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RESUMO

Este trabalho foi elaborado no formato de dois artigos cientificos. O objetivo do primeiro artigo
foi elaborar, avaliar a aceitabilidade e caracterizar fisico-quimicamente um licor de piquid,
obtendo um produto sem o amargor caracteristico do fruto. Os pirénios e cachaga foram
armazenados em maceracdo para obtencdo do extrato alcoolico. O extrato foi filtrado,
adicionado xarope e engarrafado. Foram testadas trés proporcdes xarope:extrato sendo T1-2:1,
T»-1:1, e T3.1:2. A analise sensorial foi realizada com 37 provadores utilizando teste de
aceitacdo com escala de 9 a 1 para os atributos cor, sabor, aroma, aparéncia, dogura e impresséo
global; e escala de 5 a 1 para a intencdo de compra; e sabor alcoolico. Foram avaliados também
pH, °Brix e teor alcoolico. Os dados foram submetidos a andlise de variancia e, quando
significativos, ao teste Tukey. Na avaliacdo sensorial, ndo houve diferenca significativa entre
as médias de notas dos tratamentos, com notas entre 6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei
regularmente), sem rejeicdo das amostras. T» e T3 obtiveram boa intencdo de compra, nota 4
(provavelmente compraria). O indice de aceitabilidade foi superior a 70% para as trés
formulagdes, exceto dogura (62,44%) para T1. T2 e T3 obtiveram as maiores porcentagens de
indice de aceitabilidade, assim como de intencdo de mercado. O °Brix diferenciou
significativamente, respectivamente, 43,07, 36,22 e 28,83. Os resultados sugerem T2 e Tz como
as melhores formulacdes para elaboracéo de licor de piquid. O objetivo do segundo artigo foi
realizar analise de mercado para licores de frutas no municipio de Santarém-PA, por meio do
perfil do consumidor, de consumo, o comportamento de compra de licores de frutas e estimativa
de custo de producdo de um licor de piquia. Para tanto foi elaborado um questionario online e
os dados analisados através de estatistica descritiva. Observou-se no perfil do consumidor que
a maioria dos entrevistados eram do sexo feminino (52%), com idade predominante entre 18 e
28 anos (44%). Verificou-se que a maior frequéncia de consumo é uma vez ao ano (28%) e uma
vez ao més (28%). Sobre o comportamento de compra, verificou-se que 48% compram licor
uma vez por ano, destacando-se dificuldades para encontrar o produto, estabelecimentos e o
sabor desejado. Quanto ao valor de venda, estimou-se um valor de R$23,72 para 500mL de
licor de piquia. Conclui-se que os consumidores de licores de frutas em Santaréem-PA possuem
baixa frequéncia de compra e de consumo do produto, sugerindo relacdo com as dificuldades
relatadas como para encontrar o produto ou opcdes de sabores. O valor de venda pode ser

reduzido com levantamento adicional de fornecedores que oferecam matéria-prima mais barata.



Palavras-chave: Amazonia. Alimento. Analise sensorial. Tecnologia de bebidas



ABSTRACT

This work was prepared in the format of two scientific articles. The objective of the first article
was elaborate, evaluate the acceptability and physicochemically characterize a piquia liqueur,
obtaining a product without the characteristic bitterness of the fruit. The pyrenes and cachaca
were stored in maceration to obtain the alcoholic extract. The extract was filtered, syrup added
and bottled. Three syrup:extract ratios were tested, being T1-2:1, T»-1:1 and Ts-1:2. Sensory
analysis was performed with 37 tasters using an acceptance test with a scale of 9 to 1 for the
attributes color, flavor, aroma, appearance, sweetness and overall impression; and scale from 5
to 1 for purchase intent; and alcoholic taste. pH, °Brix and alcohol content were also evaluated.
Data were submitted to analysis of variance and, when significant, to the Tukey test. In the
sensory evaluation, there was no difference between treatments, with scores between 6 (I liked
it slightly) and 7 (I liked it regularly), with no rejection of the samples. T» and Tz had good
purchase intention, grade 4 (probably would buy). The acceptability index was higher than 70%
for the three formulations, except sweetness (62.44%) for T1. T2 and T3 obtained the highest
percentages of acceptability index, as well as market intention. The °Brix differentiated
between T1, T and Tg, respectively, 43.07, 36.22 and 28.83. The results suggest T and Tz as
the best formulations for the elaboration of piquia liqueur. The acceptability index was higher
than 70% for the three formulations, except sweetness (62.44%) for T1. T2 and T3 obtained the
highest percentages of acceptability index, as well as market intention. The °Brix differed
significantly, respectively, 43.07, 36.22 and 28.83. The results suggest T, and Tz as the best
formulations for the elaboration of piquia liqueur. The objective of the second article was to
carry out market analysis for fruit liqueurs in the city of Santarém-PA, through the consumer
profile, consumption, purchase behavior of fruit liqueurs and estimate of production cost of a
piquia liqueur. For this purpose, an online questionnaire was prepared and the data analyzed
using descriptive statistics. It was observed in the consumer profile that most respondents were
female (52%), predominantly aged between 18 and 28 years (44%). It was found that the highest
frequency of consumption is once a year (28%) and once a month (28%). Regarding purchasing
behavior, it was found that 48% buy liqueur once a year, highlighting difficulties in finding the
product, establishments and the desired flavor. As for the sale value, it was estimated at R$23.72
for 500mL of piquia liqueur. Consumers of fruit liqueurs in Santarem-PA have a low frequency
of purchase and consumption of the product, suggesting a relationship with reported difficulties
in finding the product or flavor options. The sale value can be reduced with additional survey

of suppliers that offer cheaper raw material.



Keywords: Amazon. Food. Sensory analysis. Beverage technology.
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RESUMO

O licor € uma bebida com graduacéo alcodlica de 15 a 54% e seu preparo possibilita aproveitar o excedente de frutos
e gerar renda, porém, a producdo artesanal é realizada sem padronizagdo. O objetivo deste estudo foi elaborar, avaliar
a aceitabilidade e caracterizar fisico-quimicamente um licor de piquia, obtendo um produto sem o amargor
caracteristico do fruto. Os pirénios e cachaga foram armazenados em maceragao para obtencédo do extrato alcéolico. O
extrato foi filtrado, adicionado xarope e engarrafado. Foram testadas trés propor¢des xarope:extrato sendo T1-2:1, To-
1:1 e Ta.1:2. A anélise sensorial foi realizada com 37 provadores utilizando teste de aceitagdo com escala de 9 a 1 para
os atributos cor, sabor, aroma, aparéncia, dogura e impressao global; e escala de 5 a 1 para inten¢éo de compra; e sabor
alcoolico. Foram avaliados também pH, °Brix e teor alcodlico. Os dados foram submetidos a analise de variancia e,
quando significativos, ao teste Tukey. Na avaliacdo sensorial, ndo houve diferenca entre os tratamentos, com notas
entre 6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei regularmente), sem rejeicdo das amostras. T2 e Ts obtiveram boa inteng&o de
compra, nota 4 (provavelmente compraria). O indice de aceitabilidade foi superior a 70% para as trés formulacdes,
exceto dogura (62,44%) para T1. Tz T3 obtiveram as maiores porcentagens de indice de aceitabilidade, assim como de
intencdo de mercado. O °Brix diferenciou entre T1, T2 e Ts, respectivamente, 43,07, 36,22 e 28,83. Os resultados
sugerem T2e T3z como as melhores formulagGes para elaboragdo de licor de piquia.

Palavras-chaves: tecnologia de bebidas; andlise sensorial; alimento; Baixo Amazonas; Caryocar villosum

ABSTRACT

The liqueur is a drink with an alcohol content of 15 to 54% and its preparation makes it possible to use the surplus fruit
and generate income, however, the artisanal production is carried out without standardization. The objective of this
study was to elaborate, evaluate the acceptability and physicochemically characterize a piquia liqueur, obtaining a
product without the characteristic bitterness of the fruit. The pyrenes and cachaca were stored in maceration to obtain
the alcoholic extract. The extract was filtered, syrup added and bottled. Three syrup:extract ratios were tested, being
T1-2:1, T2-1:1 and Ts-1:2. Sensory analysis was performed with 37 tasters using an acceptance test with a scale of 9 to

1 0 artigo apresentado foi redigido conforme as diretrizes de submissdo da revista Journal of Biotechnology
and Biodiversity. As normas indicadas para a redacdo de artigos pela revista entdo disponiveis no link:
https://sistemas.uft.edu.br/periodicos/index.php/JBB/about/submissions
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1 for the attributes color, flavor, aroma, appearance, sweetness and overall impression; and scale from 5 to 1 for
purchase intent; and alcoholic taste. pH, °Brix and alcohol content were also evaluated. Data were submitted to analysis
of variance and, when significant, to the Tukey test. In the sensory evaluation, there was no difference between
treatments, with scores between 6 (I liked it slightly) and 7 (I liked it regularly), with no rejection of the samples. T2
and T3 had good purchase intention, grade 4 (probably would buy). The acceptability index was higher than 70% for
the three formulations, except sweetness (62.44%) for T1. T2 and T3 obtained the highest percentages of acceptability
index, as well as market intention. The °Brix differentiated between T1, T2 and Ts, respectively, 43.07, 36.22 and 28.83.
The results suggest T2 and T3 as the best formulations for the elaboration of piquia liqueur.

