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RESUMO

A cana de agUcar (Saccharum officinarum) é um vegetal, que apesar de ter sua origem asiética,
teve seu cultivo amplamente desenvolvido no nordeste brasileiro, principalmente devido as
condicdes climaticas que possibilitam desde a germinacéo, até a maturacdo com o acumulo de
sacarose. Assim, é largamente utilizada na producdo de etanol combustivel e em algumas
bebidas fermentadas alcodlicas, como vinhos e destilados, produtos da fermentagdo por
leveduras. Na producdo de alimentos, as ervas aromaticas, como manjericdo e horteld, séo
utilizadas por valorizarem o sabor e aroma dos preparos, e ainda por conferirem inimeros
beneficios a saude devido as substancias ativas e compostos fenolicos presentes. Com o intuito
de aproveitar os diversos beneficios destas ervas, sendo inseridos numa das bebidas de maior
consumo nacional, foram obtidos dois fermentados, com producdo em laboratério, sendo
realizada a caracterizacdo fisico-quimica dos mostos e bebidas, e avaliacdo sensorial dos
fermentados alcoolicos de caldos mistos com ervas aromaticas, um com manjericdo (Ocimum
basilicum L), e outro com hortela-pimenta (Mentha piperita L). A matérias-primas foram
caracterizadas mediante umidade, proteinas, lipidios e residuo mineral fixo. A fermentacéo foi
acompanhada com a retirada de aliquotas a cada 3 a 4 horas, sendo realizadas duas
alimentag6es, uma com 48 horas e outra com 96 horas desde a adicdo do fermento, sendo
estendida até 160 horas. As bebidas apresentaram teor alcodlico final de 8,4% +0,2 e 8,3% 0,1,
pH final de 3,30 +0,05 e 3,34 +0,02, acidez total de 58,9 +0,2 e 60,7 0,4 meq/L, brix residual
de 4,40 £0,02 e 5,60 £0,05, e acUcares redutores toais residuais de 51,37 £0,12 e 68,84 +0,19
g/L, para a bebida fermentada de cana com manjericdo e bebida fermentada de cana com
hortela-pimenta, respectivamente. As bebidas se mantiveram dentro dos critérios propostos pela
legislacdo e ambas foram bem aceitas pelo grupo de provadores ndo treinados, em que na

avaliacdo geral, o maior percentual de pessoas informou que as beberiam ocasionalmente.

Palavras-chave: Fermentado alcodlico de ervas; vinho de ervas; fermentado alcodélico de cana.



ABSTRACT

Sugarcane (Saccharum officinarum) is a vegetable that, despite having its Asian origin, had its
cultivation widely developed in the Brazilian northeast, mainly due to the climatic conditions
that allow from germination to maturation with the accumulation of sucrose. Thus, it is widely
used in the production of fuel ethanol and in some alcoholic fermented beverages, such as wines
and spirits, products of yeast fermentation. In food production, aromatic herbs, such as basil
and mint, are used because they enhance the flavor and aroma of preparations, and also because
they provide numerous health benefits due to the active substances and phenolic compounds
present. In order to take advantage of the various benefits of these herbs, being inserted in one
of the drinks of greater national consumption, two fermented products were obtained, with
production in the laboratory, being carried out the physical-chemical characterization of the
musts and drinks, and sensorial evaluation of the alcoholic fermented products of mixed broths
with herbs, one with basil (Ocimum basilicum L), and another with peppermint (Mentha
piperita L). The raw materials were characterized by moisture, proteins, lipids and fixed mineral
residue. The fermentation was followed with the removal of aliquots every 3 to 4 hours, with
two feedings, one with 48 hours and the other with 96 hours since the addition of the yeast,
being extended up to 160 hours. The drinks had a final alcohol content of 8.4% +0.2 and 8.3%
+0.1, final pH of 3.30 £0.05 and 3.34 +0.02, total acidity of 58.9 £0.2 and 60.7 +0.4 meq/L,
residual brix of 4.40 £0.02 and 5.60 +0.05, and residual total reducing sugars of 51.37 +0.12
and 68 .84 £0.19 g/L, for the sugarcane fermented beverage with basil and sugarcane fermented
beverage with peppermint, respectively. The drinks remained within the criteria proposed by
the legislation and both were well accepted by the group of untrained tasters, in which in the
general assessment, the highest percentage of people reported that they would drink them

occasionally.

