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RESUMO

A cachaca, produzida a partir da cana-de-agticar, é considerada uma bebida genuinamente brasileira. A melhoria na
qualidade da cachaga contribuiu para maior aceitacdo no mercado e maior volume de produgao e exportagao. O objetivo
deste estudo foi avaliar se as variedades (RB 867515, RB 966928 e RB 855453) e manejos de cultivos da cana-de-agticar
(sem adubagao, organico e convencional) influenciam nas caracteristicas sensoriais da cachaga. Utilizou-se a Analise
Descritiva por Ordenacao (ADO) e a aceitagao. Os resultados mostraram a existéncia de diferenciacdo sensorial entre
as bebidas de diferentes variedades e manejos. Estes, por sua vez, influenciaram os atributos sensoriais, avaliados por
meio da ADO. Na opinido dos avaliadores durante a analise sensorial de aceitagao, a cor nao foi fator de diferenciagao
entre as bebidas, o aroma, sabor, corpo e impressao global podem ter influénciado na aceitagao das cachagas produ-
zidas a partir das variedades RB 855453 e RB 867515, na modalidade de manejo organico.
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ABSTRACT

Cachaga, produced from sugar cane, is considered a genuine Brazilian drink. The improvement in the quality of
cachaca contributed to greater acceptance in the market and greater volume of production and export. The objective
of this study was to evaluate if the varieties (RB 867515, RB 966928 and RB 855453) and sugar cane crop management
(without organic and conventional fertilization) influence the sensorial characteristics of cachaga. Descriptive Analysis
by Ordination (ADO) and acceptance were used. The results showed the existence of sensorial differentiation between
the drinks of different varieties and managements. These, in turn, influenced the sensory attributes, evaluated through
ADO. In the opinion of the evaluators during the sensorial analysis of acceptance, color was not a factor of differentia-
tion among beverages, aroma, flavor, body and overall impression may have influence of the acceptance of cachagas
produced from varieties RB 855453 and RB 867515, in the organic management modality.

Keywords: beverage, quality, varieties, management, sugarcane.

INTRODUCAO

Lima-Neto e Franco (1994), fatores como a maté-
Os compostos volateis encontrados na cachaga, ria-prima, a fermentagdo, o método de condugao
formados durante o processamento, de acordo com  do processo fermentativo, a destilagao, o envelhe-
Aquarone et al. (2001), sdo os principais respon-  cimento, entre outros, contribuem para aumentar,
saveis pelos atributos sensoriais da bebida. Para  diminuir ou gerar novos compostos na bebida,
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proporcionando diferentes perfis sensoriais e
quimicos.

O conhecimento do perfil fisico-quimico e senso-
rial da cachaga é essencial para avaliar a sua quali-
dade. A harmonia entre os compostos torna uma
cachaga suave e agradavel, pela harmonia do seu
conjunto de parametros sensoriais. A melhoria de
sua qualidade contribuiu para maior aceitagdo no
mercado e maior volume de produgao e exportacao
(Alcarde et al., 2010).

O Brasil no ano de 2005, colheu 440 milhdes de
toneladas de cana-de-agticar (gramineas perenes
altas, do género Saccharum) em aproximadamente
seis milhdes de hectares, com produtividade
média de 74 ton [ha.sup-] (CONAB, 2005). Todavia,
a producdo de cana-de-agticar no Brasil chegou a 694
milhoes de toneladas em 2017, um aumento de 4%
em relagao a safra anterior (CONAB, 2017). O cultivo
convencional é o mais utilizado para a produgao
de cana-de-acgtcar. Esse cultivo visa, acima de tudo
maximizar a produgao, deixando em segundo
plano a preocupagdo com a conservagao do meio
ambiente e redugdo do uso de agrotoxicos. Para o
preparo do solo necessita de sucessivos procedi-
mentos, sendo a sistematizacdo, distribuicao dos
corretivos, aracao, gradagem pesada, subsolagem
e gradagem niveladora operagdes mais utilizadas
(Gongalves, 2006). Entretanto, devido aos impactos
ambientais e econdmicos, diversos pesquisadores
buscam sistemas alternativos menos prejudiciais,
principalmente para o meio ambiente.

