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RESUMO 
 

Bebida alcoólica é toda bebida que tenha em sua composição etanol, proveniente da 
fermentação de açúcares contidos em frutas, grãos e caules, podem ser 
classificadas como fermentadas, destiladas ou compostas. Os alimentos 
termogênicos são aqueles que apresentam maior dificuldade em serem digeridos 
pelo organismo, uma vez que induzem o metabolismo a trabalhar em ritmo 
acelerado, gastando assim, mais calorias. O efeito térmico dos alimentos representa 
cerca de 10% do gasto energético diário total. De acordo com a Portaria nº 64 
entende-se por fermentado de fruta a bebida com graduação alcoólica de quatro a 
quatorze por cento em volume, a vinte graus Celsius, adquirido pela fermentação 
alcoólica do mosto de fruta sã, fresca e madura de uma única espécie, do respectivo 
suco integral ou concentrado, ou polpa, que poderá nestes casos, ser adicionado de 
açúcares, para adoçamento, de água e de outros aditivos definidos para cada tipo de 
fruta. O objetivo do trabalho foi elaborar um fermentado termogênico à base de 
cajuína e pimenta dedo-de-moça (Capsicum baccatum var. pendulum). As matérias 
primas: cajuína, pimenta, açúcar refinado, gelatina e fermento, necessárias para a 
produção do fermentado termogênico foram adquiridos no mercado local da cidade 
de Teresina – PI, armazenados sob refrigeração e encaminhadas ao Laboratório de 
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal do Instituto Federal de Educação, 
Ciência e Tecnologia do Piauí – IFPI, campus Teresina central, onde foram mantidas 
sob refrigeração até o momento do processamento e das análises. Foram 
elaboradas quatro formulações do fermentado termogênico de cajuína com pimenta, 
com as seguintes concentrações: 0; 1,5; 2,5 e 3,5% de extrato de pimenta dedo-de-
moça. Os fermentados foram avaliados quanto à presença de micro-organismo, 
coliformes a 45 °C e bolores e leveduras, por análises microbiológicas realizadas de 
acordo com legislação vigente. A análise sensorial seguiu o proposto pela 
metodologia descrita por Dutcosky. Para a caracterização físico-química foram 
realizadas as análises de teor de sólidos solúveis (°Brix), pH, acidez total titulável, 
Aw, vitamina C e grau alcoólico segundo as Normas Analíticas do Instituto Adolf Lutz. 
Os resultados obtidos nas análises microbiológicas mostraram que todas as 
formulações estão isentas de contaminação. Os resultados físico-químicos foram os 
seguintes: acidez 82,08; 79,62; 81,11; 78,19; pH 4,22; 4,32;4,37;4,36; °Brix 13,50; 
13,33; 13,97; 13,87; Aw 0,95; 0,95; 0,95; 0,95; vit.C 81,13; 79,54; 81,13; 52,50; teor 
alcoólico 10; 10; 10; 10, para as formulações 1, 2, 3 e 4 respectivamente. Diante dos 
resultados obtidos conclui-se que foi possível elaborar a bebida fermentada 
termogênica de cajuína com pimenta dedo-de-moça, assim como a realização das 
análises microbiológicas e físico-químicas, estando as mesmas dentro do 
estabelecido pela legislação. A análise sensorial mostrou que as formulações 
desenvolvidas não apresentaram médias satisfatórias para aceitação por parte dos 
provadores, sendo necessário mudanças nas referidas formulações. 

 

Palavras-chave: Aceitação. Caju. Fermentado.  



 
 

 
 

ABSTRACT 
 

 
Alcoholic beverage is any beverage that has in its composition ethanol, coming from 
the fermentation of sugars contained in fruits, grains and stems, can be classified as 
fermented, distilled or compound. Thermogenic foods are those that present greater 
difficulty in being digested by the body, since they induce the metabolism to work at a 
fast pace, thus spending more calories. The thermal effect of food represents about 
10% of total daily energy expenditure. According to Ordinance No. 64, fermented fruit 
is a beverage with an alcoholic strength of four to fourteen percent by volume, at 
twenty degrees Celsius, acquired by the alcoholic fermentation of healthy, fresh and 
mature fruit must from a single species, of the respective integral or concentrated 
juice, or pulp, which may in these cases be added sugars, for sweetening, of water 
and other additives defined for each type of fruit. The objective of this work was to 
elaborate a thermogenic fermented cashew and young pepper (Capsicum baccatum 
var. Pendulum). The raw materials: cashew, pepper, refined sugar, gelatin and yeast, 
required for the production of the thermogenic fermentation were purchased in the 
local market of the city of Teresina – PI, stored under refrigeration and sent to the 
Laboratory of Technology of Vegetal Products of the Institute Federal University of 
Education, Science and Technology of Piauí – IFPI, central Teresina campus, where 
they were kept under refrigeration until processing and analysis. Four formulations of 
the thermogenic cashew fermented with pepper were prepared, with the following 
concentrations: 0, 1.5, 2.5 and 3.5% of young peppercorn extract. The fermented 
ones were evaluated for the presence of microorganism, coliforms at 45 ° C and 
molds and yeasts, by microbiological analyzes carried out according to current 
legislation. The sensorial analysis followed the one proposed by the methodology 
described by Dutcosky. For the physico-chemical characterization, the analysis of 
soluble solids content (° Brix), pH, titratable total acidity, Aw, vitamin C and alcoholic 
degree according to the Analytical Standards of the Adolf Lutz Institute were carried 
out. The results obtained in the microbiological analyzes showed that all the 
formulations are free from contamination. The physicochemical results were as 
follows: acidity 82.08; 79.62; 81.11; 78.19; pH 4.22; 4.32, 4.37, 4.36; ° Brix 13.50; 
13.33; 13.97; 13.87; Aw 0.95; 0.95; 0.95; 0.95; C, 81.13; 79.54; 81.13; 52.50; alcohol 
content 10; 10; 10; 10, for formulations 1, 2, 3 and 4 respectively. In view of the 
results obtained, it was concluded that it was possible to prepare the thermogenic 
fermented cashew drink with finger pepper, as well as the microbiological and 
physicochemical analyzes, being the same within the established by the legislation. 
The sensorial analysis showed that the formulations developed did not present 
satisfactory averages for acceptance by the tasters, and changes in said formulations 
were necessary. 
 