Keywords: Alcoholic fermented herbs; herbal wine; alcoholic fermented sugarcane.
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1. INTRODUCAO

A cana-de-acUcar (Saccharum officinarum) € um vegetal, que apesar de ter origem
asiatica, teve seu cultivo amplamente desenvolvido no territério brasileiro, principalmente
devido as condicGes climaticas que possibilitaram desde a germinacéo, até a maturagdo com o
acumulo de sacarose. Como prova disto, estima-se que a producdo nacional de cana-de-agUcar,
para a safra de 2022/2023, devera ser superior a 590 milhdes de toneladas, conforme
levantamento realizado pela Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB), abrangendo
uma area de plantio superior a oito milhdes de hectares (CONAB, 2022).

Devido a sua utilizacdo de diversas formas, apresenta grande importancia, sendo
destaque na producdo de etanol por processo fermentativo, e também na producéo de bebidas
destiladas como rum, cachaca e outras bebidas alcodlicas (CESNIK, 2004).

Segundo a legislacéo brasileira, fermentado de cana € a bebida com graduacéo alcodlica
de 4 a 14% (v/v), a 20 °C, obtida do mosto de caldo de cana de agUcar fermentado (BRASIL,
2009). Estes processos fermentativos podem ser realizados por diversos géneros de leveduras,
porém, o género Saccharomyces e a espécie S. cerevisiae sd0 as principais utilizadas por
apresentarem diversas vantagens, como: melhor estabilidade bioldgica, fermentacdo completa
e regular, maior producdo de etanol e por ltimo, a possibilidade de clarificacdo mais rapida
(TONET, 2007).

De um modo geral, as leveduras Saccharomyces cerevisiae produzem o etanol e gas
carbonico a partir da glicose, que é utilizada como substrato, enquanto que as nao-
Saccharomyces podem produzir outros metabdlitos associados ao aroma, estes Ultimos auxiliam
na boa aceitacdo das bebidas (RIBEIRO, 2014).

A qualidade de vinhos e bebidas fermentadas esta associada a auséncia de algumas
caracteristicas desagradaveis que podem ser percebidas durante a degustacao, seja através da
andlise visual da bebida, como também analise olfativa ou gustativa. Assim, 0s requisitos para
que um vinho seja considerado de boa qualidade, é que este devera ser limpido e ndo ter gostos
ou cheiros estranhos (SILVA, 2008).

Na literatura j& existem diversos estudos demonstrando a utiliza¢éo de frutas alternativas
a uva para a producdo de bebidas fermentadas, € o caso dos fermentados de banana, abacaxi,
laranja, jabuticaba, dentre outros (ARRUDA et al., 2003; RIBEIRO, 2014; SILVA, 2008;
OLIVEIRA et al., 2015; SANTOS et al., 2015; VIEIRA, 2020. Entretanto, pouco se sabe sobre
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a producédo de bebidas fermentadas de cana-de-actcar com adi¢do de ervas aromaticas, se as
ervas podem favorecer ou inibir o processo fermentativo, bem como das caracteristicas
sensoriais que elas podem fornecer a bebida.

Sabe-se que as ervas arométicas possuem grande importancia agricola, associada com
sua utilizagdo na industria alimenticia, farmacéutica e de cosméticos, devido ao sabor agradavel
ao paladar e as propriedades benéficas a saude. Estas também tém utilizacdo amplamente
difundida em comunidades de baixa renda, como alternativa no tratamento de diversas
enfermidades, é o caso das espécies da familia Lamiaceae, como a horteld-pimenta (Mentha
piperita L.) e 0 manjericdo (Ocimum basilicum L.) (SILVA, SANTOS, LISBOA, 2020; MELO
et al., 2020).