A pratica de cultivo da cana-de-agticar sem o
uso da adubacdo diminui os impactos ambien-
tais ocasionados pela agricultura convencional,
porém nao € utilizada no Brasil, devido aos efeitos
negativos no abaixamento de produtividade, em
razao, da falta de adubagao e da aplicagao de ferti-
lizantes de maneira nao racional (Duarte Junior e
Coelho, 2008). Mas, as caracteristicas quimicas e
fisicas do solo podem ser melhoradas através do
manejo adequado do solo e da cultura da cana-
-de-agticar envolvendo a utilizagdo de sistemas
conservacionistas.

A agricultura organica, tornou-se uma alterna-
tiva para minimizar esses impactos, pois nao
permite o uso de produtos quimicos sintéticos
prejudiciais para a saide humana e para o meio
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ambiente, tem-se destacado em fung¢do do volume
de producao atual de alimentos organicos, com
crescimento de 40 a 50% ao ano, indices acima da
média mundial. Tal crescimento proporcionou ao
pais a quinta colocagdo no ranking mundial em
areas de cultivos administrados organicamente
(Brasil, 2015). Para Buzin (2016), a 4rea de produgao
de organicos foi de 705.233 hectares, correspon-
dendo a 1,16% da area total do territorio brasileiro
destinada as lavouras permanentes e temporarias;
as vendas de organicos em supermercados cres-
ceram com taxas de 30% ao ano.

No Brasil, a cana-de-acticar é a matéria-prima
para diversos produtos agroindustriais, sendo a
cachaca, aguardente preparada exclusivamente
pelo uso da cana-de-agticar, uma bebida muito
apreciada entre os brasileiros e com potenciais
consumidores em paises europeus, sul-ameri-
canos e norte-americanos (APEX-Brasil, 2016).
A produgado da cachaga saltou de 1,3 bilhdes de
litros por ano para 1,8 bilhdes de litros em 2015.
Desse total, apenas 1% é exportado, o que equivale
a 15 milhoes de litros oriundos de mais de 40 mil
produtores. Esta producao gerou 600 mil empregos
diretos com um movimento anual de R$ 7 bilhoes
de reais (Brasil, 2001, 2015). No ano de 2016, o
mercado teve um novo aumento nas exportagoes
de cachaga. Segundo dados divulgados pelo Insti-
tuto Brasileiro de Cachaga — IBRAC, as exportagoes
cresceram 4,62% em valor e 7,8% em volume, tota-
lizando US$ 13,9 milhoes e 8,3 milhdes de litros
(APEX-Brasil, 2016).

Devido ao aumento da exportagdo da cachaca e
a economia do setor em expansdo, intensifica-
ram-se as investigacdes em institui¢des publicas,
pelos produtores e gestores publicos, fomentando
projetos e estudos para aumentar o conhecimento
dos parametros sensoriais da bebida (Reche e
Franco, 2009).Considerando a busca de meios de
cultivo menos agressivos ao meio ambiente e aos
consumidores de cachaga, o presente trabalho
teve por objetivo monitorar a qualidade da bebida
obtida de canas-de-agticar cultivadas com trés
variedades e sob os manejos organico, conven-
cional e sem adubagdo. Desse modo, o objetivo
deste estudo foi avaliar se variedades e manejos
de cultivos da cana-de-agticar para a produgao de
cachaca influenciam as caracteristicas sensoriais
dessa bebida.