Key-words: : beverage technology; sensory analysis; food; Lower Amazon; Caryocar villosum

INTRODUCAO

O Caryocar villosum € uma arvore tipica da Amazonia, de até 50 metros de altura e 2,5
metros de didmetro (Shanley e Galvdo, 2005). Popularmente conhecido como piquia,
apresenta usos multiplos, como a extracao de madeira, extracdo de 6leo do fruto, consumo
da polpa, atrair caca com as flores, producéo de tintas e sabdo com a casca do fruto
(Shanley e Galvédo, 2005). O fruto do piquiazeiro é comestivel depois do cozimento,
sendo cozido com agua e sal (Shanley e Galvéo, 2005). As indicagdes sobre o uso do C.
villosum como farmaco pelas populagdes tradicionais, sdo para tratamentos de doencas
virais como gripes e queimaduras (Moraes, 2011). Frutos e carogos de piquid, quando
considerados ndo comestiveis por serem amargos, muitas vezes sdo comercializados
como doces, comestiveis e 6leos (Conceicdo et al., 2017).

Uma aplicagdo inovadora para os frutos do piquid da Amazonia, sem relatos na literatura,
é a producdo de licor. Para os frutos do pequi do Cerrado (Caryocar brasiliense Camb.),
a producdo de licor é uma técnica bem conhecida, sendo 0 mesocarpo interno (polpa)
extraido, misturado com alcool por um periodo de tempo, sendo entéo filtrado e misturado
com agucar para obter um licor doce (Almeida e Silva, 1994).

O licor € uma bebida com graduacéo alcodlica de 15 a 54%, em volume, a 20°C com teor
de acucar superior a 30 g/L, formulado com alcool etilico potavel ou destilado alcodlico
simples, ambos de origem agricola, bebida alcodlica ou mistura desses produtos (Brasil,
2009). Devido ao seu teor de alcool e de acUcar, é possivel preparar um licor sem 0
emprego de conservantes quimicos, garantindo a elaboracdo de um produto que seja ao
mesmo tempo natural, estavel e seguro (Teixeira et al., 2011). Ressaltando que a
preferéncia por dado teor alcoolico de um licor esta relacionada a combinagéo entre o
gosto doce, o teor alcodlico e o sabor da fruta. Este fato pode ser verificado facilmente
observando-se o teor alcodlico de licores comerciais, que sao diferenciados dependendo
do sabor (Teixeira et al., 2007).

O licor apresenta processamento simples, extensa vida-de-prateleira e pode ser
comercializado em temperatura ambiente (Teixeira et al., 2005). E, portanto, uma
vantagem comparada aos problemas que envolvem a comercializacdo de produtos
pereciveis e aqueles que possuem aspectos visuais e formas inferiores aos exigidos pelo
mercado de “mesa” (Teixeira et al., 2010). A produgdo de licor, por outro lado, necessita
como em qualquer outro processo, de cuidados com a higienizacdo, avaliacdo das
proporc¢oes de fruta e alcool, tempo de maceracdo, propor¢do de agucar e envelhecimento
da bebida (Camargo, 2015).

E a andlise sensorial atribui uma importancia significativa ao conceito de qualidade
alimentar, tendo como objetivo sempre a obtengdo de produtos alimentares agradaveis ao
consumidor (Carmo, 2018). Enquanto as andlises fisico-quimicas tém o objetivo de
oferecer um produto em condic¢bes de cumprir a finalidade de alimentar e nutrir, com
qualidade padrédo, boa e constante desde a producéo até o consumidor (Melo Filho et al,
2013).
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A elaboracédo de licores representa, portanto, uma boa alternativa para o aproveitamento
dos frutos, agregando valor a producéo regional e possibilitando aumento na renda de
pequenos agricultores, considerando que o processamento é simples e com baixa
exigéncia tecnoldgica (Pinto et al., 2017). Entretanto, os produtos artesanais ndo possuem
padrdo no processo de producdo, obtendo-se variados sabores e concentracGes de alcool,
logo, pouca repetitividade nas formulagdes. E no que se refere ao piquia da Amazonia,
este é o primeiro estudo realizado que formulou um licor com frutos desta espécie.
Neste sentido, o objetivo deste estudo foi elaborar, avaliar a aceitabilidade e caracterizar
fisico-quimicamente um licor de piqui4, obtendo um produto sem o amargor
caracteristico do fruto e sem a adicdo de conservantes quimicos.

MATERIAL E METODOS

Obtencéao dos frutos

Os frutos foram coletados de individuos adultos em Belterra-PA, armazenados em
recipientes hermeticamente fechados e levados para o laboratorio de Estudos de
Ecossistemas Amazonicos (Leea) da Universidade Federal do Oeste do Para (Ufopa). No
laboratério, os frutos foram sanitizados por 15 min em hipoclorito de sodio a 0,01% (v/v)
de cloro ativo e, em seguida, descascados com faca de aco inox, obtendo-se 0s pirénios.

Elaboracéo do licor de piquia

Para a etapa de maceragdo, cinco pirénios juntamente com 0 mesocarpo interno
(aproximadamente 335g) foram colocados em recipientes de vidro de 800 mL e o volume
completado com cachaga comercial a 39° GL. Ap6s 42 dias de maceracéo, o extrato foi
filtrado em papel de filtro comercial N°120 e entdo adicionado o xarope, testando-se trés
proporcdes (xarope:extrato): T1- 2:1 (v/v), T2- 1:1 (v/v) e T3- 1:2 (v/v). O xarope foi
preparado dissolvendo-se completamente o agucar em agua aquecida, na proporcao 1:1
(v/m), agitando até formar uma calda transparente. Os licores obtidos foram engarrafados
em recipientes de vidro de 60 mL, previamente esterilizados, e fechados hermeticamente.
Apos 15 dias, foram entdo realizadas as analises deste estudo.

Andlise sensorial

A andlise sensorial foi realizada no Laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem
Animal (LTPOA) da Ufopa, com 37 provadores ndo-treinados maiores de 18 anos e as
formulacGes servidas em copos descartaveis de 50 ml, contendo aproximadamente 6 mli
de licor, codificados com trés digitos aleatdrios. Analisou-se sensorialmente a aceitacao,
por meio de teste afetivo de analise sensorial. Entre uma amostra e outra, 0s provadores
tinham a disposicao agua e biscoito dgua e sal para que as caracteristicas sensoriais de
uma amostra ndo interferissem em outra. Foi utilizada uma escala hedo6nica de
distribuicdo de notas de 9 a 1 (9- Gostei extremamente, 8- gostei muito, 7- gostei
moderadamente, 6- gostei ligeiramente, 5- indiferente, 4- desgostei ligeiramente, 3-
desgostei moderadamente, 2- desgostei muito, 1- desgostei extremamente) para oS
atributos cor, sabor, aroma, aparéncia, dogura e impressdo global. Também foi realizada
analise de intencdo de mercado, utilizando escala de distribuicéo de notasde 5a 1 (5- Eu,
certamente, compraria; 4- Eu, provavelmente, compraria; 3- Tenho duvidas se compraria
ou néo; 2- Eu, provavelmente, ndo compraria; 1- Eu, certamente, ndo compraria) e analise
descritiva do sabor alcoolico (Extremamente baixo, baixo, alto e muito alto) de acordo
com as normas do Instituto Adolfo Lutz (2008) para testes de aceitacdo por escala
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hedonica. A pesquisa foi submetida e aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisas, com
CAAE: 30441520.0.0000.5168.

Analises fisico-quimicas

Foram determinados o teor de sélidos de solidos sollveis e o pH segundo as normas do
Instituto Adolfo Lutz (2008). Para determinar o teor de sélidos sollveis utilizou-se um
refratbmetro digital, previamente calibrado de acordo com as recomendacgdes do
fabricante com agua destilada, a leitura da amostra realizada em °Brix e os dados obtidos
corrigidos para 20° C de acordo com tabelas especificas das normas do Instituto Adolf
Lutz (2008). J& o pH foi determinado com pHmetro portatil previamente calibrado. Para
o teor alcodlico, o licor foi inicialmente destilado, e entdo determinado o teor alcodlico
em um picndmetro de 10 mL, seguindo a normas do Instituto Adolfo Lutz (2008) com
adaptacdes.

Anélise dos dados e estatistica

O delineamento experimental para a andlise sensorial foi blocos inteiramente
casualizados, com 3 tratamentos (formulacgdes do licor) e 37 blocos (cada provador foi
considerado um bloco). Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA)
utilizando o software Microsoft Excel 2016 e, quando significativos, ao teste de Tukey, a
5 % de probabilidade. Na analise sensorial também foi realizado o célculo do indice de
aceitabilidade obtido pela férmula: 1A (%) = M/N x 100, onde IA é o indice de
aceitabilidade, M é a média do somatdrio dos resultados dos julgadores e N € o numero
de notas utilizadas na escala de avaliagéo (Dutcosky, 2009), para os atributos cor, sabor,
aroma, aparéncia, dogura e impressdo global, enquanto a intencdo de compra foi também
avaliada por analise descritiva. Para o sabor alcodlico, foi realizada analise descritiva
conforme sugerido pelas normas do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Para as analise fisico-quimicas, foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado
(DIC) com 3 tratamentos e 3 repeti¢des. Os dados foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA) utilizando o software Microsoft Excel 2016 e, quando significativos, ao teste
de Tukey, a 5 % de probabilidade utilizando o software Assistat versao 7.6 beta (Silva e
Azevedo, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise sensorial do licor de piquia