A obtencdo destas bebidas fermentadas poderia ser uma forma de estimular o
desenvolvimento e implantagdo de agroinddstrias no ramo, oferecendo ao mercado um produto
que agregaria valor as culturas. Estas ervas, além do sabor e aroma agradaveis, proporcionariam
beneficios a salude devido aos seus constituintes quimicos, 6leos essenciais, flavonoides,
taninos, saponinas, canfora, dentre outros (RIBEIRO, 2014; SILVA, SANTOS, LISBOA,
2020).

Neste contexto, a producdo de uma bebida fermentada a partir do caldo de cana com
adicdo de uma erva aromatica, horteld-pimenta (M. piperita) ou manjericdo (O. basilicum),
reuniria o sabor e aroma agradaveis da erva ao fermentado, apresentando novas bebidas ao

mercado brasileiro.
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2. OBJETIVOS

2.1 Geral

O presente trabalho teve como objetivo a producgéo de duas bebidas fermentadas a partir
do caldo de cana-de-agucar (Saccharum officinarum) com adicao de ervas aromaticas, uma com
adicdo de horteld-pimenta (Mentha piperita L.) ao caldo da cana, e outro com manjericdo

(Ocimum basilicum L).

2.2 Especificos

e Caracterizacao fisico-quimica do fermentado de caldo de cana e ervas, conforme os
parametros: pH, acucares redutores, actcares redutores totais, acidez, teor alcodlico,
observando estes valores com o imposto pela legislagéo.

e Classificacdo do fermentado a partir do teor alcoodlico final.

e Realizar andlise sensorial do produto obtido, por provadores ndo treinados, e

comparar com bebidas fermentadas existentes.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Caldo de cana-de-acucar

O caldo de cana ou garapa é o suco extraido a partir da cana-de aglcar por prensagem
ou moagem, sendo um liquido bastante doce, com aspecto opaco e viscoso, cuja coloracdo varia
do pardo ao verde escuro e com composicdo bastante diversificada. De um modo geral, os
fatores que influenciam na composicéo do caldo estdo relacionados com a variedade, idade e
sanidade da cana, solo e fatores climaticos, planejamento agricola de maturacdo, colheita,
manuseio, transporte e armazenamento, como também de doencas e pragas (PRATI, 2008).

Dados disponibilizados pela Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos - TBCA
(2022) revelam que 100g do caldo, garapa in natura terd composicéao (tabela 1) semelhante ao
citado por Delgado (1975) e Prati (2008), que afirmam que o caldo de cana in natura é composto
por 75-82% de &gua e 18-25% SST, sendo este ultimo formado por 14,5-23,5% de sacarose,
0,2-1,0% de glucose, 0,0-0,5% de frutose, 0,8-1,5% de ndo-agucares organicos e 0,2-0,7%

inorganicos.

Tabela 1. Composicdo do caldo de cana (Saccharum officinarum) in natura, garapa,
disponibilizada pela TBCA.

Componente g por 100g
Umidade 81,4
Carboidratos totais 18,3

Proteinas Trt

Lipidios Trt

Fibras alimentares 0,14

Cinzas 0,27
Tr = tragos.

Fonte: TBCA, 2022.

Geralmente, o pH do caldo fica situado entre 5 e 6, sendo considerado um pouco &cido,
e que em conjunto com o alto teor de agUcares, o torna um alimento de facil perecimento por
atividade microbioldgica (MARTUCCI, 1983).