Keywords: Acceptance. Cashew. Fermented.  
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1 INTRODUÇÃO 

 

As frutas e hortaliças são fontes de micronutrientes (vitamina C, vitaminas do 

complexo B, além de provitamina A) e minerais essenciais à nutrição humana que 

auxiliam na prevenção de doenças degenerativas e cardiovasculares (GEBBERS, 

2007; SHAHIDI, 2009). Assim, o uso de hortaliças na elaboração de produtos pode 

ser visto como forma de agregar valor nutricional a estes uma vez que trazem 

benefícios para a saúde. 

Uma das alternativas que visam reduzir o desperdício pós-colheita é a 

fabricação de bebidas fermentadas obtidas por processos de industrialização, 

utilizando frutos que outrora seriam descartados, gerando produtos com um maior 

tempo de conservação e armazenamento, além de diminuir prejuízos econômicos 

(GOMES, 2010). 

O pseudofruto do caju possui grande potencial de aproveitamento, uma vez 

que possui inúmeros benefícios, sendo considerado como uma das melhores fontes 

de vitamina C, além de ser rico em minerais como ferro, cálcio e fósforo (CEAGESP, 

2014). Os produtos derivados do pedúnculo (suco, licor, cajuína, doces, sorvetes, 

entre outros) em sua maioria são simples de serem produzidos e economicamente 

viáveis, trazendo benefícios para a população, tanto por gerar emprego e renda, 

como também evitar a poluição ambiental proveniente dos resíduos deste produto 

(NASCIMENTO, 2002). 

Um desses produtos derivados do pedúnculo do caju é a cajuína, que foi 

desenvolvida artesanalmente pelos indígenas que habitavam a região nordeste na 

época do descobrimento do Brasil. No estado do Piauí passou por aperfeiçoamento, 

tornando-se a bebida tradicional do estado. É conhecida em toda a região Nordeste 

pelo seu sabor característico e por ser refrescante, embora suas qualidades 

nutritivas e organolépticas sejam pouco divulgadas nas demais regiões do Brasil 

(EMBRAPA, 2011). 

Utilizada também como ingrediente da composição de biscoitos, doces, 

licores e chocolates (BARBIERI et al., 2011) a pimenta é um alimento proveniente de 

plantas que provocam sensações picantes e de calor, quando utilizadas na 

alimentação, devido seus constituintes químicos capazes de estimular as papilas 

gustativas. Um desses constituintes é a capsaicina, que se abastece nos depósitos 
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gordurosos aumentando a temperatura corporal (termogênese) por estimular o 

aparelho digestivo a gastar mais energia durante a quebra dos nutrientes da comida 

(BONTEMPO, 2007). 

Segundo decreto n° 6.871 (BRASIL, 2009) entende-se por bebida alcoólica a 

bebida com graduação alcoólica acima de meio por cento em volume até cinquenta 

e quatro por cento em volume, a vinte graus Celsius. De acordo com processo 

tecnológico utilizado pode ser classificada como: fermentada, destilada, retificada e 

por mistura. A expressiva formação da atual indústria de alimentos se deve à 

elaboração de bebidas alcoólicas como cervejas, vinhos e bebidas destiladas 

(ODNICKI, 2007). 

Os alimentos termogênicos são aqueles que apresentam maior dificuldade em 

ser digeridos pelo organismo, uma vez que induzem o metabolismo a trabalhar em 

ritmo acelerado, gastando assim, mais calorias (CARDOSO et al., 2010). O efeito 

térmico dos alimentos representa cerca de 10% do gasto energético diário total 

(RUDDICK-COLLINS et al., 2013). 

Considerando esses aspectos, o desenvolvimento de um produto a base de 

caju com propriedade termogênico visa estimular o desenvolvimento tecnológico de 

novas bebidas como alternativa para população, bem como minimizar o desperdício 

do pedúnculo e o impacto causado à natureza além de trazer benefícios à saúde de 

quem o consumir. 
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2. OBJETIVOS 

 

2.1 Objetivo geral 

 Elaborar um fermentado termogênico a base de cajuína e pimenta dedo-de-moça 

(Capsicum baccatum var. pendulum). 

 

2.2 objetivos específicos 

 Elaborar bebida fermentada termogênica de cajuína com diferentes 

concentrações de pimenta dedo-de-moça; 

 Avaliar a qualidade microbiológica da bebida; 

 Verificar a aceitação global e intenção de compra do produto desenvolvido, por 

meio de análise sensorial; 

 Determinar as características físico-químicas do fermentado. 
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3 REFERENCIAL TEÓRICO 

 

3.1 Fermentado alcoólico de frutas 

 

De acordo com a Portaria nº 64 (BRASIL, 2008) entende-se por fermentado 

de fruta a bebida com graduação alcoólica de quatro a quatorze por cento em 

volume, a vinte graus Celsius, adquirido pela fermentação alcoólica do mosto de 

fruta sã, fresca e madura de uma única espécie, do respectivo suco integral ou 

concentrado, ou polpa, que poderá nestes casos, ser adicionado de açúcares, para 

adoçamento, de água e de outros aditivos definidos para cada tipo de fruta. 

A partir da fermentação alcoólica de frutas é possível se obter álcool etílico 

como produto principal e outros componentes secundários (aldeídos, metanol, 

álcoois superiores, ácidos e ésteres) que contribuem para a qualidade organoléptica 

do produto. A matéria prima, fermentação e envelhecimento são preponderantes 

para a natureza e qualidade desses componentes (DATO, 2005). 

A fermentação alcoólica caracteriza-se por ser um processo anaeróbico e 

exotérmico de conversão de açúcares fermentáveis em etanol (AQUARONE, 2001) 

que abrange desde o preparo do inóculo até a trasfega. O processo de fermentação 

dá-se por três fases distintas: uma preliminar (adaptação da cultura ao meio), outra 

tumultuosa e a fase complementar que é o fim da fermentação. Compreende um 

conjunto de reações enzimáticas controladas, onde uma molécula orgânica é 

degradada em compostos mais simples liberando energia (CORAZZA et al., 2001).  