MATERIAL E METODOS

Caracterizacgdo e preparo da drea de experimento

O experimento foi realizado no Centro de Ciéncias
Agrarias (CCA), Universidade Federal de Sao Carlos
(UFSCar), Campus de Araras-SP, coordenadas 22°
21'25” S de latitude e 47° 23'03” W, em relevo leve-
mente declivoso e clima classificado como Cwa,
tropical timido com estiagem no inverno e chuva
no verao de acordo com a classificacao de Koppen.
O solo predominante no local é classificado como
Latossolo Vermelho-Escuro (EMBRAPA, 2006).
A temperatura média no periodo do experimento
foi de 20,3 °C e precipitagdo média de 60,6 mm.
A drea util do experimento foi de 0,320 hectares e
implantado em Abril de 2014, com a producao das
cachagas em outubro de 2015. O delineamento do
experimento adotado foi o de blocos casualizados,
com nove tratamentos e quatro repeti¢des (Figura
1), cultivadas com cana-planta. Cada parcela tinha
37m?2, com 5 sulcos de 5,0 m de comprimento e espa-
camento de 1,5 m entrelinhas, conforme Figura 2.
No experimento foram utilizadas trés variedades

RB 867515!, RB 966928 e RB 855453, com caracteri-
zagdo de acordo com a cultivadas sob trés manejos
(sem adubacao, organico e convencional) (Figura 1).

As quantidades de insumos para o tratamento
organico foram calculadas de acordo com Kiehl
(1985), e utilizado o fertilizante organico composto
VisaFertil® na quantidade de 81,67 kg/parcela ou
16,3 kg/sulco de plantio, com aplicagdo de calcario
(PRNT 70) na quantidade de 11,25 kg/parcela.
Ja para o tratamento convencional, adubacao
mineral, as quantidades de insumos foram calcu-
ladas (Raij et al., 2001) nas quantidades de 22,5 kg
6-30-20 (para N-P-K) e 2,5 kg de cloreto de potassio,
total de25kg, sendo 2,08 kg/parcela ou 0,42 Kg/sulco
com aplicacao de calcario (PRNT 70) na quantidade
de 11,25 kg/parcela. O controle de ervas esponta-
neas foi realizado mediante aplicacao de herbicida
com o glifosato como principio ativo, denomi-
nado Demolidor BR, na dosagem de 2,5 kg/ha.

1De acordo com Oliveira et al. (2015), a defini¢do da nomencla-
tura das variedades de cana-de-aguicar RB, tem origem no ter-
mo “Repuiblica do Brasil”, registrada no Germplasm Committee of
International Society of Sugar Cane Technologists — ISSCT. A nume-
ragao é seguida do ano de cruzamento (onde foram utilizados
apenas os primeiros dois digitos do ano: ex.: 85 para 1985) e pos-
teriormente do cddigo referente a respectiva Universidade, que
representa o local de selecao da variedade.
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Total de parcelas testemunha (controle): 12 T1-RB 867515 sem adubacgao N

T2- RB 966928 sem adubagao
T3- RB 855453 sem adubagao
T4- RB 867515 adubacéo organica
T5- RB 966928 adubagao organica
T6- RB 855453 adubacéao organica

Total de parcelas organicas: 12

Total de parcelas convencionais: 12

T7- BR 867515 adubacgao convencional

T8- RB 966928 adubacgdo

convencional

T9- RB 855453 adubagao convencional

Figura 1 - Design da Area do experimento na UFSCar.
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Figura 2 - Demarcagdo das parcelas com estacas e elaboragdo dos tratamentos do experimento. A - Demarcacdo do experimento;

B - Elaboragdo dos manejos utilizados nas parcelas.

Producdo da cachaca

A produgao das cachagas foi realizada na planta
piloto do Laboratério de Alimentos Organicos da
UFSCar. A colheita e a despalhada da cana-de-
-agucar foram efetuadas manualmente e a moagem
realizada no mesmo dia do corte, em moenda
(modelo MBB-E-6x8, nimero de série 737, Metaltr-
gica Barro Branco, Sao Fidélis, BR) com 25 rpm dos
rolos e 540 rpm do volante e capacidade de 500 kg/h.

Para o processo de fermentagao, se necessario, foi
realizado a embibi¢do do mosto com dgua potavel
até 16 °Brix. Em seguida, adicionados 8 g de fermento
prensado de levedura, da espécie Saccharomyces
cerevisiae,para cada litro de mosto (Silva et al., 2014),
conduzidas em dornas de fermentac¢do de 1.000 L
(modelo MB-DF 100, Metaltirgica Barro Branco, Sao
Fidélis, BR), em ago inox, sem sistema de refrigeracao.

