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1 INTRODUCAO

No Brasil, bebida alcoolica ¢ definida como um produto refrescante, aperiti-
vo ou estimulante destinado a ingestdo humana no estado liquido, sem finalidade
medicamentosa e contendo mais de meio por cento, em volume, de dlcool etilico
a 20 °C (BRASIL, 2009). Segundo a legislagdo brasileira, as bebidas alcodlicas
sdo classificadas em: fermentadas, por misturas e bebidas mistas, destiladas e
destilo-retificadas. As bebidas fermentadas sdo preparadas por fermentacdo e
operagoes posteriores de clarificacdo e acabamento; entre elas, encontram-se o
vinho, obtido de uvas, e a cidra, obtida de ma¢as (AQUARONE; LIMA; BOR-
ZANI, 1993).

No Brasil, a categoria cooler foi criada pela Vinicola Aurora, com o langa-
mento do produto Keep Cooler em 1986. Os ingredientes sdo vinho branco ou
tinto de mesa, suco de frutas e aroma natural e se trata de uma bebida gaseificada
(VINICOLA AURORA, 2017). Décadas depois, foram langados produtos
nacionais similares: a sidra Epo Hibi, com adicdo de hibisco e abacaxi,
lancada em 2016 pela Morada Cia Etilica (WOLFF, 2016) e a Frezée, marca
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Cereser, de 2017, como inovacdo para o publico jovem e ampliacdo de
mercado (EMBALAGEMMARCA, 2017).

O objetivo desse trabalho foi, a partir da uva de mesa Benitaka, produzir
vinho branco e, a partir de mag¢as Fuji e Gala, produzir sidra, com a finalidade
de obter duas formulagdes de cooler gaseificado, com adi¢do de suco integral de
uva branca e extrato aquoso concentrado de hibisco.

2 COOLER

A legislagao brasileira (Lein°® 7.678, de 8 de novembro de 1988) regulamenta
que o cooler de vinho ou bebida refrescante de vinho deve apresentar graduacao
alcoolica de 3% a 7% em volume, a 20 °C, sendo elaborado a partir de vinho de
mesa, suco de uva ou demais frutas e agua potavel, permitindo a incorporagao
de didxido de carbono, extrato vegetal aromatico e actcares (BRASIL, 1990).

Segundo a legislagdo (BRASIL, 1988) no artigo 91 (secdo VI do cooler), o
cooler deverd conter no minimo 50% de vinho de mesa, o qual, podera ser subs-
tituido por suco de uva integral ou reconstituido, respeitando o limite minimo da
graduagao alcodlica.

O cooler possui um sabor leve e pode ser considerado como uma op¢ao
mais saudavel de bebida, pois possui elementos naturais em sua composi¢ao. O
segmento ao qual o cooler pertence € o ready-to-drink (pronto para beber), que
vem crescendo no setor de bebidas. No mercado a concorréncia dos coolers sdo
as cervejas e as sodas alcodlicas, conhecidas como Ice, que foram introduzidas
no Brasil em 2001. As bebidas tipo ice tém por caracteristica utilizarem vodca,
rum, tequila, cachaca ou gim como base (SCHOSSLER, 2009).

2.1 HIBISCO

Proveniente dos continentes africano e asiatico, o hibisco (Hibiscus sabda-
riffa), também conhecido no Brasil como azedinha, flor da Jamaica e groselha,
¢ um arbusto anual, o qual pertence a familia botanica Malvaceae, ¢ apresenta
otima adaptagdo ao clima brasileiro, predominantemente tropical (VIZZOTTO,;
PEREIRA, 2008).