O caldo pode ser entendido como um sistema coloidal bastante complexo. Nele, a &gua
€ 0 meio dispersivo, enquanto que os dispersos podem ser particulas grosseiras, como:

bagacilho, terra e gravetos; coloidais: ceras, gorduras, proteinas, gomas, corantes, dextranas e
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amido; e ainda, moleculares ou idnicas: agucares, Sais minerais e acidos organicos
(COPPERSUCAR, 1994 apud PRATI, 2008).

3.2 Manjericao

O manjericdo (Ocimum basilicum L.) é uma planta herbacea, um subarbusto aromatico
que possui altura entre 30 a 100 cm, com caule lenhoso ou sublenhoso, bastante ramificado com
flores que podem apresentar coloracao branca, lil&s ou résea, a depender da variedade. As folhas
sdo bastante simples, classificadas como membranaceas que possuem margens onduladas e
nervuras salientes, de cor verde a verde clara e com cheiro forte e ardente. Apesar de possuir
estas caracteristicas, podem apresentar grandes variacGes nas formas das folhas e tamanho das
plantas (BRESSAN, 2015). A figura 1 apresenta uma foto da planta da espécie Ocimum
basilicum L.

Figura 1. Planta da espécie Ocimum basilicum L.

Essa espécie apresenta grande adaptacdo em regifes de clima quente, por ndo ser
tolerante a baixas temperaturas e geadas. Desta forma, apresenta vantagem no que se refere a
viabilizacdo de seu cultivo e exploracdo comercial quando em locais de clima semiarido
(SOUZA et al., 2012).

TBCA (2022) disponibiliza dados sobre os constituintes do manjericdo (Tabela 2) in

natura, no que se refere as partes comestiveis da planta.
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Tabela 2. Composi¢cdo do manjericdo (Ocimum basilicum L.) in natura, disponibilizada
pela TBCA.

Componente g por 100g

Umidade 93,0
Carboidratos totais 3,64
Proteinas 1,99
Lipidios 0,39
Fibras alimentares 3,31
Cinzas 1,02

Fonte: TBCA, 2022.

Como esta erva é cultivada com o intuito de se utilizar suas folhas verdes ou secas,
principalmente como tempero ou aromatizante, ela pode ser empregada nao so na indudstria
alimenticia, como também na industria de fitoterdpicos e medicina popular devido a
composicéo de seu 6leo essencial, com alta concentragdo de linalol. Além dos dleos essenciais,
também possui em seus constituintes quimicos, flavonoides, taninos, saponinas, acido cafeico
e canfora. Logo, apresenta propriedades antimicrobianas, repelentes e inseticidas, podendo até
ser utilizado na conservacgédo de grdos (TEIXEIRA et al., 2016; SILVA, SANTOS, LISBOA,
2020).

3.3 Horteld-pimenta

A horteld-pimenta (Mentha piperita L.) € uma planta hibrida entre Mentha aquatica e
Mentha spicata, pertencente a familia Lamiaceae, em que sua distribuicdo abrange todo o
territério nacional. Por ser uma espécie produtora de terpenoides, acaba sendo bastante
explorada comercialmente para a producdo de 6leo essencial (MELO et al., 2020). A figura 2
apresenta uma foto da planta da espécie Mentha piperita L.

Segundo Oliveira (2014) o cultivo da hortela-pimenta é bastante difundido em todas as
regides do Brasil, ja que esta planta apresenta inimeras aplica¢es, como em produtos de
higiene bucal, em perfumarias, aromatizantes de alimentos e bebidas, flavorizantes, em
confeitarias e produtos farmacéuticos.

N&do ha dados disponibilizados para a horteld-pimenta (Mentha piperita) por TBCA
(2022), porém, se tém informagdes sobre a horteld crua (Tabela 3) in natura (Mentha spicata)
que pode servir de referéncia a Mentha piperita, uma vez que esta tltima é um hibrido entre

Mentha aquatica e Mentha spicata.
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Figura 2. Planta da espécie Mentha piperita L.
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Fonte: UTAD Jardim Botanico, 2022.