Apos a fermentacao, o vinho (liquido resultante
da fermentacdo) foi encaminhado para a desti-
lagdo simples em um alambique tipo cebolao
com pré-aquecedor (modelo MBB-AV-300, série
737, Metalargica Barro Branco, Sao Fidélis, BRA),
com a capacidade de 300L de vinho, tempera-
tura de trabalho igual a 95 °C, produgdo de 60
L/h de cachaga e aquecimento indireto por vapor
de caldeira. Durante o processo de destilacao da
cachaga, utilizou-se 1,8 kgf/cm? como pressao de
trabalho do alambique e foram separadas as fracoes
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“cabega”, “coragao” — propriamente a cachaca — e
“cauda”. Estas fra¢oes sao separadas em fungao do
grau alcodlico que possuem: a cabega (grau alcoo-
lico de 70 a 50 % v/v), coragao (50 a 38 % v/v) e cauda
(38 a 14 % v/v) (Serafim et al., 2013). A caldeira
utilizada no experimento foi uma multitubular
de fornalha externa (modelo MBB-C-80, série
737, Metalturgica Barro Branco, Sao Fidélis, BR),
utilizou a temperatura de trabalho 130 °C, pressao
de trabalho 7 kgf/cm? e capacidade de 80 kg/h.

Analise sensorial

O estudo foi aprovado pelo comité de Etica em
Pesquisa N*° 48771615.6.0000.5422 da Universidade
de Sao Paulo. Os testes sensoriais foram reali-
zados em Laboratério de Analise Sensorial (CCA/
UFSCar) em cabines individuais, com utiliza¢ao
de luz branca. Os avaliadores foram os alunos e
funciondrios maiores de 21 anos, sem experiéncia
em analise sensorial. Cada avaliador recebeu
10 mL de cada cachaga em copo modelo tulipa.
Os avaliadores utilizaram dgua para lavar o palato
entre as provas de uma amostra e outra.

Anadlise Descritiva por Ordenagdo — ADO

Utilizou-se a Analise Descritiva por Ordenagao
(ADO) (Richter et al., 2010) com 21 avaliadores, com



o intervalo de idades de 18 a 26 anos, sendo 65%
homens e 25% mulheres.

Para o levantamento de atributos foi empregado o
Método Rede (Moskowitz, 1983). Realizaram-se trés
sessoOes e cada sessao foi apresentado um trio de
amostras para levantamento de atributos. Foi solici-
tado aos avaliadores que anotassem as similaridades
e diferencas entre as amostras quanto a aparéncia,
aroma, sabor e textura. Apds cada avaliador ter
gerado os termos descritivos, realizaram-se duas
sessOes de discussao em grupo para selecionar os
termos mais citados bem como para agrupar os seme-
lhantes e desenvolver uma lista de descritores e as
defini¢des. Os critérios para a escolha dos atributos
sensoriais foram definidos a partir dos mais citados
por, pelo menos, 65% dos avaliadores. Um proto-
colo foi anexado, juntamente com o glossario, nas
cabines a fim de facilitar e padronizar a forma de
manipular as amostras durante as avaliagOes.

Uma sessdo foi realizada para a avaliagdo das
amostras na ADO, ocasido em que foram apresen-
tadas simultaneamente, solicitando-se ao avaliador
ordenasse em ordem crescente de intensidade de
cada atributo.

Anadlise sensorial de aceitacdo

Foram utilizados 60 avaliadores (ISO, 2013).
As amostras de cachaca servidas de forma balan-
ceada, monadica e utilizando o delineamento de
blocos completos. A aceitabilidade das amostras
foi realizada utilizando uma escala hedonica de 9
pontos em relagdo a impressao global, aparéncia,
aroma, sabor, textura.

Anadlise estatistica

Os resultados da ordenagao foram avaliados pelo
teste de Friedman (Newell e MacFarlane, 1987),
para verificar diferencgas significativas entre amos-
tras para cada atributo. A diferenca entre as soma-
térias para as 9 amostras e 21 avaliadores sera
igual a 56 (Quadro 1). Os dados da aceita¢ao foram
analisados realizando-se a analise de variancia
(ANOVA) e teste de médias de Tukey para checar
diferencas entre as médias (p<0,05), considerando
amostra e avaliador como causas de variacgao.