Os calices de hibisco apresentam alta atividade oxidante, que ¢ a parte de
maior interesse. A matéria-prima pode ser encontrada fresca ou desidratada
e tem despertado o interesse das industrias para a elaboragdao de sucos, chas,
vinhos, licores, geleias, conservas e corantes naturais (CASTRO, 2003). O hi-
bisco possui diversos beneficios, sendo utilizado em sistemas alimentares para
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prevenir a contaminagdo bacteriana e aumentar a vida util dos alimentos, pela
capacidade bacteriostatica e bactericida, atrasando o comeco da deterioracao e
do crescimento de micro-organismos indesejaveis (ROSA, 2013).

2.2 SIDRA

A legislagdo brasileira de bebidas (Decreto n° 6.871/09) estabelece como sidra o produto
obtido por meio da fermentagao alcodlica do mosto de magas frescas, sds e maduras sem adi¢ao
de agua, podendo ser adicionados aglicares como sacarose, glicose e frutose, até no maximo a
mesma quantidade de agtcar contido na fruta. Além de poder ser adicionado cerca de 30% de
suco de pera (BRASIL, 2009).

A fermentagao do suco de macga, com o intuito de gerar sidra, é um processo
antigo e tradicional, no que diz respeito @ producdo de bebidas. No Brasil, utili-
zam-se misturas de cultivares de magas como matéria-prima, a fim de diminuir o
pH do mosto. As macas sdo compostas de 75 a 90% de dgua, além de compostos
nitrogenados, compostos fendlicos, substancias pécticas, minerais, substancias
aromaticas e s6lidos soluveis, como agucares e acidos organicos. Para que a sidra
seja de alta qualidade, ¢ preciso ter alguns cuidados em sua produgdo, como a
escolha da matéria-prima, a levedura a ser utilizada e o controle das transforma-
¢Oes bioquimicas sofridas durante a fermentagao (SAVI, 2014).

O dioxido de enxofre (SO,), gasoso ou liquido, solugdo de bissulfito de
potassio (KHSO,) ou metabissulfito de potassio (K,S,0O,), quando aplicados,
geram o mesmo efeito. O tratamento do mosto com baixa concentragdo de
dioxido de enxofre antes da fermentacao ¢ uma das formas mais utilizadas no
controle de micro-organismos indesejaveis, além de favorecer o crescimento
de leveduras Saccharomyces, que apresentam uma certa resisténcia ao SO,
(NOGUEIRA, 2010).

2.3 VINHO BRANCO

A legislacao brasileira (Portaria n® 229, de 25 de outubro de 1988) define que
vinho ¢ a bebida da fermentagao alcodlica do mosto de uva sa, fresca e madura
e pode ser classificado como vinho de mesa, vinho espumante, vinho licoroso
e vinho composto; os tipos de vinhos sdo: vinho tinto, vinho rosado e vinho
branco (BRASIL, 1988).

A composi¢ao e evolucao do vinho estdao diretamente ligadas a fendmenos
bioquimicos; desde a transformacao da uva em mosto e deste em vinho, ocorre
uma série de fendmenos fisicos, quimicos e biologicos, resultando na formagao
da bebida (MARTINS, 2007).
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Existem diversos fatores que contribuem para a obten¢do de um bom vinho
e o principal deles ¢ a qualidade da uva. O que mais interfere na qualidade da
uva sdo a maturagao e o estado sanitario (RIZZON; ZANUS; MANFREDINI,
1996). A uva Benitaka, originada a partir de uma mutagdo somatica, apresenta
boa conservagdo apos a colheita, possui polpa crocante, de sabor neutro e os
seus cachos pesam em média 400 g. Ela chama a atencao pela sua coloracao rosa
escura (LEAO, 2004).

O processo de elaboragdo do vinho branco requer operagdes especificas:
antes da fermentagdo ¢ realizada a clarificacdo do mosto. Entretanto, existem
pequenos agricultores que nao possuem a tecnologia necessaria para clarifi-
cagdo, por isso, utilizam uma dose mais elevada de metabissulfito de potassio
(RIZZON; ZANUS; MANFREDINI, 1996) ou soédio (FAVERO; RIBEIRO;
AQUINGO, 2011). Além disso, ¢ importante que o mosto seja separado imediata-
mente apos o esmagamento (RIZZON; ZANUS; MANFREDINI, 1996).