Tabela 3. Composicéao da horteld (Mentha spicata) in natura, disponibilizada pela TBCA.

Componente g por 100g

Umidade 85,6
Carboidratos totais 8,40
Proteinas 3,29
Lipidios 0,73
Fibras alimentares 6,80
Cinzas 2,03

Fonte: TBCA, 2022.

Oliveira (2014) ainda afirma que o principal produto obtido a partir da planta é o seu
6leo essencial, este ndo apresenta toxicidade a salde humana e ha relatos que 0 mesmo possui
atividade antibacteriana, antiviral e antifingica, com a atividade associada majoritariamente
devido aos compostos: mentol, acetato de metila e iso-mentona. Além dos ja citados, o dleo
essencial da Mentha piperita possui ainda os constituintes: pulegona, a-pineno, sabineno, -
pineno, 3-octanol, 1,8 cineol, limoneno, piperitona, acetato de neomentila, t-cariofileno,
farneseno, neomentol, isomentol, mentofurano e mentona.

Devido a todos estes constituintes, a erva possui propriedades antioxidantes,
antitumorais, antimicrobianas, antialérgicas, como também acdo no trato digestivo
(GONCALVES, 2017). E reconhecida como um fitoterapico, sendo citada na lista de
medicamentos fitoterapicos de registro simplificado (Tabela 4) divulgada pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA por meio da Instrucdo Normativa 02/2014
(BRASIL, 2014).
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Tabela 4. Dados da Mentha piperita publicados na lista de medicamentos fitoterapicos de
registro simplificado da ANVISA.

Nomenclatura botanica Mentha x piperita L.
Nome popular Hortel&-pimenta
Parte usada Folhas
Padronizagdo/Marcador 30% (FB >35%) a 55% de mentol e 14% a 32% de mentona
Derivado de droga vegetal ~ Oleo essencial
Indicacdes/Acdes terapéuticas Expectorante, Carminativo e antieépa.lsmédico.
Tratamento da sindrome do colon irritavel.
Dose Diaria 60 a 440 mg de mentol e 28 a 256 mg de mentona
Via de Administragéo Oral

Restri¢do de uso Venda sem prescri¢cdo médica

Fonte: BRASIL, 2014.

3.4 Fermentacao alcodlica

De acordo com Tavares (2009), a fermentacdo alcodlica é um processo bioldgico de
producdo de energia celular atraves da conversao de aclcares em etanol e didxido de carbono.
A equacdo simplificada para o processo fermentativo pode ser expressa pela equacao 1, em que
as moléculas de piruvato sdo convertidas em diéxido de carbono e acetaldeido, e estas
finalmente sdo reduzidas a etanol.

Entretanto, outros compostos organicos também sdo sintetizados pelas leveduras
durante o processo fermentativo, como ésteres, aldeidos, alcoois superiores, &cidos organicos,
dentre outros, que mesmo em concentragdes menores durante o processo fermentativo, seréo

responsaveis pelo aroma e sabor das bebidas (TAVARES, 2009).

CsH1206 + 2 ADP + 2 Piruvato — 2 CH3CH20H + 2 CO2+ 2 ATP
Equacéo 1
Os principais microrganismos utilizados na fermentacdo correspondem as leveduras e
algumas bactérias, existindo diversos estudos na literatura que buscaram melhorias nas
caracteristicas das leveduras ou no processo de producdo, todos com o intuito de aumento de
rendimento e produtividade no processo fermentativo. Porém, sabe-se que as leveduras do
género Saccharomyces séo as mais utilizadas pela alta eficiéncia fermentativa e boa tolerancia
aos produtos da fermentacdo, em que ao todo envolve doze reacdes em sequéncia ordenada,

cada qual catalisada por uma enzima especifica no citoplasma celular (regido em que a
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fermentacao alcodlica se processa), para a transformacéo da sacarose em etanol e didxido de
carbono (BORGES, 2008).