Em relacdo a andlise sensorial realizada nédo foi verificada diferenca estatistica entre as
formulacGes para cada um dos atributos avaliados (p>0,05) (Tabela 01). Os atributos cor,
sabor, aroma, aparéncia, dogura e impressao global apresentaram uma boa aceitacéo para
todas as formulagdes, com notas entre 6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei moderadamente),
indicando que ndo houve rejeicdo das amostras. Como os resultados foram bons, indicam
a possibilidade de comercializacdo do produto. Importante destacar que a dogura
apresentou a menor aceitacdo 5,62 (indiferente) no tratamento 1, sendo mais bem
avaliados os tratamentos 2 e 3 apresentando, respectivamente, 6,49 e 6,7 (gostei
ligeiramente), demonstrando que os provadores tendem a preferir um licor menos doce
ao ter um aumento das notas conforme ha uma diminuicdo da proporcdo de xarope
presente no licor. Quanto a intengdo de mercado também ndo foi verificada diferenca
estatistica significativa (p>0,05), no entanto, houve boa aceitacdo para T> (3,89) e T3
(3,73), com nota aproximadamente 4 (provavelmente compraria), enquanto T1 obteve
pontuacdo media de 3,46 (Tabela 01). A avaliacdo obtida na analise sensorial foi
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199 semelhante & obtida por Rodrigues et al. (2016) com licor de abacaxi avaliando 3
200 diferentes concentracGes de polpa para os parametros cor, aroma com avaliagdes entre 6
201 e 7, eintencdo de compra acima de 3, com o atributo sabor e impressao global possuindo
202  dois tratamentos com valores levemente superiores, sendo estes acima de 7. Em
203  comparacdo as médias obtidas por Feitosa et al. (2020) com licor de residuos de abacaxi,
204  os resultados obtidos foram proximos para os atributos cor, aparéncia, aroma, sabor (com
205  excecgdo de Ty, que foi inferior) e intengdo de compra (com excec¢do, novamente, de T1,
206  que foi inferior), enquanto foram inferiores para os atributos docura e impressao global.
207  As médias de intencdo de compra foram superiores aos do trabalho de Amorim et al.
208  (2016), para licores de casca de tangerina com 2 diferentes concentracdes de cascas (3,12;
209  3,49), com excecdo do tratamento 1 (3,46) do presente trabalho que é semelhante ao
210 tratamento 2 (3,49), que possui 600g de casca de tangerina, do trabalho de Amorim et al
211 (2016).
212
213  Tabela 01 - Valores médios das notas de aceitabilidade de trés formulagdes de licor de
214  piquid, apos quarenta e dois dias de maceracdo e quinze dias de armazenamento.
Atributos Formulagdes (xarope:extrato)

T1(2:1) * T, (1:1)* T3(1:2) *
Cor 7,14a+ 151 7,27a+1,19 7,03a+ 1,77
Sabor 6,5la+ 2,12 6,97a £ 1,69 6,95a £ 2,07
Aroma 6,68a + 1,62 7,32a £ 1,47 6,89a+ 1,9
Aparéncia 7,14a+ 1,7 7,22a + 1,46 7,08a + 1,59
Docgura 562a+2]11 6,49 + 1,97 6,70a+ 1,9
Impressao Global 6,57a + 1,69 7,0a£1,76 7,03a+1,5
Intencdo de Compra 3,46a + 1,19 3,89a + 0,94 3,73a+£ 1,22

215
216
217
218
219
220
221
222
223
224
225
226
227
228
229
230
231

*Média + desvio-padrao
Médias seguidas de mesma letra nas linhas, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5
% de probabilidade.

Em relacdo a porcentagem de indice de aceitabilidade (Tabela 02), todos os atributos
foram avaliados acima de 70% pelos provadores, com excec¢do da docgura (62,44%) no
tratamento 1. Esse fato indica que o licor de piquia foi aceito quanto as suas caracteristicas
sensoriais ja que deve assumir valores de no minimo 70% (Dutcosky, 2007). Em relacédo
as demais formulagdes, o tratamento 2 obteve as maiores porcentagens de aceitabilidade
de suas caracteristicas sensoriais, com excecao da dogura (72,11%) e impressao global
(77,78%) que foram inferiores aos indices do tratamento 3 (dogura: 74,44%; impressao
global: 78,11%). Estes resultados sdo proximos aos obtidos por Feitosa et al. (2020), com
licor de residuos de abacaxi, para os atributos cor, aroma (com excecdo de T2, que foi
superior), sabor (com excegao de Ty, que foi inferior), e foram inferiores para os atributos
aparéncia, docura e impressdo global. Os resultados deste estudo também foram
superiores aos verificados por Amorim et al. (2016), testando duas concentragdes de casca
de tangerina para formulacgéo de licores, para os atributos cor (70,74%; 76,48%), sabor
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232 (68,89%; 75,56%), aparéncia (65,74%; 73,7%), docura (69,44%; 69,07%) e impressao
233 global (70,56%; 76,67%), e enquanto o atributo aroma de T obteve resultado semelhante,
234 onde Amorim et al. (2016) obteve, respectivamente 81,3% e 82,78%.
235
236 Tabela 02 — indice de aceitabilidade para analises dos atributos sensoriais para trés
237  formulacdes de licor de piquia, apos quarenta e dois dias de maceracao e quinze dias de
238  armazenamento.
Atributos Formulacgdes (xarope:extrato)

T1(2:1) T2 (1:1) T3 (1:2)
Cor 79,33% 80,78% 78,11%
Sabor 72,33% 77,44% 77,22%
Aroma 74,22% 81,33% 76,55%
Aparéncia 79,33% 80,22% 78,67%
Dogura 62,44% 72,11% 74,44%
Impressao Global 73% 77,78% 78,11%
239
240  Quanto a intengdo de compra (Tabela 03), somando as porcentagens “Eu, certamente,
241  compraria” e “eu, provavelmente, compraria”, que configuram uma avaliag¢do positiva,
242 os tratamentos 1, 2 e 3 apresentaram, respectivamente, 45,94%, 72,96% e 67,57%. Fica
243  evidente que o tratamento 2 apresentou maior intencdo de compra em relacdo aos demais
244  tratamentos. Marques et al. (2020), com licor com adi¢do de 400g de flores de jambu,
245  verificaram que 73,5% dos julgadores provavelmente ou certamente comprariam,
246  resultado proximo a avaliacdo obtida para T2, 72,96%, para o licor de piquia, enquanto
247  para o licor com 800g de flores de jambu, 85,7% dos provadores provavelmente ou
248  certamente comprariam o produto, resultado superior aos obtidos pelos 3 tratamentos de
249  licor de piquid. Porém, esses resultados sdo semelhantes aos obtidos por Oliveira et al.
250  (2019) com licor de graviola, onde havia 7 formulagdes com diferentes concentragfes de
251  polpa e xarope com diferentes teores de sélidos sollveis (47,37%; 65,79%; 57,79%;
252 68,42%; 68,42%; 71,06%; 73,69%), e por testar diferentes formulacGes, semelhante ao
253  presente estudo, obtiveram diferentes avaliacdes para a intencdo de compra.
254
255  Tabela 03 — Intencdo de compra para trés formulac@es de licor de piquid, apds quarenta
256 e dois dias de maceracao e quinze dias de armazenamento.

Intencdo de compra Formulages (xarope:extrato)

T1(2:1) T2 (1:1) T3 (1:2)
Eu, certamente, 27,02% 27,02% 29,73%
compraria
Eu, provalmente, 18,92% 45,94% 37,84%
compraria




16

Tenho ddvidas se 29,73% 16,22% 16,22%
compraria ou ndo

Eu, provavelmente, ndo 21,62% 10,81% 8,11%

compraria

Eu, certamente, ndo 2,7% 0% 8,11%

compraria

257

258  Quanto ao sabor alcoolico (Tabela 04), T1 foi descrito como baixo pela maioria, com
259  59,46%, enquanto T obteve maiores porcentagens entre baixo e alto, respectivamente
260  43,24% e 40,54%, e Tz foi caracterizado como alto pela maioria, com 40,54%. Estes
261  resultados estdo de acordo com as proporcdes xarope:extrato utilizadas neste trabalho, de
262 modo que o tratamento com maior propor¢do de extrato (tratamento 3) foi aquele
263  considerado com mais alto sabor alcodlico.

264

265  Tabela 04 - Andlise sensorial descritiva do sabor alcoolico para trés formulacéo de licor
266  de piquid, apos quarenta e dois dias de maceracgdo e quinze dias de armazenamento.

Sabor Alcodlico FormulagOes (xarope:extrato)

T1(2:1) T, (1:1) T3 (1:2)
Extremamente baixo 35,13% 13,51% 5,41%
Baixo 59,46% 43,24% 29,73%
Alto 2,70% 40,54% 48,67%
Muito alto 2,70% 2,70% 16,22%
267
268  Analises fisico-quimicas
269  Quanto ao pH (Tabela 05), verificou-se que T:1 (pH 4,48), T2 (pH 4,53) e Tz (pH 4,58)
270 ndo apresentaram diferenca estatistica. Licores com pH acido apresentam uma boa
271 conservacdo por ser um fator limitante para o crescimento de bactérias patogénicas e
272 deterioradoras (Franco e Landgraf, 1996). Os valores de pH observados neste estudo séo
273 semelhantes aos de Passos et al. (2013) com licor de misto de cenoura com laranja (pH
274  4,43). J4 os resultados verificados para sélidos soluveis variaram significativamente entre
275  os tratamentos 1, 2 e 3 (Tabela 05) apresentando, respectivamente, 43,07, 36,22 e 28,83
276  °Brix. Ribeiro et al. (2021), em licores de residuos de maracuja com diferentes teores
277  alcodlicos e diferentes teores de acUcar, obtiveram valores de sélidos soltveis variando
278  entre 24,6 e 43,8 °Brix, resultados proximos ao verificado neste estudo.
279  Com os dados de °Brix é possivel classificar os licores em seco (30 a 100 g de agucar por
280 litro de licor), fino ou doce (100 a 350 g/L), creme (mais de 350 g/L), encarchado ou
281  cristalizado (agUcar na proporgdo de saturagdo) de acordo com a Legislacdo Brasileira
282  (Brasil, 2009). Assim, T e T2 podem ser classificados como licor creme apresentando,
283  respectivamente, 430,71 e 362,18 g de acucar por litro de licor e T3 como licor fino ou
284  doce, com 288,31g/L. Os resultados para °Brix estdo de acordo com as propor¢oes
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285  utilizadas xarope:extrato em cada tratamento, de modo que a maior concentracdo de
286  xarope no licor resultou em maior °Brix.
287
288  Tabela 05 - Analises fisico-quimica para trés formulacgéo de licor de piquia, apds quarenta
289 e dois dias de maceracdo e quinze dias de armazenamento.
Formulacgdes (xarope:extrato)