RESULTADOS E DISCUSSAQ
Andlise Descritiva por Ordenagio (ADO)

Os atributos mais citados foram: turbidez (88%),
aroma de alcool (86%), aroma de cana-de-agticar
(82%), aroma doce (68%), textura adstringente (69%)
e gosto de alcool (82%), gosto de cana-de-agticar
(79%), gosto doce (72%) e gosto frutal (68%). Outros
autores também encontraram descritores seme-
lhantes em analise sensorial de cachaca (Carvalho,
2001; Yokota, 2005; Dornelles et al., 2009; Bortoletto,
2016).

De acordo com os resultados para turbidez, nao
houve diferenca entre as amostras. Resultado
esperado pelo fato de as cachacas nao sofrerem
nenhum processo de envelhecimento ou armaze-
namento que conferisse qualquer composto que
fizesse aumentar a turbidez da bebida (Silva et al.,
2014).

Para o atributo aroma de alcool (Quadro 1), a
bebida produzida com a RB 966928 no manejo
sem adubagao (Al), menor pontuagao, diferiu da
cachaga produzida com a RB 855453, também no
manejo sem adubacao (B1) e da bebida produzida
com a RB 867515, com o manejo organico (C2).

Para o atributo aroma de alcool, os resultados
mostraram que as cachagas elaboradas no manejo
organico e convencional nao apresentaram dife-
renga entre si, ressalvo a bebida produzida com a
RB 867515, com 0 manejo organico (C2), apresentou
0 maior pontuacado entre as cachagas e diferiu das
demais. Ao contrario, os autores Yokota et al. (2003)
avaliaram sensorialmente o aroma alcodlico de
cachagas organicas e convencionais e ndo encon-
traram diferencas significativas entre as bebidas.
Verruma-Bernardi (2012), também ndo encon-
trou diferengas expressivas entre as amostras de
cachaga organicas para o mesmo atributo.

Para o atributo aroma de cana-de-agtcar, nao foi
encontrada diferenca significativa entre as bebidas.
A nao diferenciagao significativa entre as bebidas
para esse atributo pelos avaliadores pode ser atri-
buida ao fato, mencionado por Scamparini e Attilio
(1992), de que a cachaga sem descanso ou matu-
racao tem o atributo sensorial de cana-de-ac¢tuicar
acentuado, independente da origem.

Silva et al., Analise sensorial de cachaga organica e convencional 551



Para o atributo aroma doce, foi encontrada dife-
renga significativa (Quadro 1) entre a bebida elabo-
radas com a RB 966928, no manejo sem adubagao
(Al), das bebidas produzidas com a RB 867515,
no manejo convencional (C3) e no manejo orga-
nico (C2). Destaca-se o resultado (Quadro 1) para
0 mesmo atributo, as cachacas elaboradas com a
RB 867515, os manejos diferiram entre a bebida
com o manejo sem adubagao (Cl), com a menor
pontuagao, dos manejos convencional (C2) e
organico (C3), com maior pontuagdo, mas os dois
altimos nado diferiram entre si. Esse resultado
evidencia a influéncia da adubacao na intensidade
desse atributo para essa variedade.

Com relacao ao atributo textura adstringente,
verificou-se diferenca significativa (Quadro 1).
Os avaliadores identificaram maior intensidade
na bebida produzida com a RB 855453, no manejo
organico (B2), que diferiu da cachaga elaborada com
a mesma variedade, mas no manejo sem adubagao
(B1), com menor pontuagdo entre as amostras e da
cachaga produzida com a RB 966928, com o manejo
sem adubacao (Al). Tal resultado mostrou que para
a RB 855453 o manejo influenciou na intensidade
desse atributo.