A medida que o etanol vai sendo produzido pelo indculo, sua concentragio segue
aumentando até atingir altos niveis que tendem a inibi¢do do processo fermentativo. A inibicdo
pelo excesso de alcool presente no meio ird variar de acordo com a levedura que esta sendo
utilizada. De modo geral, o crescimento celular da levedura diminui significativamente quando
a concentracdo de etanol no mosto atinge 5% de etanol (v/v) e ao chegar a 10% de etanol (v/v),
a taxa de crescimento pode até ser cessada (VENTURINI FILHO, 2016).

3.5 Bebidas fermentadas

Segundo Ribeiro (2014), vinho é definido como uma bebida alcodlica, obtida a partir do
suco de uva fermentado por leveduras. Porém, ndo s6 a uva, como também outras frutas e
vegetais podem ser utilizados na producao de mostos, que servirdo de substrato a fermentacédo
alcodlica por leveduras e bactérias. Arruda et al. (2003) diz que qualquer fruto ou vegetal
comestivel, que contenha umidade suficiente, agUcar e outros nutrientes para as leveduras, pode
servir como matéria-prima para a producdo de bebidas fermentadas. Ainda assim, é escassa a
tecnologia voltada para a producédo deste tipo de bebida, no que tange ao tipo de levedura que
se deve utilizar, temperatura ideal para a fermentacdo e também ao tratamento que o mosto
deveré receber.

A legislagao brasileira reserva a denominagdo de “vinho” para bebidas fermentadas a
partir da uva, sendo vedado seu uso em produtos obtidos de quaisquer outras matérias-primas.
Esta também define que, fermentado de cana, € uma bebida com graduacédo alcodlica de 4 a
14% (v/v), a 20 °C, obtida do mosto de caldo de cana-de-agucar fermentado, e que os padrdes
de qualidade para este tipo de bebida sdo definidos pela instru¢cdo normativa N° 34, de
novembro de 2012, que estabelece a complementacdo dos padrbes de identidade e qualidade
para as bebidas fermentadas (BRASIL, 1988; BRASIL, 2009; BRASIL, 2012).
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4. METODOLOGIA

4.1 Etapas para a obtencéo da bebida fermentada

A pesquisa foi realizada no laboratdrio de tecnologia de bebidas e alimentos (LTBA), e
do laboratério de Ensino em Engenharia Quimica — LEEQ, do Centro de Tecnologia da UFAL.

No estudo, foram realizadas bateladas alimentadas para cada produto idealizado, ou
seja, obteve-se dois produtos: Fermentado de caldo de cana com manjericdo e Fermentado de
caldo de cana com horteld-pimenta.

A figura 3 resume as etapas desde o preparo do caldo com o manjericdo ou hortela-
pimenta, até a obtencéo do fermentado.

Figura 3. Fluxograma das etapas para a obtencdo do fermentado com manjericéo ou

hortela-pimenta.

Manjericdo ou

Horteld-pimenta
(folhas)
N4
Selecao >{Pré-lavagem{—=>| Sanitizagdo |—>»| Pesagem
V
. - G Preparo do
Fermentagaol< Inoculagéo [<—Esterilizagéo|< Mosto
N
v
Fermentado de
Decanta’qao S cana com Caldo de
e Trasfega manjericio ou Cana-de-aguicar
horteld-pimenta

Fonte: Autor, 2022.
4.2 Preparo do Mosto

O caldo de cana foi adquirido em um quiosque do comércio local, na cidade de Maceid
— AL, nas imediagdes da Universidade Federal de Alagoas. Adquiriu-se cerca de 4 litros do

caldo de cana para cada batelada realizada.
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As ervas, horteld-pimenta e manjericdo, foram adquiridas em feira livre, na cidade de
Maceid — AL, nas imediacGes do mercado da producao. Estas ervas foram selecionadas para a
utilizacdo somente das folhas sadias, sem os caules, raizes ou folhas amareladas e murchas.