Uma das principais leveduras utilizadas no processo fermentativo é a 

Saccharomyces cerevisiae, uma vez que catalisa de forma rápida, completa e 

eficiente, os açúcares da fruta em etanol, dióxido de carbono e outros metabólitos 

menores, mas sensorialmente importantes (JOLLY et al., 2006).  A ação desses 

micro-organismos em transformar o conteúdo de açúcares em álcool, ésteres e 

outros compostos voláteis e não-voláteis é preponderante para garantir o resultado 

final da bebida fermentada (DIAS, 2007). 
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3.2 Cajuína 

 

Originário do Nordeste brasileiro, o caju foi descoberto pelos nativos da região 

que o utilizavam de diversas formas, tanto na forma in natura do fruto, como suco 

extraído por prensagem manual, além de bebida fermentada a qual era usada em 

comemorações e ocasiões especiais. Atualmente é aproveitado tanto em escala 

industrial como em escala doméstica na fabricação de diversos produtos como 

doces, compotas, pedúnculos desidratados, sucos integrais, cajuína entre outros 

(ABREU e SOUZA, 2004). 

Segundo a Instrução Normativa n° 1 (BRASIL, 2000), o suco de caju 

clarificado é uma bebida não fermentada e não diluída, adquirido da parte 

comestível do pedúnculo do caju (Anacardium occidentale L.), mediante processo 

tecnológico apropriado. O pedúnculo de estrutura carnosa e suculenta é muito rico 

em vitamina C e fibras, apresentando ainda teores consideráveis de açúcares 

redutores e minerais, principalmente o ferro.  Um copo do suco de caju supre todas 

as necessidades diárias de vitamina C de uma pessoa adulta (ABREU E SILVA 

NETO, 2007).  

Obtida por meio da clarificação do suco do caju puro, sem adição de açúcar e 

conservantes, a cajuína é armazenada em garrafas que são dispostas em banho-

maria por longo período de cozimento, até que o líquido alcance uma coloração 

âmbar e sabor peculiar, derivado da caramelização dos açúcares do próprio suco. É 

uma bebida refrescante que apresenta a vantagem de ser armazenada por muito 

tempo sem perder suas qualidades nutritivas e organolépticas (EMBRAPA, 2011). A 

presença de taninos é fator indispensável para a produção da bebida uma vez que 

promovem a floculação e separação da polpa presente no suco, atuando em 

sinergismo com a gelatina comercial, que é um agente clarificante (ABREU e 

SOUZA, 2004). 

Quando estocada em períodos de entressafra, a cajuína pode apresentar uma 

série de defeitos relacionados ao pedúnculo utilizado em sua fabricação ou mesmo 

relacionados a fatores tecnológicos. Um desses defeitos é a turvação que pode ter 

origens diversas como: contaminação do suco, higienização malfeita das 

embalagens e tratamento térmico ineficiente para eliminar contaminantes, sendo os 

dois primeiros relacionados com a negligência do produtor às boas práticas. Já o 
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defeito oriundo de processos tecnológicos relaciona-se com o uso excessivo de 

gelatina durante a etapa de clarificação (EMBRAPA, 2011). 

Em virtude da grande valorização da castanha do caju, ocorre o desperdício 

do pedúnculo da maior parte da safra desse pseudofruto (PINA, 2014). Neste 

sentido, a produção de fermentado termogênico a base de cajuína constitui uma 

alternativa para o aproveitamento dessa matéria prima, atualmente desperdiçada. 

 

3.2.1 Produção da cajuína 

 

A agroindústria do caju tem um grande impacto socioeconômico, devido o 

grande número de empregos gerados nas atividades agrícolas, industriais e 

comerciais, o que gera renda e fixa o produtor no campo. O Piauí é o estado do 

Nordeste que mais produz cajuína sendo responsável por mais da metade de toda a 

produção brasileira, tendo em suas estimativas aproximadamente cem unidades nos 

municípios produtores, cuja produção é de cerca de 10 milhões por ano (ABREU e 

SILVA NETO, 2007). 

A cajuína é bastante apreciada nas regiões produtoras, principalmente nos 

estados do Piauí, Ceará e Rio Grande do Norte. De sabor característico e aspecto 

refrescante, uma vez que é consumida preferencialmente gelada, a bebida tem 

grande potencial de exploração de mercado na região Sudeste e Centro-Oeste, 

principalmente na cidade de São Paulo e no Distrito Federal, onde existe uma 

concentração expressiva de habitantes de origem nordestina (ABREU e SILVA 

NETO, 2007). 

 

3.2.2 Características da cajuína 

 

Conforme Instrução Normativa nº 1 (BRASIL, 2000) o suco de caju clarificado, 

ou cajuína, deverá obedecer às seguintes características e composição: 

 Organolépticas: Cor variando do incolor ao amarelo translúcido; sabor próprio, 

levemente ácido e adstringente; e aroma próprio.  

 Físico-químicas: Sólidos solúveis a 20 ºC com mínimo de 10 ºBrix; acidez total 

expressa em ácido cítrico com mínimo de 0,25 g/100 g; ácido ascórbico com 
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mínimo de 60 mg/100 g; e açúcares totais, naturais do caju com máximo de 

15 g/100 g. 

 

3.3 Pimenta 

 

Parte da riqueza cultural brasileira é um valioso patrimônio de nossa 

biodiversidade (possuindo uma imensa variação de tamanhos, cores, sabores e 

picância ou ardume). As pimentas são cultivadas em todo território nacional, desde o 

Rio Grande do Sul até Roraima (EMBRAPA, 2007). São plantas condimentares 

utilizadas na alimentação que produzem sensação de pungência e calor por 

possuírem componentes químicos que estimulam as papilas gustativas 

(BONTEMPO, 2007).  

As espécies de pimentas do gênero Capsicum pertencem à família 

Solanaceae, como o tomate, a batata, a berinjela e o jiló. A principal característica 

desse gênero é a pungência, atribuída a um alcalóide denominado capsaicina, que 

se acumula na superfície da placenta e é liberada quando o fruto sofre algum dano 

físico (EMBRAPA, 2007). 

 

3.3.1 Produção da pimenta 

 

Em dados do ano 2007, a China e a Índia possuíam mais de 1.000.000 

hectares cultivados com Capsicum, e os tailandeses e os coreanos-do-sul, eram 

tidos como os maiores consumidores de pimenta do mundo, comendo cerca de 5 a 8 

gramas por pessoa/dia. No Brasil, a área anual cultivada era de cerca de dois mil ha 

cujos principais estados produtores que se destacavam eram Minas Gerais, Goiás, 

São Paulo, Ceará e Rio Grande do Sul tendo a produtividade média variada entre 10 

a 30 t/há dependendo do tipo de pimenta cultivada. Além do mercado interno, parte 

da produção brasileira de pimentas é exportada em diferentes formas, como páprica, 

pasta, desidratada e conservas ornamentais (EMBRAPA, 2007). 

