brasil, com raizes
profundas na colonizag&o e no cotidiano popular, sendo reconhecida como uma das
primeiras bebidas destiladas das Américas. Historicamente marginalizada, sua
relevancia cresceu ao ponto de transformar um produto regional em um destilado de
reconhecimento global e simbolo da brasilidade (COSTA; PORTUGUEZ, 2015). Para
além dos laboratorios e alambiques, ela surgiu de forma acidental para se tornar um
patrimonio cultural e imaterial, sobrevivendo a proibi¢bes e ao preconceito das elites
para se consolidar como um icone de resisténcia e patriotismo. Batizada por nomes
como "pinga” ou "agua santa", hoje a bebida brilha na gastronomia sofisticada e no
turismo cultural, despertando a criatividade de um povo que vé em cada dose um
legado de luta.

7

Tecnicamente, a cachaca é a traducdo liquida da cana-de-agUcar, um
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destilado que nasce do "vinho" obtido pelo mosto fermentado. Embora composta
majoritariamente por etanol e agua, sua alma e complexidade sensorial derivam de
compostos secundarios, como ésteres, fenois e acidos. Esses elementos conferem
uma identidade Unica que permite a bebida transitar entre diferentes graduacdes e
aromas, elevando-a ao status de produto de alto valor biotecnoldgico e sofisticacao
guimica. Juridicamente, o Ministério da Agricultura e Pecuéaria (MAPA) define a
cachaca como a denominacéo tipica e exclusiva da aguardente de cana produzida
no Brasil, com graduacao alcodlica estabelecida entre 38% e 48% em volume. Essa
padronizacdo técnica € o que assegura a integridade do produto e protege a
identidade do destilado nacional frente ao mercado internacional.

No cenario contemporaneo, a legislacédo impde limites rigidos, como a adicéao
de aclUcares em no maximo 6 gramas por litro, conforme a Portaria MAPA n°
539/2022. Caso a graduacéo ultrapasse 0s 48% (até o limite de 54%), o produto deve
ser comercializado apenas como aguardente de cana. Essas diretrizes garantem que
o consumidor receba um produto que respeita processos controlados, preservando
a qualidade sensorial valorizada pelo mercado. Atualmente, o setor enfrenta
consumidores exigentes que buscam bebidas mais naturais, com menor impacto
ambiental e maior apelo sensorial. H4 uma aten¢&o crescente a procedéncia e a
sustentabilidade, impulsionando alternativas inovadoras que incluem a substituicao
de insumos sintéticos por ingredientes de origem vegetal (HAMERSKI; REZENDE;
SILVA, 2013; SANTOS; DA SILVA; NETA, 2022).

No ambito das inovagfes para o setor, a categoria de bebida alcodlica mista
surge como uma estratégia regulatoria e comercial para produtos que buscam novos
perfis sensoriais por meio da adicao de ingredientes naturais. Segundo a legislacéo
vigente, essa classificacdo abrange bebidas com graduacéo alcodlica superior a
0,5% e inferior a 54% em volume, elaboradas a partir da mistura de um destilado —
como a cachaga — com outros componentes de origem vegetal ou animal, agUcares
e extratos (BRASIL, 2009). No contexto da valorizacao da biodiversidade, as bebidas
mistas permitem a incorporacdo de frutos nativos e especiarias que conferem
coloracéo e sabor diferenciados, atendendo a demanda atual por produtos auténticos
e sustentaveis, sem descaracterizar a base alcoodlica que sustenta a identidade do
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produto original.

2.2 Ingredientes Naturais e a Importancia dos Compostos Bioativos

O avango das pesquisas em alimentos funcionais e a valorizagdo da
biodiversidade tém levado a investigacdo de diversas plantas nativas brasileiras
como fontes promissoras de compostos bioativos aplicaveis a industria (BERGMAN
et al., 2021). Folhas, frutos, e especialmente cascas de espécies tropicais,
demonstram grande potencial para uso como antioxidantes naturais, corantes e
flavorizantes, além de contribuirem com funcdes fitoterdpicas e como aditivos
alimentares (FERNANDEZ et al., 2019; PENNA et al., 2021). O crescente interesse
em componentes bioativos destaca a relevancia de compostos como carotenoides e
flavonoides, reconhecidos por sua potente capacidade antioxidante, essencial na
neutralizacdo de radicais livres e na prevencao de condi¢cbes patolégicas como a
arteriosclerose (SILVA et al., 2016).

