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RESUMO

A cachaca é uma bebida destilada feita a partir da cana-de-acucar,
produzida exclusivamente no Brasil e apreciada no mundo todo. O
crescimento da producao e a valorizacdao da cachaca nos mercados
interno e externo tém direcionado a producdo da bebida no Brasil com
foco na sua qualidade e valor agregado, buscando obter reconhecimento
internacional e aumentar as exportacdes. Nesse sentido, a regiao de
Salinas recebe destaque por possuir Indicacao Geografica de Origem do
produto em questdao. Objetivou-se, com este estudo, avaliar as
caracteristicas sensoriais por meio da Andlise Descritiva Quantitativa 24
amostras de cachaca artesanal ndao envelhecida utilizando analise de
componentes principais (ACP) e rede neural de Kohonen. Os atributos (23)
foram divididos entre aroma (11) e sabor (12). A PCA nao apresentou boa
diferenciacao de amostras, por outro lado, usando a rede neural de
Kohonen foi possivel agrupar as amostras de acordo com suas
caracteristicas de aroma e sabor em 9 e 10 grupos distintos,
respectivamente. Um numero reduzido de descritores poderia ser usado
para descrever o sabor das amostras de cachaca (alcool, acido, doce,
amargo, citrico, alcatrdo e queimado), pois existem correlacdes
significativas (R> 0,70, p <0,05) entre eles com frutado, bagaco, caldo de
cana fermentado e descritores adstringentes. Essa diminuicdao nos
numeros dos descritores poderia ser capaz de reduzir a carga de trabalho
dos julgadores sem prejuizo para a caracterizacdo sensorial da amostra. O
estudo é relevante por promover da determinacao do perfil sensorial da
cachaca artesanal ndo envelhecida da regido de Salinas o que poderd ser
atil na diferenciacdo do produto a fim de evitar fraudes e falsificacdes.
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