As baixas temperaturas podem inviabilizar a produção uma vez que provocam 

a queda de flores e frutos, além de influenciar negativamente a pungência e a 

coloração dos frutos provocando redução do valor comercial, principalmente se o 

produto for destinado à industrialização. As pimentas mais cultivadas da espécie C. 
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baccatum no Brasil são: 'Dedo-de-Moça', 'Chifre-de-Veado' e 'Cambuci'. A pimenta 

'Dedo-de-Moça' é cultivada principalmente nos estados de São Paulo e Rio Grande 

do Sul podendo ser consumida tanto fresca, em molhos e conservas, como também 

na fabricação de pimenta 'calabresa' (desidratada na forma de flocos com a 

semente) (EMBRAPA, 2007).  

 

3.3.2 Propriedades nutricionais e termogênicas 

 

As pimentas possuem inúmeros compostos benéficos à saúde, como 

vitaminas, flavonoides e carotenoides além de metabólitos secundários com 

propriedades antioxidantes, os quais são importantes para a saúde, uma vez que 

auxiliam na prevenção de doenças pela inativação de radicais livres (LUTZ e 

FREITAS, 2008). Por ser uma importante fonte de antioxidantes naturais, o consumo 

de pimentas pode apresentar efeitos fisiológicos benéficos que proporcionam 

benefícios para a saúde, incluindo o tratamento e a prevenção de doenças, 

fortalecimento do organismo contra invasores infecciosos, contra processos 

degenerativos e envelhecimento precoce (BONTEMPO, 2007). 

As pimentas, em sua maioria, possuem sabor pungente característico devido 

à capsaicina, um alcalóide presente na placenta e, em menor quantidade, nas 

sementes e no pericarpo do fruto (REIFSCHNEIDER, 2000). Além desse alcalóide, 

contêm ainda, água, óleos fixos e voláteis, resinas, proteínas e elementos minerais. 

Esse conjunto de compostos químicos confere aos frutos um alto valor nutricional 

(BOSLAND e VOTAVA, 1999). As pimentas são também fontes de vitaminas do 

complexo B (tiamina, riboflavina, niacina, B-6 e ácido fólico) e A e ainda de fibras, 

elementos essenciais no processo da digestão e prevenção de doenças intestinais 

(REIFSCHNEIDER, 2000). 

O uso da pimenta vermelha durante as refeições estimula o sistema nervoso 

simpático causando aumento da liberação de catecolaminas (noradrenalina e 

adrenalina) com diminuição do apetite e da ingestão de calorias, proteínas e 

gorduras nas refeições seguintes.  A capsaicina tem capacidade de derreter 

estoques de energia acumulados em forma de gordura auxiliando, dessa forma, no 

controle de peso através da queima calórica proveniente do aumento da temperatura 

corporal (termogênese) (BONTEMPO, 2007). A pimenta vermelha aumenta em até 
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20% a atividade metabólica quando ingerida na quantidade de apenas 3 gramas 

diárias (MARQUES, 2015). 

 

3.4 termogênicos 

 

Termogênico é por definição, aquilo que produz calor. O alimento termogênico 

aumenta o calor do organismo que em resposta queima mais calorias mesmo que o 

indivíduo não esteja se exercitando. Dessa forma, os termogênicos aceleraram os 

batimentos cardíacos e elevam o calor corporal, mobilizando os depósitos de 

gordura. O efeito termogênico é encontrado naturalmente em muitos alimentos, 

como a pimenta, gengibre, chá verde, entre outros (MARQUES, 2015).  

Esses alimentos são consumidos por praticantes de atividade física que visam 

manter o metabolismo acelerado através da queima calórica ao longo do dia, e 

venham a perder peso. A velocidade que o corpo queima calorias é chamada de 

"taxa metabólica" que é acelerada de acordo com o aumento da temperatura 

corporal proveniente da ação dos termogênicos. Exercícios físicos aliados ao 

consumo desses alimentos potencializam a queima de calorias (BACUARU, 2007).  
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4 METODOLOGIA 

4.1 Aquisição das matérias-primas 

 

As matérias primas: cajuína, pimenta, açúcar refinado, gelatina e fermento, 

necessárias para a produção do fermentado termogênico foram adquiridos no 

mercado local da cidade de Teresina-PI, armazenados sob refrigeração e 

encaminhadas ao Laboratório de Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal do 

Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Piauí, campus Teresina 

central, onde foram mantidas sob refrigeração até o momento do processamento e 

das análises. 

 

4.2 Elaboração do extrato da pimenta 

 

As pimentas foram lavadas e higienizadas em hipoclorito de sódio a 50 ppm 

por 15 minutos, em seguida foi feita a retirada das sementes. Os frutos foram 

segmentados manualmente com auxílio de faca e aplicou-se tratamento térmico a 

65°C por 15 minutos para facilitar a extração da polpa. Foram triturados em 

processador e peneirados até a obtenção da polpa que foi adicionada logo em 

seguida à cajuína para obtenção do mosto.  

 

4.3 Elaboração do fermentado 

 

 Foram elaboradas quatro formulações do fermentado termogênico de cajuína 

com pimenta, com as seguintes concentrações: 0, 1,5, 2,5 e 3,5% de polpa de 

pimenta dedo-de-moça, como mostra a tabela 1 a seguir: 

 

Tabela 1. Formulações do Fermentado termogênico de cajuína com pimenta 
dedo-de-moça. 

Ingredientes 
Formulações % 

F1 F2 F3 F4 

Cajuína 88 86,5 85,5 84,5 

Pimenta 0 1,5 2,5 3,5 

Açúcar 10 10 10 10 

Fermento 2 2 2 2 

Total 100 100 100 100 

Fonte: Matuzy Acaz Ribeiro Alves, 2017. 
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No caso do fermentado de cajuína, o mosto é a própria cajuína adicionada da polpa 

da pimenta, seguindo a metodologia de Garruti et al. (2003) conforme fluxograma 

(Figura 1): 

 
       Figura 1. Fluxograma do processo de produção do Fermentado. 