3 METODOS

A elaboragdo do vinho, sidra, cooler e todas as analises foram realizadas
nos Laboratorio de Bebidas e Vegetais, Laboratério de Anélise Sensorial e Labo-
ratorio de Analise de Alimentos da Universidade Tecnologica Federal do Parana,
campus Londrina, e no Laboratério de Alimentos da Universidade Estatual de
Londrina (UEL), no ano de 2017.

3.1 PRETRATAMENTO DO HIBISCO

Para o pré-tratamento do hibisco foi realizada a toalete dos calices de hi-
bisco, a remoc¢ao das sementes ¢ a separacao das sépalas com o auxilio de facas
de aco inoxidavel e abridor de coco. As sépalas foram higienizadas por imer-
sdao em solucao clorada a 0,5%, por 15 minutos, enxaguadas em agua corrente,
centrifugadas para a remog¢ao do excesso de dgua, acondicionadas em sacos de
polipropileno (PP) e em seguida congeladas. O hibisco desidratado foi adquirido
do comércio local.

3.2 ELABORACAO DA SIDRA

A sidra foi elaborada com aproximadamente 13 kg de macas Gala (34,6%)
e Fuji (65,4%). As frutas foram selecionadas, lavadas e higienizadas por imersao
em solucdo de agua clorada 0,5%, durante 15 minutos, enxaguadas em agua cor-
rente e cortadas em pedacos de aproximadamente 3 cm com o auxilio de facas
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de ago inoxidavel para posterior trituragdo em liquidificador. A pasta obtida foi
transferida para a despolpadeira, e entdo peneirada; assim se obteve o mosto da
mistura das macas. Nesse momento foi retirada uma amostra para as analises,
e realizada a adicao do metabissulfito 1,3 g, juntamente com 2,5 g do fermento
Red Star Cote des Blancs, o qual foi preparado conforme a indicagdo do fabri-
cante quanto ao tempo e a temperatura. Apos o preparo, o mosto foi dividido
e transferido para 2 garrafdes previamente higienizados. Os garrafdoes foram
fechados com o sistema de airlock, para evitar o contato com o ar, e levados para
fermentacdo em camera fria, com temperatura controlada de 18 a 20 °C. A fer-
mentacao foi encerrada apds 12 dias, e foi realizada a primeira trasfega, adi¢ao
de 0,3 g de metabissulfito. Foram fechados novamente com sistema de airlock e
armazenados em camera fria a 4 — 6 °C para estabiliza¢do. A segunda trasfega
foi realizada 61 dias ap0ds a primeira, e a terceira, 24 dias ap6s a segunda trasfe-
ga. Durante esse periodo ficou armazenado em camera fria com temperatura de
4 a 6 °C. O fluxograma do processo esta representado na figura 1.

Figura 1 — Fluxograma do processo de elaboragdo da sidra com maga Gala e Fuji
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Fonte: Autoria propria (2017).

3.3 ELABORACAO DO VINHO

A diferenca para a elaboracdo do vinho branco esta na variedade de uva
utilizada, sendo 13 kg Benitaka que, apos a sanitizagdo e lavagem em agua cor-
rente, passou por desengace manual e despolpadeira, com as mesmas operagoes
subsequentes da produ¢do da sidra. Houve diferenga nos tempos das trasfegas,
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pois a primeira ocorreu apds o término da fermentagdo, que se encerrou aos 19
dias. A segunda trasfega foi realizada 54 dias ap0ds a primeira e a terceira e tltima
trasfega, 24 dias apos a segunda, enquanto o vinho fora mantido em camera fria
a temperatura de 4 a 6 °C durante todo o periodo da trasfega. O fluxograma do
processo esté representado na figura 2.