T1(2:1) T, (1:1) T3 (1:2)
pH 4,48a + 0,015 4,53a + 0,023 4,58a + 0,015
Sélidos Soluveis 43,07a£ 0,72 36,22b + 0,70 28,83c £ 0,16
(Brix®)

290
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292
293
294
295
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314
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317
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319
320
321
322
323
324

Quanto ao teor alcodlico (v/v) T, T2 e T3 apresentaram, respectivamente, 18,9 + 0,26,
255 + 2,95 e 36,3 £ 2,04, valores médios para T1 e Tz acima do esperado, e que
necessitara de novos testes para confirmagao, ou ajustes na metodologia. De acordo com
Teixeira et al. (2012), a maioria dos licores industriais de frutas possui um teor alcoolico,
declarado em rotulo, entre 18 e 25 °GL.

De modo geral, o T2 obteve os melhores resultados de indice de aceitabilidade para todas
as caracteristicas avaliadas e intencdo de mercado, com excecdo de dogura e impressdo
global. Neste caso, obteve valores inferiores a T3, destacando-se pelo seu menor grau de
dogura em comparacdo a T1 e por seu sabor alcodlico menos intenso que o Ts. Por outro
lado, T3 apresentou avalia¢Oes favoraveis, préximos aos do Ta.

CONCLUSOES

As trés formulagdes do licor de piquid apresentam possibilidade de serem exploradas
comercialmente, ndo apresentando o sabor amargo do fruto, porém, o tratamento 1 deve
passar por ajustes de formulagéo para diminuir a sua dogura, enquanto tratamento 3 possui
resultados de aceitabilidade proximos aos do tratamento 2. O tratamento 2 utilizando
proporcdes iguais de extrato e xarope, € 0 mais promissor para a producgdo de licor de
piquid com os melhores resultados de aceitabilidade.
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RESUMO

O licor é uma bebida com graduacéo alcodlica de 15 a 54%, com percentual de agucar superior a 30g/L. E devido a
concorréncia, empresas elaboram estratégias para oferecer melhores produtos e servigos, sendo a pesquisa sobre o
consumidor um conhecimento necessario para esta finalidade. O objetivo deste estudo foi realizar analise de mercado
para licores de frutas no municipio de Santarém-PA, por meio do perfil do consumidor, de consumo, 0 comportamento
de compra de licores de frutas e estimativa de custo de producédo de um licor de piquia. Para tanto foi elaborado um
questiondrio online e os dados analisados através de estatistica descritiva. Observou-se no perfil do consumidor que a
maioria dos entrevistados eram do sexo feminino (52%), com idade predominante entre 18 e 28 anos (44%). Verificou-
se que a maior frequéncia de consumo é uma vez ao ano (28%) e uma vez ao més (28%). Sobre o comportamento de
compra, verificou-se que 48% compram licor uma vez por ano, destacando-se dificuldades para encontrar o produto,
estabelecimentos e o sabor desejado. Quanto ao valor de venda, estimou-se em R$23,72 para 500mL de licor de piquia.
Os consumidores de licores de frutas em Santarém-PA possuem baixa frequéncia de compra e de consumo do produto,
sugerindo relacdo com as dificuldades relatadas para encontrar o produto ou opgdes de sabores. O valor de venda pode
ser reduzido com levantamento adicional de fornecedores que oferecam matéria-prima mais barata.

Palavras-chaves: : licor; Amazonia; alimento; consumidor

ABSTRACT

The liqueur is a drink with an alcohol content of 15 to 54%, with a percentage of sugar above 30g/L. And due to
competition, companies develop strategies to offer better products and services, and consumer research is a necessary
knowledge for this purpose. The objective of this study was to carry out market analysis for fruit liqueurs in the city of
Santarém-PA, through the consumer profile, consumption, purchase behavior of fruit liqueurs and estimate of
production cost of a piquia liqueur. For this purpose, an online questionnaire was prepared and the data analyzed using
descriptive statistics. It was observed in the consumer profile that most respondents were female (52%), predominantly
aged between 18 and 28 years (44%). It was found that the highest frequency of consumption is once a year (28%) and
once a month (28%). Regarding purchasing behavior, it was found that 48% buy liqueur once a year, highlighting
difficulties in finding the product, establishments and the desired flavor. As for the sale value, it was estimated at
R$23.72 for 500mL of piquia liqueur. Consumers of fruit liqueurs in Santarém-PA have a low frequency of purchase

1 0 artigo apresentado foi redigido conforme as diretrizes de submissdo da revista Journal of Biotechnology
and Biodiversity. As normas indicadas para a redacdo de artigos pela revista entdo disponiveis no link:
https://sistemas.uft.edu.br/periodicos/index.php/JBB/about/submissions
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and consumption of the product, suggesting a relationship with reported difficulties in finding the product or flavor
options. The sale value can be reduced with additional survey of suppliers that offer cheaper raw material.

Key-words: liquor; Amazon; food; consumer

INTRODUCAO

O licor € uma bebida com graduacao alcodlica de 15 a 54%, em volume, a 20°C, com
percentual de agucar superior a 30 g/L (Brasil, 2009). Por ser considerada uma bebida
alcoolica digestiva, o licor € bastante consumido apos as refeigdes, tais como, o jantar
(Sebrae, 2012). Sendo consumido sozinho ou como ingrediente em coquetéis e receitas,
o licor € uma bebida bastante conhecida pela diversidade de cores e sabores, cujas técnicas
foram aperfeigoadas com o tempo, ganhando mercado (Silva et al., 2021).

Quanto ao mercado brasileiro, os licores demonstram crescimento de vendas nos Gltimos
anos, retendo um volume de vendas anuais por volta de 7 milhGes de litros, representando
cerca de 2,9% do mercado de bebidas alcodlicas (Sousa, 2015). Considerando a
importancia econdémica do licor, realizar andlise de mercado é de grande relevancia,
principalmente, quando se desenvolve um novo produto, tornando-o diferente de outros
e conhecendo o0s habitos de consumo.

Para Carvalho et al. (2008) o comportamento do consumidor, representa o conjunto de
atividades desenvolvidas por uma pessoa ou organizacdo desde que sente uma
necessidade até ao momento em que a satisfaz, pela compra de um bem e sua utilizacao
posterior. Mangas et al. (2016) salientam que para a consolidacdo de uma empresa em
um mercado consumidor, ha a necessidade de empregar novas estratégias de marketing
através do perfil de consumo em relagcdo a quando compram, 0 que compram, por que
compram, como compram, onde compram e quem compra.

A ideia de realizar andlise de mercado para licores de frutas no municipio de Santarém-
PA surgiu em funcdo do desenvolvimento, por nés, de um licor, de piquia (Caryocar
villosum (Aubl.) Pers.). Piquié é o fruto do piquiazeiro, arvore que pode atingir dimensdes
de 40 a 50 metros, e seu tronco pode medir até 2,5 metros de diametro, sua madeira
apresenta grande resisténcia, e devido a isso, sendo utilizada na industria naval, e seu
fruto pode ser consumido cozido com agua e sal (Shanley e Galvao, 2005). Apesar destas
aplicacdes, o uso do piquia para producdo de licores é inédita e ainda ndo explorada. O
licor elaborado por nés, além de inovador, apresenta caracteristicas sensoriais Unicas além
de ser um produto do extrativismo Amazonico. Possibilita o aproveitamento dos frutos
amargos, agregando valor a producdo regional e aumento na renda de pequenos
agricultores, considerando que o processamento € simples e com baixa exigéncia
tecnoldgica. Como se trata de um produto novo, consequentemente, sem producao e
comercializacdo de seu licor, justifica, pois, 0 presente estudo.

Obijetivou-se, portanto, realizar analise de mercado para licores de frutas, no municipio
de Santarém-PA, por meio do perfil do consumidor, de consumo, 0 comportamento de
compra e a estimativa do custo de producdo para um licor de piquié.

MATERIAL E METODOS

Elaboracéo e divulgacao dos questionarios

Para a analise de mercado foi elaborado um questionario online utilizando a plataforma
Google Forms, do Google®, sobre o perfil do consumidor, de consumo e o0
comportamento de compra de licores de frutas no municipio de Santarém-PA, Baixo
Amazonas. Entdo, realizou-se o levantamento das informacfes por meio das midias
sociais: Whatsapp, Facebook, Instagram, e-mail e o Sistema Integrado de Gestédo de
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Atividade Académicas (Sigaa) da Universidade Federal do Oeste do Para (Ufopa). O
questionario foi dividido em duas sessGes. Na primeira, foi verificado se o entrevistado
consumia bebidas alcodlicas e se apreciava licores de frutas. Em caso afirmativo, o
participante passava para a segunda sessdo com perguntas sobre o perfil do consumidor,
de compra e consumo de licores de frutas.