        Fonte: Matuzy Acaz Ribeiro Alves, 2017. 

 

4.3.1 Preparo do mosto (sulfitação) e Chaptalização 

 

Foi utilizado o metabissulfito de sódio a 10% (m/v) para assegurar a assepsia 

do mosto, objetivando prevenir o desenvolvimento de bactérias ou leveduras 

selvagens e oxidações indesejáveis, sem prejudicar a atividade da levedura a ser 

inoculada. Em seguida foi adicionada sacarose comercial para ajustar o teor de 

sólidos solúveis totais (SST) para 18 °Brix a fim de se corrigir o teor de açúcar. O 

teor de açúcar foi determinado por refratômetro que verifica o valor do °Brix do 

mosto. 

 

4.3.2 Inoculação e fermentação 

 

O fermento utilizado foi Saccharomyces cerevisiae, que é utilizado na 

panificação, por ser acessível e de fácil manipulação, além de se destacar pela alta 

produção e tolerância a concentrações elevadas de etanol. A quantidade de 
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fermento utilizada por litro de mosto foi de 20 g, que se dissolve por cerca de 48 

horas, à temperatura ambiente. O mosto inoculado foi acondicionado em garrafas de 

vidro previamente higienizadas com capacidade para 5 litros. De maneira adaptada, 

uma mangueira de plástico foi introduzida em uma pequena abertura na tampa do 

recipiente, sendo que a outra extremidade da mangueira foi imersa em um recipiente 

com água, que atuou como barreira à entrada de ar, e onde o CO2 flui por 

borbulhamento. A temperatura ideal para o processo de fermentação gira em torno 

de 18 a 20 °C, entretanto se a temperatura ambiente não for elevada o processo de 

fermentação pode ser feito sem refrigeração, em ambiente fresco e arejado. No 

presente caso, a fermentação foi realizada a 18 ± 2°C. 

 

4.3.3 Trasfega, Clarificação e 2ª Trasfega 

 

Foi realizada com auxílio de mangueira previamente higienizada, transferindo 

o fermentado por gravidade, dos garrafões de vidro para outros garrafões, 

previamente higienizados, colocados em nível mais baixo. Esse processo evita o 

contato prolongado do fermentado com a borra, que são resíduos do agente 

fermentativo (células de levedura e outros materiais sedimentados no fundo do 

recipiente). Para a clarificação foi utilizada gelatina incolor (0,01% m/v). Cada 0,1 g 

de gelatina foi solubilizada em 1,25 mL de água, então adicionado ao fermentado. A 

clarificação tem como objetivo promover a sedimentação por gravidade das 

partículas insolúveis ainda presentes deixando o fermentado mais claro. O produto 

foi agitado e colocado em refrigerador onde permaneceu em descanso por 12 dias, 

sob refrigeração com temperatura de 18 ± 2°C, até a completa decantação das 

impurezas. Então uma nova trasfega foi realizada para garrafões de vidro. Após a 

segunda trasfega, os fermentados passaram por uma pasteurização em banho-

térmico a 65 °C por 30 minutos, seguido de resfriamento em banho de gelo. Os 

fermentados foram armazenados em refrigerador com temperatura de 18 ± 2°C. 

Então, foram retiradas amostras para as análises físico-químicas e microbiológicas. 
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4.4 Análise microbiológica 

 

Os fermentados foram avaliados quanto à presença de micro-organismo, 

coliformes a 45°C e bolores e leveduras, por análises microbiológicas realizadas de 

acordo com a Resolução RDC nº 12 de 2001 da Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária (ANVISA) (BRASIL, 2001). 

 

4.5 Análise sensorial 

  

A Análise Sensorial seguiu o proposto pela metodologia descrita por Dutcosky 

(2011). Com o teste da escala hedônica, o indivíduo expressa o grau de gostar ou 

de desgostar de um determinado produto, de forma globalizada ou em relação a um 

atributo específico. Foram avaliados os atributos: cor, aroma, sabor, aparência e 

impressão global, utilizando-se escala de 9 pontos, que contêm os termos definidos 

situados, por exemplo, entre “gostei muitíssimo” e “desgostei muitíssimo” e um ponto 

intermediário com o termo “não gostei; nem desgostei”. É importante que as escalas 

possuam número balanceado de categorias para gosto e desgosto. As amostras 

codificadas com algarismos de três dígitos e aleatorizadas foram apresentadas aos 

julgadores em copos descartáveis de 50 mL, com 25 mL das amostras, juntamente 

com um copo com água para a limpeza do palato entre uma prova e outra. Foram 

analisados os dados de 120 provadores não treinados de ambos os sexos com faixa 

etária entre 18 e 65 anos que tinham preferência por bebida alcoólica. 

Por meio das escalas de atitude ou de intenção, o indivíduo expressa sua 

vontade em consumir, adquirir ou comprar, um produto que lhe é oferecido. Foi 

utilizada a escala estruturada de 5 pontos. Os termos definidos podem se situar, por 

exemplo, entre “certamente compraria” a “certamente não compraria” e, no ponto 

intermediário “tenho dúvida se compraria”. O anexo C mostra a ficha da análise 

sensorial utilizada.  

 

4.6 Análises físico-químicas 

 

Para a caracterização físico-química foram realizadas as análises de teor de 

sólidos solúveis (°Brix), pH, acidez total titulável, Aw, vitamina C e grau alcoólico 

segundo as Normas Analíticas do Instituto Adolf Lutz (2008). 
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4.6.1 Sólidos Solúveis 

 

Foi obtida por leitura direta em refratômetro manual de Abbé ATAGO®, essa 

determinação consiste na medida do índice de refração das soluções e sua 

conversão a sólidos solúveis totais expressos em °Brix. O refratômetro foi ajustado 

para a leitura de n em 1,3330 com água a 20 °C, de acordo com as instruções do 

fabricante. Transferiu-se 3 gotas da amostra homogeneizada para o prisma do 

refratômetro. Após um minuto leu-se diretamente na escala os graus °Brix.  

 

4.6.2 pH 

 

Pesou-se 10 mL da amostra em um béquer, agitou-se o conteúdo e 

determinou-se o pH por meio de leitura direta, com o aparelho pHmetro da PH 

METER® modelo PH-016 previamente calibrado, operando-o de acordo com as 

instruções do manual do fabricante. 