Figura 2 — Fluxograma do processo de elaborac@o do vinho branco de uva Benitaka
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Fonte: Autoria propria (2017).

3.4 EXTRATO AQUOSO DE HIBISCO

Para os testes preliminares foram utilizados dois extratos aquosos de hibis-
co, o primeiro com o hibisco in natura (10%) e o segundo foi utilizado hibisco
comercial desidratado (1%). Os extratos foram obtidos por decoc¢do durante 5
minutos. Apos os testes preliminares de formulacao do cooler, o extrato de hibis-
co desidratado foi melhor aceito quanto ao sabor, cor e praticidade.

3.5 ELABORACAO DO COOILER

As duas formulagdes de coolers que podem ser observadas na Tabela 1
foram definidas ap0s testes preliminares, onde se estabeleceu a % de cada cons-
tituinte da bebida que se mantivesse mais agradavel ao paladar e dentro dos
limites estabelecidos pela legislagao.
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Tabela 1. Formulagdes dos coolers gaseificados de sidra ou vinho branco,
adicionados de extrato aquoso de hibisco

Formulacoes

Ingredientes
SIDRA Vinho Branco
Vinho branco 40%
Sidra 40% .
Suco de uva branco integral 40% 40%
Extrato aquoso de hibisco (1%) 20% 20%

Fonte: Autoria propria (2017).

3.6 GASEIFICACAO

A temperatura utilizada para realizar a gaseificagdo foi de 4 a 6 °C, o gas
carbonico foi injetado nas bebidas previamente acondicionadas em garrafas PET
(polietileno tereftalato) a 4 °C, utilizando cilindro de CO, sob a pressdo de 3 atm.

O processo foi repetido por trés dias consecutivos para assegurar a carbonatacao
das bebidas.

3.7 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Os procedimentos das analises fisico-quimicas foram realizados em tripli-
cata conforme descrito nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008),
European Brewery Convention (1987), Official Methods of Analysis — AOAC
(1995) e Alquimia da cerveja (2015).

3.7.1 TEOR ALCOOLICO

Este parametro foi determinado utilizando um densimetro e a tabela de
conversao da densidade obtida para o mosto, antes do inicio da fermentacao e
apos completa fermentacdo do mosto. O resultado foi expresso em porcentagem
alcodlica, calculado conforme equacao (1).

)
%ABV = (DO-DF) x 131
Onde:
ABYV = dlcool por volume;
DO = densidade original do mosto;
DF = densidade final do vinho apds fermentacao (ALQUIMIA..., 2015).
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3.7.2 POTENCIAL HIDROGENIONICO (PH)

Para a andlise do pH, primeiramente realizou-se a calibragdao do potencid-
metro, com as solucdes tampodes de pH 7,0 e 4,0. Logo apds, mediu-se o pH das
amostras nao gaseificadas, o eletrodo foi mergulhado no béquer e posteriormen-
te foram registrado os valores. Em cada medi¢do foi realizada a lavagem com
agua destilada e a secagem do eletrodo, atenuando a ocorréncia de erros (AOAC
INTERNATIONAL, 1995).

3.7.3 SOLIDOS SOLUVEIS (°BRIX)

Foram analisados os teores de solidos soliveis totais em refratometro de
bancada tipo Abbe e medido em °Brix. Com uma pipeta Pasteur, colocou-se
cerca de duas gotas da amostra no refratometro e analisaram-se os solidos solu-
veis (AOAC INTERNATIONAL, 1995).

3.74 COR

Coletaram-se 10 ml de amostra do vinho, sidra e das duas formulagdes de
cooler a 20 °C, descarbonatadas, e transferiram-se para cubeta de vidro. A leitu-
ra em espectrofotdmetro, modelo PerkinElmer Lambda 25 UV/VIS, foi realizada
em comprimento de onda 430 nm, zerando o equipamento com agua destilada.
A cor foi calculada utilizando a equagao (2), de acordo com o método Analytica
EBC (EUROPEAN BREWERY CONVENTION, 1987) e o resultado expresso
respectivamente em EBC.

