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Introducéo

A cachaca ocupa o segundo lugar entre as bebidas
alcdolicas mais consumidas no Brasil e a terceira posi¢ao
no mercado mundial de bebidas destilada. Esfor¢cos do
setor produtivo e das instituicbes de pesquisa s&o
necessarios para a melhoria da qualidade da cachaca
(CARDELLO & FARIA, 1998).

Este estudo buscou aplicar a técnica de mapa de
preferéncia  através do  software estatistico R,
representando as preferéncias de consumidores para
diferentes amostras de cachaca.

Resultados e Discussao

O conjunto de dados consistiu em 11 amostras de
cachaca avaliadas por 8 consumidores treinados em 13
varidveis sensoriais, considerando escala ndo estruturada
de 9 centimetros.

Os mapas de preferéncia sdo gerados por meio da
técnica de Analise de Componentes Principais, em que
para cada variavel sensorial os dados séo organizados em
matrizes, sendo as linhas as amostras e as colunas os
consumidores.

Aparéncia

Dentre as variaveis ligadas
a aparéncia, a intensidade
da cor dourada apresentou
. resultados mais expressivos,
em que a amostra K,
proveniente do  Espirito
% . Santo e envelhecida em
- barril de carvalho, obteve a
preferéncia da maioria dos
consumidores.
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Figura 1. Mapa de preferéncia variavel Cor Dourada.
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Figura 2. Mapas de preferéncia para atributos de Aroma.

Para o aroma doce mais agradavel aos consumidores,
sobressairam as amostras B e G, provenientes de SP e
MG respectivamente. Para o aroma alcdéolico,
destacaram-se G (MG), H (SP), | (SP) e J (MG); para
aroma amadeirado, a preferéncia esteve nas amostras D
(PR) e K (ES), ambas envelhecidas em barril de carvalho.

Textura

A variavel suavidade, relacionada a facilidade da
degluticdo sem irritacdo da bebida foi mais bem aceita
para as amostras C (PR), D (PR), E (SP) e K (ES), sendo
aquelas de menor tempo de envelhecimento. Ja para
viscosidade, a amostra K (ES), D (PR), | (SP) e B (SP),
demonstrando que ndo houve maior ou menor influéncia

do tempo de envelhecimento para esta variavel.
Figura 3. Mapas de preferéncia para atributos de Textura.
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Sabor

As cachacas consideradas doces pelos consumidores
foram | (SP) e J (MG). Para sabor alcoolico, as amostras
C (PR), F (ES) e G (MG) se destacaram, no que diz
respeito a volatilizagdo do alcool na boca. Para sabor de
madeira, D (PR) e K (MG), ambas envelhecidas em barril
de carvalho obtiveram a preferéncia dos consumidores.
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Figura 4. Mapas de preferéncia para atributos de Sabor.

Conclusodes

As amostras G e K, envelhecidas por mais tempo em
tonéis de jequitibd rosa e carvalho foram preferidas dos
consumidores nos atributos de cor, aroma e sabor de
madeira, aroma e sabor alcodlico. A cachaca |,sem ser
envelhecida, foi caracterizada com sabor doce e pouco
viscosa.
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