Para o atributo gosto de alcool encontrou-se dife-
renca significativa. A cachaca produzida com a
RB 855453e a RB 867515, ambas com manejo orga-
nico (B2) e (B3), diferiram das bebidas elaboradas
com a RB 966928, com o manejo sem adubagao (Al)
e com a 0 manejo organico (A2). Destaca-se que no
gosto de alcool a cachaga (B2) apresentou a maior
intensidade e a bebida (A1) menor intensidade.

No atributo gosto de cana-de-agticar também foi
encontrada diferenca. Os avaliadores conside-
raram a cachaca elaborada com a RB 867515, com
o manejo sem adubacao (C1) diferiu da bebida
produzida com a RB 855453, com o manejo sem
adubacao (B1). Resultado que, segundo Scamparini
e Attilio (1992), a cachaca sem descanso ou matu-
ragdo tem sabor acentuado de cana-de-agtcar.
Assim, a dificuldade dos avaliadores em diferen-
ciar as bebidas em relagdo ao sabor cana-de-agucar
¢ devido a similaridade das intensidades desse
atributo encontrado entre as diferentes amostras.

Para o atributo gosto doce, a bebida produzida com
a RB 855453, com o manejo organico (B2) diferiu
da cachaca elaborada com a RB 855453, com o
manejo sem adubacgao (B1). Esse resultado mostrou
que para a variedade RB855453 o manejo influen-
ciou na intensidade desse atributo identificado nas
cachacas. As bebidas elaboradas com as canas-de-
-agtcar no manejo convencional (A3, B3 e C3) nao
diferiram entre as variedades, resultado encon-
trado diferentemente nos demais manejos.

O gosto frutal apresentou diferenga significativa.
As cachacgas produzidas com a RB 855453, com o
manejo organico (B2), apresentou maior pontuacgao
entre as demais e diferiu da bebida elaborada
com a mesma variedade, mas com o manejo sem
adubacgao (B1), com menor pontuacao. Igualmente,
a bebida (B2) diferiu da cachaca elaborada com a
RB 867515, com o manejo convencional (C3).Esse
resultado mostrou que o manejo influenciou na
RB 855453 (B) para o sabor doce identificado na
cachaca.

Quadro 1 - Resultados da somatdria das cachacas na analise descritiva por ordenagao (ADO)

Atributos sensoriais Al A2 A3 B1 B2 B3 C1 C2 C3

Turbidez 1150 1132 1182 1292 94a 1052 1042 892 1042
Aroma de alcool 65b 118 1082 1242 11020 1172 9120 1392 8520
Aroma cana-de-agticar 982 1152 882 91a 1392 1062 852 1332 1052
Aroma doce 64> 10120 8720 9720 93b 10220 590 140~ 1312
Textura Adstringente 790 93qb 99ab 65° 1422 1190 120 96 110
Gosto alcool 630 66° 115qb 88ab 1392 98ab 973 1262 87k
Gosto cana-de-agtcar 10020 98ab 12940 790 11040 115q0 1352 124ab 119a0
Gosto doce 104a> 853 10220 80r 1392 13090 99ab 124ab 10730

Gosto Frutal 88ab 112ab 88ab 610 133= 108q> 86 1074b 66>

Letras iguais seguidas na vertical, ndo apresentam diferencas significativas (p < 0,05). Diferenca minimas > 56. A — variedade RB 96628; B - variedade RB 855453;
C - variedade RB 867515. Os sufixos correspondem: Sufixo 1 — sem adubacao; Sufixo 2 — orgénico e Sufixo 3 — convencional.
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A bebida que apresentou menores intensidades
entre todos os atributos sensoriais avaliados foram
as bebidas produzidas com a variedade RB 966928
no manejo sem adubacgado (Al), seguida da bebida
produzida com a variedade RB 855453, no manejo
sem adubacao (B1). As bebidas de maiores intensi-
dades dos atributos sensoriais foram as cachacas
preparadas com a variedade RB 855453 no manejo
organico (B2), seguida pela bebida preparada com
a variedade RB 867515, no manejo organico (C2).