Os flavonoides, em particular, demonstram um promissor potencial como
agentes terapéuticos em processos inflamatérios (COUTINHO; MUZITANO; COSTA,
2009). Ja os carotenoides, abundantes em frutas nativas do Brasil, sdo associados
a beneficios que reforcam a importancia de sua ingestédo para a promoc¢ao do bem-
estar geral (BERGMANN et al., 2021). No ambito industrial, a presenca dessas
moléculas ultrapassa a funcdo nutricional, posicionando-as como insumos de
elevado potencial biotecnolégico para o desenvolvimento de alimentos funcionais,
nutracéuticos e corantes naturais que promovem a estabilidade e a atratividade de
produtos (PENNA et al., 2021).

Dentre as espécies da flora brasileira com potencial inexplorado, o criviri
(Mouriri guianensis Aubl.) destaca-se como um caso emblematico de biodiversidade
aplicada a inovacao tecnologica. Pertencente a familia Melastomataceae, esta planta
nativa dos biomas Cerrado e Amazoénia possui cascas e frutos ricos em substancias
de relevancia sensorial e funcional (SILVA, 2021; SAKAMOTO et al., 2024). Estudos
bioquimicos indicam que a casca do criviri concentra fenolicos e flavonoides capazes
de conferir propriedades antioxidantes significativas, tornando-a um ingrediente
estratégico para a diferenciacdo de bebidas alcodlicas (PEREIRA et al., 2024).
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A aplicacao do extrato padronizado da casca de criviri na cachaga surge como
uma resposta direta a demanda por naturalidade e sustentabilidade no setor de
destilados. O uso desse extrato vegetal permite a colorizacdo e flavorizacdo da
bebida sem a necessidade de aditivos sintéticos, resultando em um produto de
coloracdo amarelada e transparente com alta aceitacdo estética (SAKAMOTO et al.,
2024). Essa integracao entre a biodiversidade regional e a tecnologia de processos
nao apenas agrega valor comercial ao fruto, mas também fortalece a identidade
cultural do produto final, consolidando a cachaga como um veiculo para o consumo
de compostos bioativos da flora amazonica.

2.3 Mouriri guianensis: Biodiversidade e Inovagdo Tecnoldgica

Dentre as espécies da flora brasileira que demandam maior atencéo cientifica,
o criviri (Mouriri guianensis Aubl.), pertencente ao género Mouriri, representa um
caso emblemético (figura 1). Embora sua ocorréncia seja vasta em diversas regides
do pais, a disponibilidade de informacdes cientificas sobre essa planta é
notavelmente limitada, o que impede uma compreensdo aprofundada de seu

potencial biolégico, ecoldgico e etnobotanico (BARBOSA, 2020).

Figura 1: Crivirizeiro e seus frutos

A classificacdo taxondmica do Criviri o insere na familia Melastomataceae,
subfamilia Memecyloideae, ordem Myrtales e subordem Lythrineae. Em solo
brasileiro, a espécie é apresentada com uma multiplicidade de denominacfes
populares, incluindo gurguri, quiriri, socord, aragand, creoli, uriri € manipuca,
mostrando a diversidade cultural e regional de sua interacdo com o ser humano
(FARIA, 2008; RUFINO, 2008; FERNANDEZ et al., 2019; SILVA, 2024). No estado

do Maranhdo, sua identificacdo varia regionalmente, sendo chamada de “criviri” na
6



https://doi.org/10.66104/679phv67

Received: 13/01/2026 - Accepted: 21/04/2026
Vol: 13.07
DOI: 10.66104/679phv67

ISSN 2178-6925 Pages: 1-18

Baixada Maranhense e “creoli” nas demais localidades, o que também reforca a
importancia de estudos etnobotanicos regionais (SILVA, 2021).

Do ponto de vista bioquimico, a casca do Criviri apresenta diferentes tipos e
concentra¢cfes de compostos quimicos, como fendlicos, flavonoides e carotenoides,
substancias conhecidas por apresentarem capacidades antioxidantes (SILVA, 2021,
PEREIRA et al., 2024).

Complementando este conhecimento, estudos recentes tém ampliado a
compreensao sobre a composi¢cao de diversas partes do Criviri e suas diversas
aplicacdes potenciais. Por exemplo, a determinagdo qualitativa e quantitativa de
flavonoides em seus frutos e folhas tem revelado a riqueza desses compostos
bioativos (NUNES et al., 2023). Adicionalmente, andlises da composicéo centesimal
das sementes de Mouriri guianensis fornecem dados importantes sobre seu potencial
nutricional e biotecnoldgico (LAGO et al., 2025; DA CRUZ SILVA, 2025).