 

4.6.3 Acidez total 

 

Este método baseia-se na titulação de neutralização dos ácidos com solução 

padronizada de NaOH, com uso de indicador fenolftaleína para soluções claras de 

vinho e outras bebidas alcoólicas fermentadas.  

Pipetou-se 10 mL da amostra em frasco Erlenmeyer de 125 mL, em seguida 

adicionou-se 50 mL de água destilada. Adicionou-se 3 gotas de fenolftaleína e 

titulou-se com solução de hidróxido de sódio a 0,01N padronizada, até coloração 

rósea persistente.  

 

Cálculo: 

n x f x N x 1000 = acidez em meq/L 
           V 
 
4.6.4 Grau alcoólico 

 

Este método segue as normas do Instituto Adolfo Lutz (2008) e é aplicável 

para a determinação da porcentagem de álcool em volume a 20 °C em bebidas 
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alcoólicas. A graduação alcoólica (% em volume) é obtida pela tabela de conversão 

da densidade relativa a 20 °C/20 °C determinada no destilado alcoólico da amostra. 

O método consiste em ajustar a temperatura da amostra a 20 °C. Mediu-se 

250 mL em uma proveta, e com o uso de hidrômetro calibrado realizou-se a leitura. 

Obteve-se a graduação alcoólica a 20 °C utilizando a Tabela 2 (em anexo), 

referente à conversão de densidade em porcentagem de álcool em volume, o 

resultado foi expresso em % de álcool em volume. 

 

4.6.5 Vitamina C 

 

Foi realizado pelo método titulométrico, com solução de DFI (2,6 diclorofenol 

indofenol (0,02%), de acordo com as normas do Instituto Adolfo Lutz (2008), até 

coloração rósea-claro permanente e os resultados expressos em mg/100 g de ácido 

ascórbico.  

 

4.7 Análise estatística  

 

Os dados físico-químicos obtidos foram analisados pelo Programa ASSISTAT 

versão 7.7, determinando-se média e desvio. Para as variáveis relacionadas aos 

parâmetros sensoriais foi realizada ANOVA. Para a comparação de médias foi 

utilizado o teste de Tukey, adotando-se o nível de significância de 5%.  
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Os resultados das análises microbiológicas nas formulações de fermentado 

termogênico de cajuína com pimenta, mostraram-se dentro do estabelecido pela 

legislação, não apresentando contaminação microbiológica. A determinação de 

micro-organismos patogênicos nos alimentos se faz necessário, uma vez que, esses 

micro-organismos desencadeiam diversas doenças que afeta o ser humano, além de 

sua presença no alimento indicar falta de higiene durante a manipulação do produto. 

Os resultados da análise sensorial estão dispostos na tabela 2 abaixo: 

Tabela 2. Resultados da análise sensorial dos Fermentados de cajuína com 
pimenta. 

ATRIBUTOS 
FORMULAÇÕES 

F1 F2 F3 F4 

Cor  6,41 ± 1,92
a
 6,14 ± 1,89

 a
 6,19 ± 1,90

 a
 6,35 ± 1,95

 a
 

Aroma  6,30 ± 1,91
 a
 5,20 ± 2,27

b
 5,28 ± 2,24

 b
 5,32 ± 2,24

 b
 

Sabor 5,99 ± 2,21
 a
 4,74 ± 2,39

 b
 4,35 ± 2,33

 b
 4,39 ± 2,44

 b
 

Aparência 6,51 ± 1,56
 a
 5,83 ± 1,97

 b
 5,77 ± 1,98

 b
 5,80 ± 1,96

 b
 

Impressão global 6,21 ± 2,02
 a
 5,25 ± 2,19

 b
 5,15 ± 2,12

 b
 5,12 ± 2,32

 b
 

Intenção de compra 3,25 ± 1,39
 a
 2,71 ± 1,27

 b
 2,45 ± 1,24

 bc
 2,27 ± 1,23

c
 

Fonte: elaborado por Matuzy Acaz Ribeiro Alves, 2017. F1: formulação 1; F2: formulação 2; F3: 
formulação 3; F4: formulação 4. Médias seguidas de letras iguais na mesma linha não diferem 
estatisticamente entre si, por p < 0,05 pelo teste de Tukey. 

 

A análise sensorial permite avaliar diferenças, caracterizar e medir atributos 

sensoriais dos produtos ou até mesmo determinar se as diferenças nos produtos são 

detectadas e aceitas pelo consumidor (BERNARDI, 2013). Os resultados 

encontrados para o atributo cor não mostraram diferença estatística entre as 

formulações ao nível de 5 % de probabilidade, apresentando média igual de 6,14 a 

6,4, que na escala hedônica quer dizer “gostei ligeiramente”.  

Vian (2011) realizou a avaliação sensorial de quatro formulações de 

Fermentado de mirtilo e obteve para o atributo cor média de 6,9 para a formulação 2, 

valor próximo ao encontrado na presente pesquisa, e 7,4 para a formulação 1, um 

pouco acima do encontrado na presente pesquisa. A cor é um atributo que influencia 

na aceitação do produto pelos provadores, sendo o primeiro aspecto a ser 

observado antes da decisão da compra. A cor das bebidas desenvolvidas, 

fermentado de cajuína com pimenta variaram do amarelo claro ao amarelo mais 

forte, como mostra a figura 2 a seguir: 

 



29 
 

 
 

Figura 2: Formulações do Fermentado termogênico de cajuína com pimenta. 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                   
 
 
 
 
                  Fonte: Matuzy Acaz Ribeiro Alves, 2017. 

 

Para o atributo aroma apenas a formulação 1 diferiu das demais formulações, 

com média igual a 5,20 e 6,30 que segundo a escala hedônica significa “não gostei 

nem desgostei” e “gostei ligeiramente”, respectivamente. As formulações 2, 3 e 4 

foram iguais estatisticamente, de forma geral os provadores não souberam optar 

qual formulação escolheriam para este atributo. 

Del Bel (2016) desenvolveu quatro formulações de um fermentado de 

pêssego e em sua análise sensorial obteve para o atributo aroma médias de 5,64 a 

5,92, resultados semelhantes aos obtidos no presente trabalho. O aroma é um 

atributo que se assemelha ao sabor, pois através do aroma pode-se sentir o sabor 

dos alimentos. 