Andlise sensorial de aceitagdo

O procedimento da experimentagdo de um novo
produto compreende, em principio, etapas rela-
cionadas aos atributos sensoriais, podendo ou
nao condizer com a lealdade de consumo desse
produto. Nesse procedimento, a sensagao cogni-
tiva é essencial, pois o consumidor, fundamen-
tado em suas experiéncias e vivéncias anteriores,
delibera se aceita prosseguir nas demais etapas e
participar ou nao da experimentagao. No Quadro
2, apresentam-se os resultados do teste de acei-
tacdo e, entre cachagas, nao houve diferenca para
a aceitacdo de cor. Este efeito era esperado pelo
fato de as cachagas nao sofrerem nenhum processo
de envelhecimento ou armazenamento capaz de
conferir qualquer composto suscetivel de provocar
alteragdo na aparéncia da bebida.

Para aceitacao do aroma, a cachaga produzida com
a variedade RB 867515, no manejo organico (C2), foi
igualabebida produzidacomavariedade RB855453,
também no manejo organico (B2). Tal resultado
corrobora os dados encontrados no Quadro 1, pois
os avaliadores classificaram essas bebidas sem
diferencas para a intensidade dos aromas de alcool,
cana-de-agucar e doce. As bebidas produzidas com
as variedades RB 966928, no manejo organico (Al)
e convencional (A3), e a bebida com RB 867515, no
manejo convencional (C3), apresentaram diferenca
das demais bebidas (Quadro 2). Esse resultado
também foi evidenciado na Quadrol, uma vez que
os avaliadores classificaram as bebidas produzidas
com adubagdo organica e convencional com inten-
sidades dos aromas de alcool, cana-de-acticar e
doce com maiores pontuagdes. As cachagas produ-
zidas com a variedade RB 867515, no manejo sem
adubacao (C1), e a variedade RB 855453, no manejo
convencional (B3) nao diferiram entre si, mas

apresentaram diferencas significativas das outras
bebidas. Ao contrario deste trabalho, os autores
Margarido etal. (2008) empregaram diferentes
variedades de cana-de-acticar para producdo de
cachaca organica e, no teste de preferéncia, as
amostras de cachacas ndo apresentaram diferencas
significativas para o atributo aroma.

Para sabor, destacou-se a cachaga produzida
com a variedade RB 867515 no manejo orga-
nico (C2) e apresentou diferencas em relagao as
outras (Quadro 2). Dado corrobora o resultado da
ADO (Quadro 2), pois apresentou maior pontuagao
das médias, para os sabores alcool, cana-de-agticar
e doce. As bebidas produzidas com as variedades
RB 855453 e RB966928, respectivamente, no manejo
organico (B2) e convencional (A3), e a RB 867515,
no manejo convencional (C3), ndo diferiram signi-
ficativamente entre si (Quadro 1), provavelmente
em razao de os avaliadores também nao indicarem
diferengas entre a intensidade dos gostos alcool,
cana-de-agucar e doce nessas cachacas.

Ainda para o atributo sabor, a bebida produzida
com a variedade RB 855453, no manejo conven-
cional (B3), nado diferiu das cachagas produ-
zidas com as variedades RB 867515, no manejo
sem adubacao (C1), e a RB 966928, também sem
adubacao (Al). Todavia, essas bebidas (RB 867515
no manejo sem adubagao (Cl) e a RB 966928
também sem adubacao (A1) também nao diferiram
entre si e nem da bebida produzida com a varie-
dade RB855453, no manejo sem adubacgao (B1).

No atributo corpo, as cachagas produzidas com
todas as variedades no manejo organico nao
apresentaram diferencas entre si. Ao analisar as
cachagas produzidas no manejo convencional
destaca-se a bebida produzida com a RB 855453
(B2), pois diferiu das variedades RB 966928
e RB 867515 com o mesmo manejo (Al e Cl)
(Quadro 2). As bebidas produzidas com as varie-
dades RB 867515, no manejo sem adubagao (B1), e
RB 855453, no manejo convencional (B3), nao dife-
riram entre si. Esta tltima também nao diferiu da
bebida produzida com a variedade RB 966928, no
manejo sem adubagao (Al), mas diferenciou-se das
demais. Para esse atributo destaca-se a cachaca
elaborada com a variedade RB 855453, no manejo
sem adubagao (B1), pois apresentou a menor média
(Quadro 2), resultado que corrobora os dados
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obtidos (Quadro 1), pois apresentou a menor
adstringéncia.

