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Objetivou-se avaliar a aceitação sensorial de diferentes formulações de licor de 
jabuticaba. Utilizou-se cachaça bidestilada, sacarose e xarope de glicose, além de 
água, em diferentes proporções para a elaboração da bebida. As etapas de 
processamento consistiram em preparo da matéria-prima, maceração alcoólica, 
trasfega e filtração. Foram adotadas seis formas diferentes de tratamentos, variando 
entre tempo de maceração dos frutos esmagados mecanicamente e composição das 
caldas, onde: T1 = cachaça bidestilada, maceração dos frutos por 15 dias e calda 
elaborada com 100% sacarose (46 °Brix) ; T2 = cachaça bidestilada, maceração dos 
frutos por 15 dias e calda elaborada com 75% sacarose e 25% de xarope de glicose 
(44 °Brix); T3 = cachaça bidestilada, maceração dos frutos por 15 dias e calda 
elaborada com 50% sacarose e 50% de xarope de glicose (41 °Brix); T4 = cachaça 
bidestilada, maceração dos frutos por 30 dias e calda elaborada com 100% sacarose 
(46 °Brix); T5 = cachaça bidestilada, maceração dos frutos por 30 dias e calda 
elaborada com 75% sacarose e 25% de xarope de glicose (44 °Brix); T6 = cachaça 
bidestilada, maceração dos frutos por 30 dias e calda elaborada com 50% sacarose e 
50% de xarope de glicose (41 °Brix). As amostras dos licores foram submetidas à 
análise de aceitação sensorial, utilizando-se escala hedônica estruturada de nove 
pontos, considerando-se os atributos aroma e sabor, além da intenção de compra. O 
licor obtido pela maceração dos frutos por 30 dias e calda 100% sacarose foi o mais 
apreciado. Verificou-se que o tempo de maturação mais prolongado é importante para 
a aceitação do consumidor. A avaliação da intenção de compra revelou que o licor do 
tratamento T4 tem elevada probabilidade de compra. 
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