Anélise do perfil do consumidor, de consumo e comportamento de compra de licores
de frutas

O perfil do consumidor foi estruturado com questdes sobre a faixa etaria, 0 sexo, 0 nimero
de membros da familia na residéncia do entrevistado, ocupacéo, renda pessoal e familiar
mensal e grau de escolaridade.

Para o perfil de consumo foram questionados a frequéncia de consumo de licor e o
consumo do produto com algum outro alimento.

O perfil de compra foi caracterizado incluindo questdes sobre a quantidade, a frequéncia
e o local de compra de licor. Também foi verificada a motivacdo de compra do produto
(preco, qualidade, forma de pagamento, prazo de pagamento, atendimento), a forma de
pagamento, satisfacdo com o atendimento, garantia e dificuldade na compra do produto.

Custo de producao e comercializagéo do licor de piquia

Para o calculo do custo producdo e de venda seguiu-se 0 proposto por UOV (2014).
Primeiro, calculou-se o custo das matérias-primas béasicas da formulacdo (A) para
obtencdo de 10 litros de licor. Em seguida, os demais custos (B), por serem dificeis de
mensurar, como mdo-de-obra, combustivel, energia, transporte, gas e &gua foram
calculados como valor médio de 29% do valor das matérias-primas basicas (A) (UOV,
2014). O lucro (C) foi calculado como 30% do valor da soma entre os custos de matérias-
primas basicas (A) e os demais custos (B). O imposto sobre circulacdo de mercadorias e
servigos (ICMS) foi calculado em 18% sobre o total: A + B + C. O custo total foi obtido
da soma de todos os itens relacionados acima, ou seja: Custo Total = valor da matéria-
prima (A) + demais custos (B) + lucro (C) + ICMS (D). Entéo, foi estabelecido o preco
de venda por garrafa de 500 mL de licor de piquia (UOV, 2014).

Andlise de dados e estatistica
Para analise dos dados foi empregada a estatistica descritiva utilizando o software
Microsoft Office Excel 365.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos 99 entrevistados que preencheram a primeira sessao do questionario, 38 passaram
para a segunda sessao ao afirmarem que apreciavam licores de frutas. Destes, somente 25
residiam no municipio de Santarém-PA. Para este estudo, foram desconsideradas pessoas
que ndo apreciam licores de frutas e que sdo de localidades diferentes de Santarém-PA.

Analise do perfil do consumidor, de consumo e comportamento de compra de licores
de frutas em Santarém-PA

Sobre o perfil da populagdo que consome licores de frutas em Santarém, 52% eram do
sexo feminino e 48% do sexo masculino. Resultado semelhante foi verificado por
Rodrigues (2017) em seu estudo com bebidas alcoolicas e de licor de frutas em
Laranjeiras do Sul-PR, 51% dos participantes eram do sexo masculino e 49% eram do
sexo feminino. Diferente de Trigueiro et al. (2019), que analisando o consumo de cerveja
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artesanal, em Cuiaba-MT, verificaram que 65,5% eram homens e 34,5% mulheres. Pela
literatura consultada, poucos trabalhos foram realizados sobre perfil de mercado com
licores de frutas. Em fungéo disso, realizou-se comparagdes com dados de trabalhos
realizados com cerveja, por ser uma bebida conhecida popularmente. A faixa etaria
predominante foi de 18 a 28 anos (44%), seguida por 29 a 39 anos (28%), 40 a 50 anos
(24%) e 51 a 64 anos (4%), porém, ndo houve participantes com mais de 65 anos neste
trabalho (Figura 01). Resultados semelhantes foram verificados por Rezende (2019) com
cerveja artesanal, em que a faixa etaria predominante também foi entre 18 e 25 anos
(43,55%), seguida por 41 e 60 anos (45,16%). Corroborando também com o levantamento
do IBGE (2014) citado por Rezende (2019), sobre perfil de consumidores de bebida
alcdolica no Brasil, 0s quais estdo entre os 25 a 39 anos.

Figura 01 - Levantamento da faixa etaria dos consumidores de licores de frutas de
Santarém-PA, para 25 entrevistados (n= 25).

4% 0%
i |

m 18 a 28 anos

m 29 a 39 anos

40 a 50 anos
51 a 64 anos

Mais de 65
anos

Sobre o rendimento mensal individual, 40% dos participantes recebem até 2 salarios
minimos (R$ 2.090,00) (Figura 02a). Rezende (2019), em seu estudo sobre cerveja
artesanal, verificou que 16,13% recebiam até 1 salario minimo e 51,43% de 1 a 3 salarios
minimos, indicando que pessoas que recebem na faixa de 1 a 3 salarios minimos sdo os
qgue mais consomem bebidas alcoolicas. Em relacdo a renda familiar mensal, 48%
recebem até 3 salarios minimos (R$ 3.135,00) (Figura 02b), e 52% dos participantes
moram com mais 2 ou 3 pessoas ha mesma casa, € nenhum dos participantes mora sozinho
(Figura 3).

Figura 02 - Renda mensal individual (a) e mensal familiar (b) dos consumidores de licores
de frutas, em Santarém-PA, para 25 entrevistados (n= 25).
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184  Quanto ao grau de instrugdo (Figura 04), 48% estdo cursando ensino superior, 32%
185  possuem superior completo e 16% possuem o ensino médio completo e 4% estdo
186  cursando ou completaram o doutorado. 40% afirmaram sdo somente estudantes ao serem
187  questionados sobre ocupacdo. Trigueiro et al. (2019), com trabalho sobre cerveja
188  artesanal em Cuiaba-MT, verificaram que 51,2% possuem o0 ensino superior incompleto,
189  25% possuem o superior completo, 10,7% médio completo e 8,3% pos-graduacdo
190  completa, mostrando uma equivaléncia proporcional entre as escolaridades.

191

192  Figura 04 - Grau de instrucdo dos consumidores de licores de frutas para 25 entrevistados
193  em Santarém-PA (n= 25).
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Quanto ao perfil de consumo de licores de frutas por populares de Santarém-PA,
verificou-se que a maior frequéncia costuma ocorrer uma vez ao ano (28%), uma vez ao
més (28%) ou uma vez a cada 6 meses (24%), totalizando 80% das respostas (Figura 05a).
Isto indica que diferente de outras bebidas alcodlicas hd uma menor frequéncia de
consumo de licores em Santarém-PA, ao se comparar com bebidas populares como
cerveja, como Trigueiro et al. (2019) observa com cervejas artesanais em Cuiaba-MT,
onde 26,2% consomem de 1 a 2 vezes por semana, 23,8% a cada 15 dias e 27,4% no
minimo uma vez por més. Rodrigues (2017), em levantamento sobre o consumo de licores
de frutas em Laranjeiras do Sul-PR, também verificou baixa frequéncia de consumo de
licores de frutas. Segundo este autor, 32% consumiam licores quase nunca, 42%
consumia a cada 6 meses, 12% todo més e 2% toda semana. Quanto a quantidade de licor
consumida por vez, 40% dos entrevistados costumam beber entre 1 a 100 mL, 36% entre
251 a 500 mL, 16 % entre 100 a 250 mL e 8% entre 751 mL a 1 L (Figura 05b). A baixa
quantidade consumida pode se dever ao fato licor ser uma bebida de alto teor alcoolico
(15 a 54° GL) (Brasil, 2009), se tornando uma bebida de apreciagdo de sabores em
comparacao a bebidas de teores alcoolicos mais baixos em que se pode beber em maiores
quantidades. Sobre o consumo de licor com acompanhamento, 88% dos participantes o
consomem puro, 0s outros 12% afirmam consumir em conjunto com salgadinho, queijo,
bolo, outros petiscos e jantar, mostrando que os consumidores tém uma maior preferéncia
pelo consumo da bebida de forma isolada.

Figura 05 - Frequéncia (a) e quantidade de licor de frutas consumido (b) pelos 25
entrevistados em Santarem-PA (n= 25).
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No que se refere a compra de licores, 48% dos consumidores afirmaram que compram
licor somente uma vez por ano, 24% compram a cada 2 ou 3 vezes por més e 20%
compram 1 vez a cada seis meses (Figura 6). Rodrigues (2017) em sua analise
mercadoldgica de bebidas alcéolicas e licores de frutas, verificou que 39% dos
participantes compram bebidas todo més, 36% toda semana, 12% apenas em ocasifes
especiais e 6% a cada 6 meses. E foi verificado que a quantidade de licor de frutas
comprado foi de 1 litro por 52% dos consumidores a cada compra (Figura 7). Dentre 0s
locais de compras mencionados pelos consumidores entrevistados estdo lojas de
conveniéncias e supermercados de Santarém-PA - especificamente o supermercado
Atacadéo e CR Supermercado — Turiano Meira, Mercaddo 2000, Deveras Amazonia - em
viagens e aeroportos e diretamente com produtores. Sobre o preco do litro, 20% dos
consumidores entrevistados compram o litro do licor de frutas por R$ 30,00, 12%
compram por R$ 20,00 e outros 12% compram por R$ 40,00 (Figura 8), esta variacao de
preco pode ser outro fator para o baixo consumo desta bebida.