As aplicagbes do Criviri se estendem para além de suas propriedades
bioativas, com pesquisas investigando o potencial adsortivo de suas sementes e
cascas ha remocao de ions cobre em aguardentes (CORDEIRO, 2023) e até mesmo
0 uso de extratos de sua casca como indicador &cido-base (PEREIRA, 2024).

3. Metodologia

A bebida alcodlica mista flavorizada e colorizada foi formulada e produzida em
ambiente laboratorial, utilizando como base uma cachaca branca (prata ou classica)
de elevada qualidade, combinada ao extrato padronizado da casca do fruto de
Mouriri guianensis. O desenvolvimento do extrato padronizado da casca, que
compreende desde os métodos de preparo até a definicdo da proporcéo ideal de
mistura e o tempo de curtimento para otimizar a colorizacéo e flavorizacao, é parte
central da tecnologia desenvolvida. Devido a um pedido de patente em andamento,
os detalhes especificos sobre as concentragdes e o processo de formulagcdo séo
mantidos sob sigilo industrial, visando a protecdo da propriedade intelectual e a
viabilidade comercial da inovacéo.

As etapas de producdo seguiram protocolos rigorosos de higienizacédo e

sanitizacdo da matéria-prima vegetal, garantindo a seguranca microbiol6gica do
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insumo antes de sua incorporagéo a base alcodlica. Apds a obtencdo do extrato, a
bebida foi submetida a um processo de padronizacdo fisico-quimica, utilizando
técnicas de espectrofotometria na regido do ultravioleta-visivel (UV-Vis) para
monitorar a estabilidade da cor e a transferéncia dos compostos bioativos. Este
controle de qualidade laboratorial assegura a reprodutibilidade dos lotes produzidos
e a manutencdo das propriedades sensoriais desejadas, validando a viabilidade
técnica do uso da casca de criviri como ingrediente inovador para a industria de
bebidas.

a) Submissdo ao Comité de Etica:

Este projeto foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Estadual do Maranh&ao (CEP-UEMA) com o protocolo CAAE: 89442625.9.0000.5554,
conforme as diretrizes da Resolucdo CNS n° 466/2012. Todos os participantes
assinaram um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), garantindo sua
participagdo consciente e voluntéria.

b) Testes Sensoriais com Voluntarios:

Foi realizado um teste de aceitabilidade com 50 adultos para avaliar a
aceitacdo das cachacas colorizadas e flavorizadas, utilizando-se os métodos de
escala hedonica e de escala de atitude (ou intencéo de compra).

Os seguintes critérios foram considerados:

¢ No exame de aceitacdo por escala hedbnica, a pessoa expressa o nivel de
satisfacdo ou desagrado com um produto especifico, seja de maneira global ou em
relacdo a um atributo especifico. As escalas variam de 1 a 9 pontos, com termos
definidos situados entre "desgostei muitissimo" e "gostei muitissimo",
respectivamente. Além disso, ha um ponto intermediario entre os termos "nem gostei,
nem desgostei", proporcionando um equilibrio equilibrado entre gosto e desgosto. As
amostras identificadas com numeros de trés digitos e aleatdrias serdo apresentadas
ao avaliador para avaliar o quanto aprecia ou desaprova diversos aspectos de cada

uma delas, utilizando a escala previamente estabelecida (TEIXEIRA, 2009).
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¢ No exame de escala de atitude ou intengéo, analisa-se o desejo de consumir,
comprar e adquirir o produto que lhe € proposto, utilizando escalas verbais que
variam de 5 a 7 pontos. Os termos definidos estdo situados entre "com certeza
compraria" e "com certeza hdo compraria", e no meio termo "talvez compraria, talvez
nao compraria" (MUNIZ et al., 2002).

Os dados foram analisados por meio de estatistica descritiva (médias,
frequéncias) para avaliar a aceitacdo sensorial e a intencdo de compra.

C) ANALISE DOS RESULTADOS:

Os dados obtidos nos testes sensoriais foram analisados por meio de
estatistica descritiva, incluindo calculo de médias e frequéncias relativas, a fim de
avaliar o grau de aceitacdo e a intencdo de compra das cachacas colorizadas e
flavorizadas. Os resultados foram organizados em tabelas e gréficos, permitindo a
identificacdo de tendéncias de preferéncia entre os avaliadores, bem como a

comparacao entre as diferentes formulacdes testadas.

4. Resultados e Discusséao

Os dados coletados com os cinquenta voluntarios foram inicialmente
organizados em uma planilha do Microsoft Excel e, posteriormente, agrupados em
graficos para proporcionar uma visualizacdo e compreensdo mais clara dos
resultados. Observou-se uma variacao significativa na percepcéo sensorial entre os
avaliadores, possivelmente influenciada pelo habito de consumo de cachaca, sendo
que grande parte dos participantes se identificou como “apreciadores” ou “usuarios
frequentes”, o que se refletiu em avaliagdbes mais positivas, especialmente nos
quesitos “paladar” e “intengao de compra”.