Os valores encontrados para o atributo sabor mostraram que a formulação 1 

apresentou diferença estatística entre as demais formulações, com média igual a 

4,35 a 5,99 que representa segundo escala hedônica “desgostei ligeiramente” e “não 

gostei nem desgostei”, respectivamente. As formulações 2, 3 e 4 não apresentaram 

diferença estatística. Essa média pode ter sido atribuída à adição da pimenta em 

proporções que não agradaram aos provadores.  O sabor é um dos fatores 

primordiais na escolha do produto, sua aceitação interfere na compra dos mesmos, 

um produto que não apresenta um sabor agradável ao paladar não terá como 

crescer no mercado. Alguns fatores interferem na aceitação do sabor dos produtos, 

como acidez, amargor, excesso ou ausência de açúcar, dentre outros. No caso dos 
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valores encontrados na presente pesquisa, fermentado termogênico de cajuína com 

pimenta, os provadores por meio dos comentários da ficha de avaliação, 

comentaram que a falta de açúcar e o excesso de polpa de pimenta foram os fatores 

principais para a rejeição da bebida por parte de alguns deles.  

A formulação 1 apresentou diferença estatística entre as demais formulações 

para o atributo aparência com média de 5,77 a 6,51 que significa “não gostei nem 

desgostei” e “gostei ligeiramente”, respectivamente. As formulações 2,3 e 4 não 

diferiram estatisticamente, com média 5, que representa na escala hedônica “não 

gostei nem desgostei”. Vian (2011) encontrou média de 6,1 para a formulação 2 e 

7,4 para a formulação 1, no fermentado de mirtilo desenvolvido, resultados próximos 

dos encontrados no presente trabalho.  

Para a impressão global, a formulação 1 diferiu estatisticamente das demais 

formulações com média 6,21 que na escala significa “gostei ligeiramente”. A 

formulação 2 foi igual estatisticamente às formulações 3 e 4 com médias entre 5,12 

e 5,25, que na escala significa “nem gostei nem desgostei”. A impressão global é de 

suma importância para avaliação de um novo produto, pois a resposta da mesma 

representa a visão geral dos provadores sobre o produto. A aceitação do fermentado 

de umbu, desenvolvido por Dantas (2015) obteve média igual a 7,70, acima do 

encontrado no presente trabalho. 

Os resultados encontrados para a intenção de compra mostraram que a 

formulação 1 diferiu estatisticamente das demais formulações, com média de 3,25 

que segundo a escala significa “tenho dúvida”. A formulação 2 foi igual 

estatisticamente a formulação 3, com média entre 2,45 a 2,71, que na escala 

significa “provavelmente não compraria”. E a formulação 3 foi igual estatisticamente 

a formulação 4, com média 2,27 a 2,45, que na escala significa “provavelmente não 

compraria”. A intenção de compra é a resposta da aceitação do produto pelos 

provadores. 

Os resultados das análises físico-químicas do Fermentado de cajuína estão 

apresentados na tabela 3, logo abaixo: 
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Tabela 3. Resultados das análises físico-químicas dos Fermentados de cajuína 
com pimenta. 

PARÂMETROS 
FORMULAÇÕES 

F1 F2 F3 F4 

Acidez total meq.L
-1

* 82,08 ± 0,16
a
 79,62 ± 0,57

 ab
 81,11 ± 2,70

 ab
 78,19 ± 0,07

 b
 

pH  4,22 ± 0,08
b
 4,32 ± 0,02

ab
 4,37 ± 0,04

 a
 4,36 ± 0,01

a
 

Sólidos solúveis totais (° Brix) 13,50 ± 0,26
bc

 13,33 ± 0,06
c
 13,97 ± 0,06

a
 13,87 ± 0,06

ab
 

Aw 0,95 ± 0,00
 a
 0,95 ± 0,01

 a
 0,95 ± 0,00

 a
 0,95 ± 0,00

 a
 

Vitamina C g/100 g 81,13 ± 2,25
 a
 79,54 ± 0,00

 a
 81,13 ± 11,25

 a
 52,50 ± 11,25

 a
 

Teor alcoólico °GL 10,0 ± 0,00
a
 10,0 ± 0,00

a
 10,0 ± 0,00

a
 10,0 ± 0,00

a
 

Fonte: elaborada por Matuzy Acaz Ribeiro Alves, 2017. (*) acidez expressa em ácido cítrico. F1: 
formulação 1; F2: formulação 2; F3: Formulação 3; F4: formulação 4. GL: Gay-Lussac. Médias 
seguidas de letras iguais na mesma linha não diferem estatisticamente entre si, por p < 0,05 pelo 
teste de Tukey. 

 

A determinação dos parâmetros físico-químicos em alimentos se faz 

necessário para avaliar suas características, verificar quais parâmetros precisam ser 

corrigidos, para que possam estar de acordo com os padrões exigidos pela 

legislação. Os resultados encontrados no Fermentado de cajuína para acidez 

mostram que a formulação 1 apresentou dados iguais estatisticamente as 

formulações 2 e 3, não havendo diferença estatística entre si ao nível de 5 % de 

probabilidade. A legislação brasileira para Fermentado de fruta estabelece que a 

acidez total deve estar entre 50 a 130 meq. L-1, os teores de acidez encontrados na 

presente pesquisa variaram de 78,19 a 82,08 meq. L-1 estando de acordo com o 

estabelecido pela legislação.  

Oliveira (2015) desenvolveu quatro tratamentos para Fermentado a base de 

jambolão e caldo-de-cana de açúcar e encontrou valores de 70,04 a 87,88 meq.L-1, 

valores próximos aos obtidos na presente pesquisa. Essa determinação é importante 

por representar a qualidade referente aos teores de ácidos presentes na bebida, o 

que vai interferir na composição do produto e sua qualidade final.  

O valor de pH dos alimentos está diretamente ligado aos valores de acidez, 

sendo estes importantes para a prevenção do surgimento de microrganismos 

deteriorantes ou patogênicos que possam afetar o meio. Os valores encontrados na 

presente pesquisa para o parâmetro pH indicou que as formulações 1 e 2 foram 

iguais estatisticamente, diferindo das formulações 3 e 4, sendo estas últimas iguais 

entre si e ainda iguais a formulação 2. Observou-se que o pH entre as formulações 

desenvolvidas variou de 4,22 a 4,37, considerado ácido, provavelmente pela 

presença da pimenta. Um Fermentado a base de goiaba branca desenvolvido por 

Batista (2016) obteve um pH de 2,67 valor abaixo do encontrado no Fermentado a 
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base de pimenta. Fernandes (2016) encontrou um valor de pH de 3,5 e 4,5 para 

fermentado a base de Fisális e a base de Pitaia, respectivamente, valores próximos 

aos encontrado na presente pesquisa. 