2

Cor (EBC)=Ax25
Onde:
A= Absorbancia da amostra a 430nm;

25= fator de conversdo.

3.7.5 ACIDEZ TOTAL

Pipetaram-se 50 ml do cooler homogeneizado em um Erlenmeyer de 250 ml
antes da gaseificacdo e diluiram-se com aproximadamente 50 ml de 4gua. O po-
tenciometro foi calibrado com solugdes tampao pH 7,0 e pH 4,0, e a titulagao foi
realizada com solugdo de hidréxido de so6dio 0,1 M sob agitacdo constante, até
ponto de viragem pH 8,2 - 8,4. A acidez total foi calculada utilizando a equagao
(3) (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).
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(3)
AT (mEg/L)=1000xnx N

v
Onde:

n = volume da solu¢do de NaOH gasto na titulagcdo (ml);
N = Normalidade da solu¢ao de NaOH;
v = Volume da amostra (ml).

3.7.6 ACIDEZ VOLATIL

Pipetaram-se 20 ml do cooler homogeneizado antes da gaseificacdo, e rea-
lizou-se destilacdo da amostra no equipamento LABV-02. Foram recolhidos 250
ml do destilado em erlenmeyer de 300 ml, e em seguida realizou-se a titulagao
da amostra. O potencidometro foi calibrado com solugdes tampao pH 7,0 e pH 4,0,
e a titulacdo foi realizada com solucao de hidréxido de sodio 0,1 M, sob agitacao
constante em velocidade baixa, até ponto de viragem da cor (incolor—rosa). A
analise foi realizada no Laboratério de Alimentos da Universidade Estatual de
Londrina (UEL). A acidez volatil foi calculada utilizando a equacado (4) (INSTI-
TUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

@)
AV (mEq/L) =1000 x VXN
a
Onde:
AV = acidez volatil, expressa em mEq/L;
a = aliquota de amostra (ml);
v = volume de titulante gasto (ml);
N = Normalidade da solu¢dao de NaOH.

3.7.7 RENDIMENTO

O rendimento da sidra e do vinho branco foram calculados por diferenca
entre peso inicial da matéria-prima e volume final dos vinhos, ¢ o resultado
expresso em %.
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3.8 ANALISE SENSORIAL

A avaliacao sensorial dos coolers produzidos foi realizada no Laboratério
de Anélise Sensorial da Universidade Tecnologica Federal do Parana, com 73
provadores ndo treinados, de ambos 0s sexos, entre alunos, professores e funcio-
narios da instituicdo. Primeiramente, os provadores receberam o termo de con-
sentimento livre e esclarecido, sendo orientados sobre a pesquisa. Um questio-
nario referente aos dados dos provadores e seus habitos de consumo de cooler de
vinho e de hibisco foi aplicado concomitantemente ao teste. As amostras foram
servidas a temperatura de 8 a 12 °C em copos de polimetilmetacrilato (PMMA)
com capacidade para 50 ml. O teste foi aplicado em uma unica sessao para as
duas formulagdes, sendo entregues separadamente e com a respectiva ficha de
avaliacdo. Foi realizado teste de aceitacao para as duas formulagdes, utilizando
escala heddnica hibrida de 10 pontos, onde 10 corresponde a gostei muitissimo e
0 a desgostel muitissimo, proposta por Villanueva, Petenate e Silva (2005), para
os atributos cor, aroma, teor de gas, sabor e aceitacdo global. As expressdes foram
convertidas em valores numéricos e analisadas estatisticamente. Esta pesquisa
foi aprovada pelo comité de ética em pesquisa (CAAE: 42530615.1.0000.5547),
vinculada ao projeto: Desenvolvimento de Produtos a Base de Hibisco (Hibiscus
sabdariffa L.).