A avaliacdo olfativa também apresentou resultados favoraveis, com destaque
para os niveis de aceitacdo "Gostei muito" e "Gostei muitissimo”, que representaram
mais de 50% dos participantes. Embora algumas percepc¢des mais neutras ou
ligeiramente negativas tenham sido registradas, os dados indicam que o aroma da
cachaca com criviri €, em geral, bem aceito, sugerindo que essa espécie vegetal,
além de conferir um diferencial visual, também agrega complexidade e qualidade ao

perfil aromatico da bebida. Esses dados séo apresentados no Grafico 1.
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Gréfico 1 - Aceitacdo sensorial do aroma das amostras de cachaga saborizado e colorizada
com o extrato padronizado da casca do criviri

Desgostei muito

Nao gostei, nem
desgostei

Gostei ligeiramente
Gostei muitissimo
Gostei moderadamente
Gostei muito

Desgostei ligeiramente

0 5 10 15

Fonte: Autoria Prépria (2025).

Os voluntérios foram classificados conforme seu perfil de consumo em quatro
categorias: usuario frequente, apreciador, usuario esporadico e ndo consumidor. Dos
participantes da andlise sensorial, aproximadamente 76% declararam-se
“apreciadores” ou “usuarios frequentes” de cachaca. Esses resultados encontram-se
apresentados no Grafico 2.

Essa predominancia reforca a credibilidade das avaliagbes, uma vez que
envolve individuos com experiéncia ou habito no consumo da bebida, o que contribui
para uma percepcdo mais refinada dos atributos sensoriais. A andlise desses
parametros resultou em observacfes positivas, especialmente no aspecto visual,
com grande parte dos voluntarios atribuindo respostas como “gostei muitissimo” e
“gostei muito” a aparéncia da cachaga com extrato padronizado da casca de criviri,

evidenciando uma boa aceitagdo do produto nesse quesito.
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Gréfico 2 - Perfil de consumo dos usuarios

20 +

15 +

T 1 T
Usudrio esporadico Usuario frequente Apreciador Nio sou consumidor

Fonte: Autoria Propria (2025).

No aspecto gustativo, a maioria dos voluntarios demonstrou grande aceitacao,
com elevada concentragcdo nas respostas “Gostei muito” e “Gostei muitissimo”. A
percepcéao positiva do sabor refor¢a o potencial do criviri como ingrediente funcional
e inovador. Os dados sustentam a hipétese de que sua adicdo ndo compromete a
gualidade sensorial, mas, ao contrario, contribui para um perfil de sabor agradavel,
0 que amplia as possibilidades de aplicacdo no mercado de bebidas alcoodlicas
artesanais e sustentaveis.

Alguns participantes que tinham maior familiaridade com bebidas alcodlicas
deram notas mais elevadas, enquanto que ndo consumidores ou usuarios
esporadicos tenderam a avaliacbes mais criteriosas. Isso indica que o sabor do criviri
pode ser apreciado por publicos especificos. Os dados correspondentes encontram-

se apresentados no Grafico 3.
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Gréfico 3 - Aceitacéo sensorial do sabor da cachaca flavorizada e colorizada com o extrato

Desgostei ligeiramente

padronizado da casca de criviri

Desgostei moderadame. ..

2,0%

Gostei ligeiramente
12,0%

Nio gostei, nem desgo...
4,0%

Gostei muito
30,0%

2,0%
Gostel moderadamente
22,0%

Desgostei muito
2,0%

Gostei muitissimo
26,0%

Fonte: Autoria Prépria (2025).

Quanto a aceitacdo geral, observou-se predominancia de avaliacdes

positivas, com destaque para as categorias “gostei muito” e “gostei muitissimo”. Mais

de 80% dos voluntarios

atribuiram altos niveis de aceitacdo ao produto,

demonstrando a atratividade de sua aparéncia e coloracdo. Esses resultados

indicam que os atributos visuais da cachaca desempenham papel relevante na

percepgao do consumidor, configurando-se como fator decisivo no momento da

escolha. Ademais, tais resultados corroboram a hipotese de que o criviri pode ser

incorporado como ingrediente capaz de contribuir positivamente para a valorizacao

estética e a identidade visual do produto final. Esses resultados podem ser

observados no Grafico 4.