Para sólidos solúveis totais em °Brix os valores encontrados mostraram que 

as formulações 1,2 e 4 são iguais estatisticamente entre si. A formulação 2 mostrou-

se diferente estatisticamente das formulações 1, 3 e 4. Os valores encontrados para 

a formulação 3 mostraram diferença estatística das demais. Os teores de sólidos 

solúveis indicam a quantidade de açúcar presente na bebida, que variaram de 13,33 

a 13,97 °Brix, valor semelhante foi encontrado por Pires et al. (2016) que elaborou 

um fermentado de caju com um teor de °Brix de 12,00. Resultado bem menor foi 

encontrado por Oliveira (2015) no fermentado a base de jambolão e caldo-de-cana 

de açúcar, um teor de 4,0 a 5,7, o qual diz que a queda no teor de sólidos solúveis 

indica o bom andamento do processo de fermentação alcoólica. O teor de sólidos 

solúveis na bebida irá influenciar no teor alcoólico da mesma uma vez que o teor 

alcoólico é resultante da conversão dos açucares em álcool, interferindo também no 

sabor. 

Os resultados encontrados para atividade de água foram semelhantes entre 

as formulações analisadas e não mostraram diferença estatística entre si ao nível de 

5% de probabilidade com valor médio de 0,95, apresentando média de 0,95 para as 

quatro formulações elaboradas. A atividade de agua tem relação direta com a 

conservação dos alimentos e interfere tanto na composição como na qualidade 

microbiológica do alimento. Quanto mais elevada mais rápida será a capacidade de 

multiplicação dos microrganismos. 

Para vitamina C os valores encontrados nas formulações desenvolvidas 

variaram de 52,50 a 81,13 g/100 g, não mostrando diferença estatística entre si. 

Essa variação pode ter ocorrido, provavelmente, pela quantidade de cajuína e polpa 

de pimenta adicionada nas formulações, as quais não tiveram grande variação. O 

ácido ascórbico é uma das vitaminas que mais pode ser alterada no processamento 

dos alimentos, contribuindo para isso o fato de ser hidrossolúvel, a ação do calor, da 

luz, do oxigênio, de álcalis, da oxidase do ácido ascórbico, bem como traços de 

cobre e ferro (LIMA e FERRI, 2015). Valores abaixo do encontrado na presente 

pesquisa foi citado por Gonçalves et al. (2016) em seu trabalho sobre uma bebida 
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mista de laranja com beterraba que encontrou, para o tratamento 1 teor de 19,67 e 

para o tratamento 2 teor de 21,70. 

A legislação brasileira estabelece que os fermentados de fruta devem ter teor 

alcoólico de 4 a 14 ºGL, estando o fermentado termogênico de cajuína com pimenta 

dentro do permitido pela legislação, já que apresentou um teor alcoólico de 10 ºGL. 

Os resultados encontrados para teor alcoólico não mostraram diferença estatística 

entre as formulações ao nível de 5 % de probabilidade. Andrade et al. (2013) 

encontrou um teor alcoólico de 9,62 no desenvolvimento de um fermentado de 

morango, teor próximo do encontrado na presente pesquisa. 
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6 CONCLUSÃO 

 

 Diante dos resultados obtidos conclui-se que foi possível elaborar a bebida 

fermentada termogênica de cajuína com pimenta dedo-de-moça, assim como a 

realização das análises microbiológicas e físico-químicas, estando às mesmas 

dentro do estabelecido pela legislação. A análise sensorial mostrou que as 

formulações desenvolvidas não apresentaram médias satisfatórias para aceitação 

por parte dos provadores, sendo necessário mudanças nas referidas formulações. 
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ANEXO A 

 
TABELA 1 – Correção para obter o valor real do grau °Brix em relação à 

temperatura. 
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ANEXO B 

 

TABELA 2 – Porcentagem de álcool em volume a 20 °C (% v/v) correspondente 
à densidade relativa. 
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ANEXO C 

 

A coleta dos dados será por meio de questionário, de acordo com o descrito logo abaixo: 

Teste Sensorial – Escala Hedônica e Intenção de Compra 

 
                                                                                                        DATA: ___/___/___ 

    
 
NOME:_________________________________________________________________ 
 
SEXO: (    ) Masculino       (    ) Feminino 
                              
ESCOLARIDADE: (   ) Técnico   (   ) Superior   (    ) Pós-graduação   (    ) Completo   (    ) Incompleto 
 
FAIXA ETÁRIA: (  ) 18-25 anos (  ) 26-35 anos (  ) 36-45 anos (  ) 46-55 anos (  ) 56-65 anos 
 
Você está recebendo três amostras de fermentado termogênico a base de cajuína e pimenta dedo-
de-moça. Por favor, avalie cada amostra e utilize a escala abaixo para indicar o quanto você gostou 
ou desgostou das amostras em relação à cor, aroma, sabor, aparência e impressão global. Prove as 
amostras da esquerda para direita. 
 
9 – gostei extremamente 
8 – gostei muito 
7 – gostei moderadamente 
6 – gostei ligeiramente 
5 – não gostei, nem desgostei 
4 – desgostei ligeiramente 
3 – desgostei moderadamente 
2 – desgostei muito 
1 – desgostei extremamente 
 
 
Comentários:______________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 

 
Em relação às amostras já apresentadas e avaliadas anteriormente, por favor, expresse sua 
“intenção de compra” de acordo com a escala abaixo. 
 
5 – certamente compraria 
4 – provavelmente compraria 
3 – tenho dúvida 
2 – provavelmente não compraria 
1 – certamente não compraria 
 

 

 

Comentários:______________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________ 

 
AMOSTRA 

 
COR 

 
AROMA 

 

 
SABOR 

 
APARÊNCIA 

 
IMPRESSÃO 

GLOBAL 

      

      

      

      

AMOSTRA INTENÇÃO DE COMPRA 

  

  

  

  