3.9 TRATAMENTO ESTATISTICO

Os resultados das andlises foram avaliados pelo software Statistica 10.0,
utilizando andlise de variancia (ANOVA) e comparando as médias com o teste
de Tukey ao nivel de 5% de significancia.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos durante o estudo foram pH, solidos soluveis °Brix
e cor (EBC); durante a produ¢do do vinho branco e da sidra, analise sensorial,
os resultados fisico-quimicos das formulag¢des dos coolers produzidos com a
adicdo de hibisco, e, quanto aos parametros de °Brix, pH, cor (EBC), acidez
total, acidez volatil e teor alcodlico (%ABV).

4.1 ANALISES DURANTE A ELABORACAO DOS VINHOS

Os resultados obtidos durante a producao do vinho branco e da sidra, quanto
ao potencial hidrogenionico (pH) e sélidos soluveis °Brix, estdo expressos na
Tabela 2.
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Tabela 2. Resultados obtidos durante a produgdo do vinho branco e da sidra, °Brix ¢ pH

Amostras ° Brix pH Cor
Mosto da maga 13 3,84
Mosto do uva 13 3,10
Sidra 4 3,80 4,25
Vinho branco 4 3,15 1,50

Fonte: Autoria propria (2017).

O °Brix reduziu, pois durante a fermentacao as leveduras consomem os agu-
cares presente nas matérias-primas, ocasionando a transformagao do agticar em
alcool, sendo esse fenomeno denominado de fermentagdo alcodlica (RIZZON;
ZANUS; MANFREDINI, 1996).

4.2 ANALISES FiSICO - QUIMICAS

Na Tabela 3 estao descritos os resultados fisico-quimicos das formulagdes
dos coolers produzidos com a adi¢cdo de hibisco, quanto aos parametros de ° Brix,
pH, cor (EBC), acidez total, acidez volatil e teor alcodlico (%ABV). Observa-se
que ndo houve diferenca significativa no nivel de 95% de confianga, entre os
parametros de °Brix, pH, cor (EBC) e teor alcodlico (%ABYV), e houve diferenca
significativa no nivel de 95% de confianca, entre as formulagdes quanto a acidez
total e acidez volatil, porém, as duas formulacdes ficaram dentro do limite esta-
belecido pela legislacdo que permite no maximo 20 mEq/L para acidez volatil e
no minimo 30 mEq/L para acidez total (BRASIL,1988).

Tabela 3. Resultados fisico quimicos das formulagdes dos coolers com hibisco

Teor
A.T. A.V.
Formulacées ° Brix pH Cor (EBC) (mEq/L) (mEq/L) alcoédlico
q g %ABV
Coolerde sidra 7,17 +0,15a 3,87+0,01a 8,75+0,01a 64,3+0,21a 2,44+0,00b 3,10=0,01a

Cooler de

X 713 +0,15a 3,74+0,10a 8,70+0,01a 56,5+0,21b 9,77+0,00a 3,12+0,01a
vinho branco

Meédia em triplicata + desvio padrdo. Médias seguidas de letras iguais, nas colunas, ndo diferiram
entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).
Fonte: Autoria propria (2017).

Nos coolers produzidos houve variagdo na coloracdo pela adi¢ao do hibisco
desidratado (1%). Na Figura 3, estdo apresentados o vinho branco e a sidra,
respectivamente. O cooler de vinho branco com hibisco e o cooler de sidra com
hibisco estdo apresentados na Figura 4.
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Na sidra a cor foi de 4,25 ¢ no cooler de sidra com hibisco, 8,75. O vinho
branco apresentou coloracao de 1,50 e o cooler de vinho branco com hibisco,
8,70. Ja o cooler de vinho branco com hibisco teve uma variagdo maior compa-
rado ao cooler de sidra com hibisco.