Figura 6 - Frequéncia de compra de licor de frutas pelos consumidores entrevistados (n=
25).
® 1 vez ao ano

m 1 vez a cada 6 meses
m 1 vez acada 2 ou 3 meses
=1 vez a0 més
2 a 3 vezes a0 més
4 a 6 vezes a0 més

7 a9 vezes ao més

10 ou mais vezes a0 meés

Figura 7 - Quantidade licor de frutas adquirido por vez pelos consumidores entrevistados
(n=25).
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Figura 8 - Precos do litro de licor de frutas que os consumidores entrevistados costumam

comprar (n= 25).

m R$ 20,00
m R$ 25,00
= R$ 30,00
= R$ 35,00
= R$ 40,00
R$ 50,00
R$ 100,00
Valores superiores a R$ 100,00

N&o souberam responder

Quanto a motivacdo da compra, 88% dos consumidores entrevistados afirmam que
compram devido a qualidade do produto, 8% devido ao preco, e 4% devido ao
atendimento da empresa (Figura 9). Segundo Pinheiro et al (2011), o aumento da
exigéncia de qualidade por parte do consumidor pode ser refletido, sobretudo, no que diz
respeito aos aspectos de seguranca dos alimentos, dentre 0s quais, 0S parametros de

higiene.

Figura 9 - Motivagdes dos consumidores entrevistados que levam a comprar licores de

frutas (n= 25).

27



257
258

259
260
261
262
263
264
265

267
268
269
270
271
272
273
274
275
276
277
278
279
280
281
282

m Preco

= A qualidade do
produto

m Forma de
pagamento

O prazo de
pagamento

O atendimento da
empresa

Quanto a forma de pagamento, 68% das participantes pagam em dinheiro, 20% com
cartdo de crédito e 12% com cartdo de débito (Figura 10a). O atendimento oferecido nos
locais de compras foi classificado pelos consumidores como bom (44%) e indiferente
(36%) (Figura 10Db).

Figura 10 - Formas de pagamento utilizada pelos consumidores (a) e atendimento
oferecido aos consumidores (b) ao comprar licor de frutas (n= 25).

m ® Dinheiro B

Sobre a garantia do produto pelos locais de venda, 56% dos participantes concordaram
que ndo é oferecida ao consumidor. De modo semelhante, 56% dos consumidores
encontram dificuldade para compra de licores de frutas em Santarém-PA. Quando
solicitados para descrever as dificuldades encontradas para a compra de licores de frutas
em Santarém-PA, os entrevistados destacaram, dificuldades para encontrar o produto e
locais de venda, distancia da residéncia ao local de venda, pouca divulgagdo sobre a
disponibilidade do produto, poucos locais de venda, poucas opc¢des de sabores ou
dificuldade de encontrar o saber desejado.

Custo de producao e comercializagéo do licor de piquia

O custo para producdo e venda de dez litros de licor de piquia é apresentado na Tabela 1.
Para tanto, sdo necessarias as seguintes matérias-primas: frutos, alcool, agucar e garrafas
para 0 armazenamento. Os frutos de piquia sdo comercializados em feiras de Santarém-
PA por R$ 1,0 a unidade. Para cada litro de licor sdo necessarios cinco pirénios de piquias,
popularmente conhecido como caroco juntamente com a polpa. A cachaca vendida no
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283  atacado é de R$ 87,70, caixa com 12 garrafas de 965 mL. O quilo do agucar refinado
284  utilizado neste estudo é R$ 3,19. A Tabela 02 apresenta os valores para producéo e venda
285  de 500 ml de licor de piquia.

286
287  Tabela 01 - Calculos do custo de producdo e venda de 10 litros de licor de piquié.
Materias- Quantidade Preco
primas basicas
(A)

Frutos de 50 unidades R$ 50,00
Piquia
Aclcar 5 quilos R$ 15,95
refinado
Cachaca 5 litros R$ 37,87
Garrafas de 500 | 20 unidades R$ 135,84
mL
Total R$ 239,66
Outros custos
(29%) (B)
239,66 * 0,29= R$ 69,51
Lucro (30%)
(©€)
239,66 + R$ 309,17
69,51=
309,17 * 0,3= R$ 92,76
ICMS (18%)
(D)
239,66 + 69,51 R$ 401,93
+92,76=
401,93 * 0,18= R$ 72,35
Custo total
239,66 + 69,51 R$ 474,28
+92,76 +
72,35=

288

289  Tabela 02 — Custo total para producéao e venda de 500 ml de licor de piquia.
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Valores — (500 ml de
licor)

Matérias-primas (A) R$ 11,98
Outros custos (B) R$ 3,48
Lucro (C) R$ 4,64
ICMS (D) R$ 3,62
Total R$ 23,72

O valor para venda de R$23,72 de 500 mL de licor de piquia € menor que o descrito por
Almeida e Gherardi (2018) para licor de goiaba, onde o valor de venda foi definido em
R$ 28,38 para 400mL de licor, porém, é maior que o valor pago por pelo menos 40% dos
consumidores de licores de frutas em Santaréem-PA (Figura 8). O que sugere a
necessidade de busca por matérias-primas com precos menores e levantamento de
fornecedores, buscando reducdo dos custos e do preco do produto final. Além disso, a
cachaca utilizada neste estudo foi adquirida em supermercado local, da marca 51. A
aquisicdo de maiores quantidades e diretamente do produtor pode reduzir os custos. Pode-
se dizer o mesmo para o agucar refinado. Quanto aos frutos do piquid, produto tipicamente
do agroextrativismo amazonico, poderia ser incentivada a coleta sustentavel e negociacao
direta com os produtores.

CONCLUSOES

Os consumidores de licores de frutas em Santarém-PA sdo adultos com faixa etaria entre
18 e 50 anos, com baixa frequéncia de compra e de consumo do produto, sugerindo
relagdo com as dificuldades relatadas como para encontrar o produto ou opgdes de
sabores. O custo de producdo e comercializacdo do licor de piquia podem ser reduzidos,
sendo necessaria aquisicao matérias-primas diretamente com fornecedores.
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APENCIDE A - TERMO DE ESCLARECIMENTO

TERMO DE ESCLARECIMENTO

Prezado Senhor (a),

Vocé esta convidado a integrar um grupo de pessoas, em idade adulta, para contribuir no
desenvolvimento do projeto de pesquisa que tem por titulo: “Produgdo, caracterizagdo e aceitabilidade
de licor de frutos de piquia (Caryocar villosum) (Aubl.) Pers.) da regido de Santarém-PA”. O objetivo
deste estudo é elaborar um licor de pequié e realizar analise de degustacdo. Sua atividade consistird em
realizar degustacdes de licores de piquia preparado por metodologias distintas e dar sua opinido,
preenchendo uma ficha apropriada. Suas respostas serdo utilizadas para avaliar a aceitacdo do produto.
Serd realizada apenas uma sessdo, onde serdo apresentadas 03 (trés) amostras. Sera dado um intervalo
de prova entre uma amostra e outra. Cada amostra sera servida na quantidade méaxima de 6 mL. Caso
ndo saiba alguma pergunta ou Ihe provoque constrangimento, vocé tem liberdade de ndo responder.
Nesta pesquisa ndo seré realizado nenhum procedimento que Ihe traga qualquer desconforto ou risco a
sua vida. Deixamos claro que todos os dados fornecidos sdo confidenciais, sendo totalmente garantidos
o sigilo das informagfes e sua privacidade. Sua participagdo no estudo é muito importante, pois
possibilitara elaborar um licor de piquia como alternativa para o aproveitamento da polpa de frutos de
piquia, que apresentam sabor amargo, agregando valor a producdo regional, considerando que o
processamento é simples e com baixa exigéncia tecnolédgica. Caso, em qualquer momento, vocé nao
deseje realizar alguma atividade, ou prefira cancelar seu consentimento, podera fazé-lo, sem qualquer
prejuizo ou penalizacéo sendo todo material anotado devolvido. As informag@es obtidas serdo utilizadas
somente nesta pesquisa, guardadas pelos pesquisadores por cinco anos e depois destruidas. Os resultados
poderdo ser apresentados em eventos cientificos ou outro meio de comunicagdo e publicados em
revistas. Este trabalho sera realizado com recursos dos pesquisadores e da Universidade Federal do
Oeste do Para (UFOPA). Se vocé tiver duvidas e desejar esclarecimentos sobre a pesquisa podera a
gualquer momento entrar em contato com o0s pesquisadores responsaveis, com os orientandos ou com o
CEP (Comité de Etica em Pesquisa). O plano de trabalho sera desenvolvido pela académica do curso de
Biotecnologia e Bolsista de Iniciagdo em Desenvolvimento Tecnologico e Inovagdo (Pibiti) “Carolina
de Sousa Duo”, sendo orientada pelos professores Dr. Elcio Meira da Fonseca Janior e Profa. Dra.
Fabrizia Sayuri Otani. Ambos fardo todo o acompanhamento e assisténcia nas etapas de degustagdes.
Toda e qualquer informac&o sobre o projeto, o desenvolvimento da pesquisa e metodologia empregada
serdo previamente apresentados a todos os participantes e serdo transmitidos durante o periodo de

duracdo da pesquisa.

A SUA PARTICIPACAO NO PROJETO TEM CARATER VOLUNTARIO E NAO LHE
TRARA NENHUM TIPO DE ONUS, REMUNERACAO OU BENEFICIO
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APENDICE B — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE, APOS
ESCLARECIMENTO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRO, APOS ESCLARECIMENTO

Eu declaro que li e/ou ouvi

0 esclarecimento acima e compreendi as informacdes que me foram explicadas sobre a pesquisa.

Conversei com (coordenador/pesquisador) do

projeto sobre minha decisdo em participar, ficando claros para mim, quais sdo 0s objetivos da
pesquisa, a forma como vou participar os riscos e beneficios e as garantias de confidencialidade e de
esclarecimento permanente. Ficou claro também, que a minha participacdo ndo tem despesas nem
receberei nenhum tipo de pagamento, podendo retirar 0 meu consentimento a qualquer momento, sem
penalidades ou prejuizos. Concordo voluntariamente participar desse estudo assinando este

documento em todas as paginas junto com os pesquisadores responsaveis.