Como a impressao global é o conjunto de todos
os atributos sensoriais da bebida, os resultados
mostraram que os avaliadores encontraram dife-
rencas nas intensidades dos atributos avaliados
entre as bebidas produzidas no manejo orga-
nico, convencional e sem adubagdo. Os resultados
desse trabalho apresentaram-se ao contrario dos
experimentos de Garcia e Janzantti (2011), que
empregaram o teste de preferéncia em amostras
de cachagas organica e convencional e ndo encon-
traram diferenga significativa para o atributo
impressao global entre as bebidas.

O éxito dessas etapas tem importancia na elabo-
racao da lealdade afetiva, proveniente de atitude
positiva. Baseado nessas etapas, pode-se despertar

Quadro 2 - Valores médios atribuidos as cachagas no teste
sensorial de aceitacdo utilizando escala hedonica
com pontuacdode0a9

Atributos
Tratamentos Impressao
Cor Aroma Sabor  Corpo
global
Al 6,62 4,24 3,5cd 3,9¢ 3,6¢
A2 6,9 6,7° 6,7° 6,32 6,8¢
A3 6,82 6,60 6,4° 6,42 6,6¢
Bl 6,8 3,74 3,34 3,04 3,4¢
B2 7,02 7,62 6,90 6,42 8,22
B3 6,92 5,6¢ 4,1¢ 4,7vc 4,84
C1 6,72 5,4¢ 3,5cd 5,00 5,44
Cc2 6,8 7,52 8,22 6,3 7,7%
C3 6,92 6,4° 7,10 6,02 6,9b¢

Letras iguais seguidas na vertical, ndo apresentam diferencas significativas
(p=0,05).

A - variedade RB 96628; B — variedade RB 855453; C — variedade RB 867515.
Os sufixos correspondem: Sufixo 1 - sem adubacdo; Sufixo 2 — orgénico e Sufixo
3 - convencional.
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o desejo de compra e a perspectiva empresa-
rial é sempre a de conquistar o maior ntimero
de consumidores. A empresa sempre necessita
procurar a orientagdo do consumidor na intengao
de corresponder aos seus anseios e expectativas
com o intuito de fideliza-lo em relagao ao produto
(Kotler, 2012). Nesse viés, a lealdade pode ser
determinada como a condi¢ao da participacdo e
empenho que o consumidor tem, convicto a pros-
seguir comprando o referido produto, nesse caso, a
cachaca. E a resposta comportamental subsequente
de um procedimento desenvolvido sobre escolhas
disponiveis, fundamentadas em fatores cognitivos,
afetivos e avaliativos que sao os elementos de uma
atitude (Laran e Espinoza, 2004).

CONCLUSAO

Os resultados da ADO mostraram que as bebidas
preparadas com a variedade RB 966928, no manejo
sem adubacgdo (Al), e a bebida produzida com a
variedade RB 855453, no manejo sem adubagao
(B1), apresentaram na analise de ADO menores
intensidades dos aspectos sensoriais analisados.
Ao contrario, as bebidas preparadas com a varie-
dade RB 855453, no manejo organico (B2), e a bebida
preparada com a variedade RB 867515, no manejo
organico (C2), apresentaram maiores intensidades
dos aspectos sensoriais entre as bebidas avaliadas.

Para a anadlise sensorial de aceitagcdo, a cor nado
apresentou diferenca entre as bebidas; o aroma,
sabor, corpo e impressao global, as bebidas produ-
zidas com as variedades RB 855453 e RB 867515, no
manejo organico (B2) e (B3), apresentaram maiores
médias. As menores médias foram as das cachagas
produzidas a partir das variedades RB 855453 e
RB 966928, no manejo sem adubacao (Bl) e (Al).
Dados que corroboram com a Analise Descritiva
de Ordenacao sensoriais das cachacas.
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