Figura 3. Vinho branco (direita) e sidra (esquerda)

Fonte: Autoria propria (2017).

Figura 4. Cooler de sidra com hibisco (esquerda)
e cooler de vinho branco com hibisco (direita).
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O resultado para o rendimento foi de 3,5 litros (27%) para a sidra, e 6 litros
(46%) para o vinho branco. Provavelmente o rendimento poderia ter sido maior
com a utiliza¢do de uma prensa, para melhorar a extracao.

4.3 ANALISE SENSORIAL

Dos 73 julgadores que participaram da analise sensorial realizada, 52,05%
eram do sexo feminino ¢ 47,95%, do sexo masculino, 80,83% estavam na faixa
entre 18 e 25 anos e 19,17% > 30 anos. Referente a frequéncia do consumo se-
manal de cooler de vinho pelos provadores, 67,12% nao consomem, 27,40% con-
somem de uma a duas vezes por semana, 2,74% consomem mais que trés vezes
por semana, enquanto 2,74% nao responderam. A respeito do local de aquisi¢ao
do cooler de vinho, 61,64% nao responderam, e 38,36% compram em lojas de
conveniéncia, bares, adegas e mercados.

Os resultados referentes a analise sensorial estdo descritos na Tabela 4,
sendo estes relacionados a cor, ao aroma, ao teor de gas, ao sabor e a aceitagao
global. No teste de aceitacao, observou-se que ndo houve diferenca significativa
entre os atributos avaliados. As notas representadas na escala utilizada indica-
ram que houve alta aceitacdo para os atributos cor, aroma, textura e sabor. A
aceitagdo global das amostras também representou que os julgadores aprovaram
as formulagdes dos coolers, independentemente das formulagdes testadas de
vinho branco ou sidra.

Tabela 4. Avaliacdo dos atributos sensoriais ¢ aceitacdo global das formulagdes
dos coolers com hibisco

Andlise Sensorial

Formulacées
Cor Aroma Teor de gas Sabor A.G.

Cooler de sidra 8,74 +1,18* 8,10 « 1,60* 8,15 «1,60* 8,11+ 1,51* 8,32 = 1,22°

Cooler de vinho Branco 8,75 +1,20* 8,51 +1,53* 8,33=1,73* 8,42+1,37* 8,541,157

Média em triplicata + desvio padrdo. Médias seguidas de letras iguais, nas colunas, ndo diferiram
entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).
Fonte: Autoria propria (2017).

Dentre as opgdes de valores para o cooler de vinho branco com hibisco,
42.47% dos provadores estariam dispostos a pagar R$ 5,00 por uma garrafa long
neck (350ml) do produto, enquanto 42,47% pagariam R$ 10,00 e 10,96% paga-
riam R$ 15,00 e 4,11% néo responderam. Para o cooler de sidra com hibisco,
45.21% dos provadores estariam dispostos a pagar R$ 5,00, 43,84% pagariam R$
10,00 e 10,96% pagariam R$ 15,00.
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Quanto ao consumo de outros alimentos contendo hibisco em sua compo-
sicdo, 56,16% dos provadores responderam que sim dentre os alimentos, 45,21%
cha, 8,21% geleia e licor. Dos provadores, 61,64% afirmaram reconhecer a ca-
racteristica de hibisco no cooler de vinho, e 64,38%, no cooler de sidra. Con-
siderando esses resultados, observa-se que as caracteristicas do hibisco foram
sensorialmente perceptiveis nas duas formulagdes de coolers produzidos.

5 CONCLUSAO

Foi possivel elaborar o vinho branco com a uva Benitaka e a sidra com as
magcas Gala e Fuji, e, a partir dos vinhos produzidos com a adi¢dao do extrato
aquoso de hibisco e suco de uva branco integral, também foi possivel realizar
a elaboragao de duas formulacdes de cooler, as quais foram bem aceitas no
teste sensorial.
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