Santarém, ........... T Lo,
RG.:
Assinatura do voluntario
RG.:
Assinatura do pesquisador responsavel
RG.:

Assinatura do pesquisador responsavel
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APENDICE C - FORMULARIO DE SELECAO E RECRUTAMENTO DE
PROVADORES PARA ANALISE SENSORIAL
Formulario para a selecéo e recrutamento de provadores para a analise sensorial

Por favor, complete o questionario com todas as informacdes solicitadas, sabendo-se que
serdo mantidas confidenciais.

Nome: Nascimento: /[
Telefone: () e-mail: sexo: () feminino ( )
masculino

Assinale abaixo quais bebidas que aprecia:

1 Cerveja 1Vodca 1 Champagne JRum O Licor 1 Sidra 0
Vinho 1 Cachaca O Uisque [ Gim O
Outras:

Vocé gosta de beber licor?
11 Sim [J Néo

Vocé tem alguma restricdo de salde que impossibilite ou torne nao recomendado o
consumo de bebidas alcodlicas?

[ Sim [J Nao

Qual?

Vocé esta fazendo uso de algum medicamento?
11Sim [J Néo
Qual?

Vocé esta seguindo alguma dieta especial?
71Sim [ Néo

Qual?
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APENDICE D - FICHA DE ANALISE SENSORIAL PARA O TESTE DE
ACEITACAO
Nome: Data: [/

Sexo: M () F( ) Formagéo: ensino fundamental ( ) ensino médio ( ) graduacdo ( ) mestrado ( )
doutorado

Namero da Amostra:

Por favor, avalie a amostra de Licor de Piquia utilizando a escala abaixo para cada um dos atributos
apresentados, marcando com um X a op¢do da escala que melhor reflita o seu julgamento.

Teste de aceitacdo Cor Sabor Aroma Aparéncia Dogura Impresséo global
1- Gostei extremamente () )y () () () ()
2- Gostei muito () ) ) () () ()
3- Gostei moderadamente ()Y ()Y () () () ()
4- Gostei ligeiramente () () () () () ()
5- Indiferente () ) () () () ()
6- Desgostei ligeiramente () )y () () () ()
7- Desgostei moderadamente () () () () () ()
8- Desgostei muito () )y () () () ()
9- Desgostei extremamente () )Y () () () ()

Se esta amostra estivesse disponivel no Sabor alcodlico

mercado, qual seria sua atitude de compra? .
() Extremamente baixo

() Eu, certamente, compraria.

_ () Baixo
() Euy, provav_elmente, comp-rarla. ( ) Alto
(' ) Tenho duvida se compraria ou néo. () Muito alto

() Eu, provavelmente, ndo compraria.
() Eu, certamente, ndo compraria.
Comentarios:

Namero da Amostra:

Teste de aceitacéo Cor Sabor Aroma Aparéncia Dogura Impressao global
10- Gostei extremamente () () () () () ()
11- Gostei muito ()Y () () () () ()
12- Gostei moderadamente () )y () () () ()
13- Gostei ligeiramente () () () () () ()
14- Indiferente () () ) () () ()
15- Desgostei ligeiramente () )y () () () ()
16- Desgostei moderadamente () () () () () ()
17- Desgostei muito () ()Y () () () ()
18- Desgostei extremamente () () () () () ()
Se esta amostra estivesse disponivel no
mercado, qual seria sua atitude de compra? Sabor alcodlico
() Eu, certamente, compraria. () Extremamente baixo
( ) Eu, provavelmente, compraria. ( ) Baixo
() Tenho ddvida se compraria ou no. ( )Alo
( ) Eu, provavelmente, ndo compraria. () Muito alto

() Eu, certamente, ndo compraria.

Comentarios:
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Ndamero da Amostra:

Teste de aceitacéo Cor Sabor Aroma Aparéncia Dogura Impresséo global
19- Gostei extremamente () () () () () ()
20- Gostei muito () )y () () () ()
21- Gostei moderadamente () )Y () () () ()
22- Gostei ligeiramente () ()Y () () () ()
23- Indiferente ()Y )y () () () ()
24- Desgostei ligeiramente () () () () () ()
25- Desgostei moderadamente () () () () () ()
26- Desgostei muito () () () () () ()
27- Desgostei extremamente () )y () () () ()
Se esta amostra estivesse disponivel no
mercado, qual seria sua atitude de compra? Sabor alcoolico
( ) Eu, certamente, compraria. (') Extremamente baixo
() Eu, provavelmente, compraria. ( ) Baixo
() Tenho ddvida se compraria ou no. ( )Alto
( ) Eu, provavelmente, ndo compraria. () Muito alto

() Eu, certamente, ndo compraria.

Comentarios:
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APENCIDE E - QUESTIONARIO SOBRE O PERFIL DO CONSUMIDOR, DE
CONSUMO E COMPORTAMENTO DE COMPRA DE LICORES DE FRUTAS NO
MUNICIPIO DE SANTAREM-PA

Convidamos vocé a participar da nossa pesquisa que tem o objetivo de analisar o perfil do
consumidor, de consumo e o comportamento de compra de licores de frutas no municipio de
Santarem-PA. Esta pesquisa faz parte do plano de trabalho da bolsista em desenvolvimento
tecnoldgico e inovacao e académica do curso de Biotecnologia da UFOPA, Carolina de Sousa
Duo, orientada pelo Prof. Elcio Meira da Fonseca Junior.

Sua participacdo é andnima e sera muito importante para a concretizagao desta pesquisa.

Ao preencher este questionario, vocé concorda que os dados aqui obtidos poderdo ser usados
para fins de pesquisa.

Se vocé assinalou que aprecia Licor de frutas, pedimos clicar em continuar. Se néo, clique em
finalizar uma vez que as demais perguntas estdo relacionadas ao perfil do consumidor, de
consumo e de comportamento de compra de licores de frutas.

Qual quantidade costuma comprar do produto (licor)? (Expresse o valor em litros ou
mililitros)

Com que frequéncia vocé compra este tipo de produto (licor)?

( )lvezaoano ( )lvezacada6meses ( )1lvezacada2ou3meses ( )1vezao
més ( )2a3vezesaomés ( )4a6vezesaomés ( )6a9vezesaomés ( )10ou
mais vezes a0 més

Onde costuma comprar este tipo de produto (licor)? (Nome do local de comercializacéo,
cidade e bairro)

Que preco vocé paga atualmente por este tipo de produto (licor)? (Especifique a quantidade,
ex.: 15 reais por 250 ml)

O que leva vocé comprar este tipo de produto (licor)?

( )Preco ( ) A qualidade do produto ( ) Forma de pagamento (dinheiro ou cartdo)
( ) O prazo de pagamento () O atendimento da empresa

Que forma de pagamento vocé usa para a compra deste tipo de produto (licor)?

( ) Dinheiro ( ) Cartdo de débito ( ) Cartdo de crédito
( ) Outro, se sim, qual?

Como é o atendimento oferecido ao comprar este tipo de produto?
( )Péssimo ( )Ruim ( ) Indiferente ( )Bom ( ) Otimo

Hé& alguma garantia oferecida? (ex.: qualidade, baixo preco, etc.)

Vocé encontra alguma dificuldade na compra deste tipo de produto (licor)?

( )Sim ( )Néo



Se vocé respondeu “sim” a pergunta anterior, quais sdo as dificuldades para a compra do
produto (licor)? (No caso de vocé ter respondido “ndo”, digite “ndo encontro dificuldade”.

Qual a quantidade vocé costuma beber do produto (licor) por vez? (Expresse o valor em litros
ou mililitros)

Com que frequéncia vocé costuma beber este tipo de produto (licor)?

( )lvezaoano ( )lvezacada6meses ( )lvezaomés ( )2a3vezesao més
( )4a6vezesaomés ( )6a9vezesaomés ( ) 10 ou mais vezesaomés ( ) Uma vez
ao dia

Costuma beber o produto (licor) com algum alimento?
() sim () ndo. Se sim, qual?

Idade ( )18a28anos ( )29a39anos ( )40a50anos ( )5la64anos ( ) Mais
de 65 anos

Sexo () Masculino () Feminino

Membros da familia na mesma casa que vocé ( ) 0 pessoas ( ) 1pessoa ( )2 a3 pessoas
( )4a5pessoas ( )6 oumais pessoas

Ocupacédo

Renda pessoal mensal () Até 2 salérios minimos () 3 a 5 salarios minimos
( ) 6al0salarios minimos () Acima de 10 salarios minimos () Sem renda

Renda familiar mensal () Até 3 salarios minimos ( ) 4 a6 salarios minimo ( )7all
salarios minimos () Acima de 11 salarios minimos

Escolaridade ( ) Ensino fundamental ( ) Ensino médio ( )Ensino Superior em
andamento () Ensino Superior Completo ( )Mestrado em andamento/Completo
( )Doutorado em andamento/Completo

Estado/Cidade/Bairro
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Todos os autores estdo cientes e de acordo com a submissdo na JBB e efetivamente participaram
da elaboracdo e desenvolvimento do manuscrito.

Diretrizes para Autores

Preparacao de artigos para JBB

Somente serdo recebidas as submiss@es pelo portal da revista (Website JBB).

O cadastro devera ser preenchido apenas pelo autor correspondente que se responsabilizara pelo
artigo e envio das informacdes, em nome dos demais autores. S6 serdo aceitos trabalhos depois de
revistos e aprovados pela Comissao Editorial, e que nao foram publicados ou submetidos em
publicacdo em outro veiculo. Todo o processo de submissdo e publicacdo é gratuito e em nenhuma

fase existe a cobranca de valores.