12



https://doi.org/10.66104/679phv67

Received: 13/01/2026 - Accepted: 21/04/2026
Vol: 13.07
DOI: 10.66104/679phv67

ISSN 2178-6925 Pages: 1-18

Gréfico 4 - Perfil de aceitacdo geral do produto

Gostei moderadamente ‘ ‘
Gostei muito
Gostei muitissimo

Gostei ligeiramente

Nao gostei, nem
desgostei

1] 5 10 15 20

Fonte: Autoria Prépria (2025).

Aproximadamente 90% dos voluntarios indicaram que “provavelmente
comprariam” ou “certamente comprariam” a cachaga, enquanto cerca de 10%
demonstraram indecisdo, assinalando a opcao “talvez compraria, talvez nao”. Esses
resultados reforcam o potencial de viabilidade comercial da formulacdo contendo p6
de criviri. Nesse contexto, os dados sustentam a hipétese de que o extrato
padronizado da casca de criviri apresenta elevada aceitacdo sensorial,
especialmente em relacdo aos atributos visuais e gustativos, podendo ser
empregado como ingrediente inovador e sustentavel para a diferenciacdo no setor
de bebidas alcodlicas. A analise da intencdo de compra dos voluntarios encontra-se
apresentada no Grafico 5.

Gréfico 5 - Avaliacdo da intencao de compra da bebida

Talvez compraria, talvez ndo

Provavelmente compraria

Certamente compraria

Fonte: Autoria Propria (2025).
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A analise evidenciou que a maioria dos participantes apresentou percepgao
positiva do produto. Conforme apresentado no Gréfico 6, 15 voluntarios indicaram
‘gostei muitissimo”, 15 “gostei muito”, 9 “gostei moderadamente” e 7 “gostei
ligeiramente”. De forma geral, aproximadamente 94% dos participantes atribuiram
avaliagOes positivas a cachaga, enquanto cerca de 6% corresponderam a avaliagdes
neutras ou negativas.

Durante a avaliacdo sensorial, foram coletados comentarios qualitativos
relevantes, os quais contribuiram para uma analise mais aprofundada da percepcéo
dos consumidores em relacdo a cachaca adicionada de criviri. Dentre os
participantes, um voluntario destacou aspectos relacionados aos atributos sensoriais
avaliados. No que se refere ao aspecto visual, mencionou coloracdo amarelada e
transparente, considerada atrativa. Em relacdo ao aroma, observou baixa percepcao
da fruta, com predominancia do odor caracteristico da cachaca. No atributo gustativo,
relatou predominancia do sabor da bebida alcodlica, com discreta contribuicdo da
fruta, identificada principalmente por um leve amargor. Apesar disso, na avaliacao
global, indicou uma experiéncia sensorial positiva, ressaltando a harmonia entre os
componentes. Quanto a intencdo de compra, destacou o teor alcodlico adequado e
a importancia de uma embalagem atrativa para o produto.

Observou-se que a maioria dos voluntarios apresentou avaliagdes positivas
guanto a qualidade sensorial da cachaca, com destaque para os atributos visuais e
a suavidade. A coloracdo amarelada e transparente foi amplamente elogiada, sendo
descrita como visualmente atrativa, o que indica elevada aceitacdo estética, o que €
considerado fator relevante na atratividade inicial do consumidor. Além disso, a
bebida foi caracterizada por apresentar equilibrio entre seus componentes,
resultando em uma experiéncia sensorial global satisfatoria e com potencial de
insercao comercial.

De modo geral, os resultados sensoriais indicam elevada aceita¢éo da bebida,
tanto nos atributos visuais quanto no atributo sabor. A aparéncia, descrita como
brilhante, limpida e natural, mostrou-se alinhada as expectativas associadas a

bebidas artesanais de qualidade.

Gréfico 6 - Aceitabilidade geral da cachaca avaliada pelos voluntarios
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Fonte: Autoria Prépria (2025).

5. Conclusao

Os resultados obtidos demonstram que a incorporacao do extrato padronizado
de criviri (Mouriri guianensis) a cachacga € uma estratégia tecnicamente viavel para a
criagdo de uma bebida alcodlica mista com alto apelo sensorial. O indice de
aceitacao de 94%, aliado a uma intencédo de compra de 90%, aponta para um solido
potencial indicativo de mercado, especialmente em nichos que valorizam a
naturalidade e a sustentabilidade. Embora os dados de mercado sejam preliminares,
a padronizagdo biotecnolégica do extrato assegura a reprodutibilidade necessaria
para a escala industrial. Este estudo contribui para a valorizag&o da biodiversidade
amazonica, transformando um recurso regional em um ativo de valor agregado,
capaz de fortalecer a identidade dos destilados brasileiros no cenario global.
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