ACESSAR O MODELO DE ARTIGO PARA SUBMISSAO: CLIQUE AQUI

Composigdo sequencial do artigo (acesse aqui o Template)

* Titulo em portugués ou espanhol: no maximo com 15 palavras, em que apenas a primeira
letra da primeira palavra deve ser mailscula (Time New Roman, Tamanho: 14, negrito)

* Titulo em inglés no maximo com 15 palavras, ressaltando-se que sé a primeira letra da
primeira palavra deve ser mailUscula (Time New Roman, Tamanho: 14, negrito)

* Dados dos autores (com nome completo de cada autor, institui¢do, e-mail e ORCID), os
artigos deverao ser compostos por, no maximo, 7 (sete) autores; (Time New Roman,
Tamanho: 12, normal)

* Resumo: no maximo com 250 palavras (Time New Roman, Tamanho: 9, normal, justificado)

* Palavras-chave: no minimo trés e no maximo cinco, nao constantes no Titulo (Time New
Roman, Tamanho: 9, normal, justificado)

* Abstract: no maximo com 250 palavras (Time New Roman, Tamanho: 9, normal, justificado)

* Key words: no minimo trés e no maximo cinco, ndo constantes no Titulo (Time New Roman,
Tamanho: 9, normal, justificado)

¢ Introducgdo: destacar a relevancia do artigo, inclusive através de revisdo de literatura (Time
New Roman, Tamanho: 12, normal, justificado - somente o titulo (Introdug¢éo) em negrito e todo
em letra maiuscula)

* Material e Métodos (Time New Roman, Tamanho: 12, normal, justificado - somente o titulo
(Material e Métodos) em negrito e todo em letra maiuscula)

¢ Resultados e Discussao (Time New Roman, Tamanho: 12, normal, justificado - somente o titulo
(Resultados e Discusséo) em negrito e todo em letra maiuscula)
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* Conclusdes devem ser escritas de forma sucinta, isto é, sem comentarios nem explicagdes
adicionais, baseando-se nos objetivos da pesquisa (Time New Roman, Tamanho: 12, normal,
Jjustificado - somente o titulo (Conclusées) em negrito e todo em letra maiuscula)

* Agradecimentos (facultativo) (Time New Roman, Tamanho: 12, normal, justificado - somente o
titulo (Conclusées) em negrito e todo em letra maiuscula)

* Referéncias bibliograficas (Time New Roman, Tamanho: 12, normal, justificado - somente o
titulo (Conclusdes) em negrito e todo em letra maiuscula)

Exemplos:
Artigo

Perini VBM, Castro HG, Santos GR, Chagas Jdnior AF, Cardoso DP, Aguiar RWS et al. Effect of vegetal
extract in the inhibition of mycelial growth of Pyricularia grisea.Journal of Biotechnology and
Biodiversity, v. 4, n. 1, p. 70-77, 2013.

Artigo com DOI (obrigatério apresentar o DOI caso o artigo possua)

Giongo M, Koehler H, Viola M, Bastos P, Santos A, Santopuoli G. Estimativa da altura da base das
copas com o uso de dados laser scanning aerotransportado (LiDAR). Journal of Biotechnology and
Biodiversity, v. 3, n. 3, p 48-57, 2012. https://doi.org/10.20873/jbb.uft.cemaf.v3n3.giongo

Livro

Ribeiro Janior JI, Melo ALP. Guia Pratico para utilizacdo do SAEG. Vigosa: UFV, 287p. 2008.

Tese/Dissertacdo

Lima FF. Bacillus subtilis e niveis de nitrogénio sobre o desenvolvimento e a produtividade do milho.

Ano de obtengdo: 2010. 52 p. Dissertacao (Mestrado em Agronomia) - Universidade Federal do
Piaui, Teresina.

Observacgdo: Quando o artigo for escrito em inglés, o titulo, resumo e palavras-chave deverdo

também constar, respectivamente, em portugués ou espanhol, mas com a sequéncia alterada,
vindo primeiro no idioma principal.

Edicao do texto

1. Idioma: Portugués, Inglés e Espanhol
2. Editor de texto: Word for Windows;

3. Texto: Time New Roman (tamanho e demais formatacdes descristas acima e no template da
revista)

4. Espagamento: simples
5. Pagina: Papel A4, orientagdo retrato, margens superior e inferior de 3 cm, e esquerda e

direita de 3,0 cm, de 7 a 12 paginas para artigos ou comunicados técnicos / 12 a 20 paginas
para artigos de revisao;
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6. As grandezas devem ser expressas no SI (Sistema Internacional) e a terminologia cientifica
deve seguir as conven¢des internacionais de cada area em questéo;

Tabelas e Figuras (graficos, mapas, imagens, fotografias, desenhos)

Titulos de tabelas e figuras deverdo ser escritos em fonte Times New Roman - As tabelas e figuras
devem apresentar larguras de 9 ou 18 cm e ser inseridas logo abaixo do paragrafo onde foram

citadas pela primeira vez.

Exemplos de citagdes no texto

1. Quando a citagdo possuir apenas um autor: ... Silva (2019) ou ... (Silva, 2019).
2. Quando possuir dois autores: ... Cardoso e Silva (2007), ou ... (Cardoso e Silva, 2007).
3. Quando possuir mais de dois autores: Silva et al. (2007), ou (Silva et al., 2007).

Composicdo sequencial de revisdo ou comunicado técnico:

NAO serdo mais aceitos revisées ou comunicados técnicos, a partir de 01 de janeiro de 2021.
Somente serdo aceitos , artigos de revisdo e comunicados técnicos, convidados pelo Comité

Editorial da BB ou previamente aprovados apés envio de email.

* Titulo em portugués ou espanhol: no maximo com 15 palavras, em que apenas a primeira
letra da primeira palavra deve ser maiuscula (Time New Roman, Tamanho: 14, negrito)

* Titulo em inglés no maximo com 15 palavras, ressaltando-se que s6 a primeira letra da
primeira palavra deve ser maitscula (Time New Roman, Tamanho: 14, negrito)

* Dados dos autores (com nome completo de cada autor, instituicao, e-mail e ORCID), os
artigos deverdo ser compostos por, no maximo, 7 (sete) autores; (Time New Roman,
Tamanho: 12, normal)

* Resumo: no maximo com 250 palavras (Time New Roman, Tamanho: 9, normal, justificado)

* Palavras-chave: no minimo trés e no maximo cinco, ndo constantes no Titulo (Time New
Roman, Tamanho: 9, normal, justificado)

* Abstract: no maximo com 250 palavras (Time New Roman, Tamanho: 9, normal, justificado)

* Key words: no minimo trés e no maximo cinco, ndo constantes no Titulo (Time New Roman,
Tamanho: 9, normal, justificado)

* Introducdo: destacar a relevancia do artigo, inclusive através de revisao de literatura (Time
New Roman, Tamanho: 12, normal, justificado - somente o titulo (Introduc@o) em negrito e todo
em letra maiuscula)

* 0 nome dos demais titulos serdo definidos pelos autores (Time New Roman, Tamanho: 12,
normal, justificado - somente o titulo (Material e Métodos) em negrito e todo em letra maiuscula)

* Conclusdes devem ser escritas de forma sucinta, isto & sem comentérios nem explicagdes
adicionais, baseando-se nos objetivos da pesquisa (Time New Roman, Tamanho: 12, normal,
Jjustificado - somente o titulo (Conclusdes) em negrito e todo em letra maiuscula)

* Agradecimentos (facultativo) (Time New Roman, Tamanho: 12, normal, justificado - somente o
titulo (Conclusées) em negrito e todo em letra maiuscula)

* Referéncias bibliograficas (Time New Roman, Tamanho: 12, normal, justificado - somente o

titulo (Conclusées) em negrito e todo em letra maiuscula)

O autor pode se comunicar com a Revista por meio do e-mail: job@uft.edu.br
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Declaragdo de Direito Autoral

Copyright (c) 2021 - Journal of Biotechnology and Biodiversity

Este obra esta licenciado com uma Licenga Creative Commons Atribuicdo 4.0 Internacional.

Autores que publicam nesta revista concordam com os seguintes termos:

Autores mantém os direitos autorais e concedem a revista o direito de primeira publicagao, com o
trabalho simultaneamente licenciado sob a Licenca Creative Commons Attribution (CC BY 4.0 no

link http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/) que permite o compartilhamento do trabalho
com reconhecimento da autoria e publicacdo inicial nesta revista.

Autores tém autorizagao para assumir contratos adicionais separadamente, para distribuicdo nao
exclusiva da versao do trabalho publicada nesta revista (ex.: publicar em repositério institucional ou
como capitulo de livro), com reconhecimento de autoria e publicacao inicial nesta revista.

Autores t&m permissao e sdo estimulados a publicar e distribuir seu trabalho online (ex.: em
repositorios institucionais ou na sua pagina pessoal) a qualguer momento antes ou durante o
processo editorial, ja que isso pode gerar altera¢des produtivas, bem como aumentar o impacto e a
citagdo do trabalho publicado (disponibilizado em O Efeito do Acesso Livre no

link http://opcit.eprints.org/oacitation-biblio.html).

Politica de Privacidade

Declaracao de privacidade

Os nomes e enderecos informados nesta revista serdo usados exclusivamente para 0s servigos
prestados por esta publicacdo, ndo sendo disponibilizados para outras finalidades ou a terceiros.
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Enviar Submissao
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Este obra esta licenciado com uma Licenga Creative Commons Atribuicdo 4.0 Internacional.
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