Apo6s a selecdo, as ervas foram pré-lavadas em &gua corrente para remocdo de
impurezas, como terra e insetos, e entdo sanitizadas em bandejas individualizadas para cada,
com imersao em solucdo de hipoclorito de sédio 100 ppm, durante 15 minutos.

Transcorrido este tempo, elas foram enxaguadas em &gua corrente, com 0 excesso de
agua sendo removido para, entdo, pesa-las numa balanga semi-analitica, mantendo um
percentual de 5% (m/v) em relacéo ao caldo de cana, para cada batelada. Finalmente, as porcdes
de caldo e erva foram processadas em um liquidificador industrial, e o suco resultante foi peneirado

para remocdo do excesso de bagacos.
4.3 Métodos analiticos para a caracterizacao fisico-quimica

O manjericdo e a horteld-pimenta foram caracterizados fisico-quimicamente isolados,
mediante a realizacdo em duplicata das analises: umidade, proteinas, lipidios e residuo mineral
fixo (cinzas). Como também se realizou a caracterizacdo inicial dos mostos preparados
anteriormente, conforme as seguintes analises em duplicata de amostras: potencial
hidrogenidnico (pH), sélidos sollveis totais (°Brix), acidez total e aglcares redutores totais
(ART). Todas essas analises serdo descritas sequencialmente a seguir.

4.3.1 Determinacdo do Teor de Umidade (gravimetria)

A umidade foi determinada em duplicata, pesando-se 2 g da amostra fresca, limpa e
sem excesso de &gua em um cadinho previamente tarado. Em seguida, foram submetidas a uma
temperatura de 105 °C em estufa de secagem até que se obtivesse peso constante. O valor da
umidade foi expresso em percentagem, tomando como base a perca de massa (agua) em relagéo
ao valor inicial conforme a Equacdo 2 (IAL, 2008).

100.N
Umidade (%) =

Onde:
N = Massa de Cinzas (massa final da amostra menos a tara do cadinho);

P = Peso da amostra.
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4.3.2 Determinagéo de Proteinas

A determinagdo de proteinas foi realizada através do método de Kjedahl. Neste médodo
se determina o nitrogénio total da amostra, sendo posteriormente transformado em nitrogénio
protéico (proteina na amostra) através do calculo, em que se considera que 100 g de proteina
contém, em média, 16 g de nitrogénio, resultando num fator 6,25 (100/16), que ao ser
multiplicado pelo percentual de nitrogénio total da amostra daré o percentual da fracéo protéica
na mesma.

O método se baseia-se na combustdo Umida atraves de aquecimento com &cido sulfarico
concentrado na presenca de catalisadores, resultando na reducdo do nitrogénio orgénico da
amostra a amoénia. A amonia € entdo capturada em uma solucéo alcalina, formando o sulfato de
amoOnia. A seguir, a amonia é destilada em ignicdo com uma solucdo padrdo de acido diluido
(&cido bdrico) e finalmente titulada com solucéo padrao de um alcali (acido cloridrico), dando

0 contetido de nitrogénio organico da amostra.

Etapas do procedimento:

- Digestdo da matéria organica, conforme Equacao 3:
matéria orgénica + acido sulfdrico - sulfato de aménia + CO; + SO- Eqg. 3
- Destilagéo do nitrogénio, conforme Equagéo 4:
sulfato de aménia + 2 NaOH - 2 NH4OH + NaxSO4 Eq. 4
- Titulagdo do nitrogénio, conforme Equacbes 5 e 6:
6 NH4OH + 2 H3BO3 = 2 (NH4)3BOs + 6 H20 Eqg.5
(NH4)3BO3 + 3 HCl > 3 (NH4)Cl + H3BO3 Eq. 6

O procedimento foi realizado em 3 etapas:

Etapa 1: Digestdo da matéria organica

Transferiu-se 0,5 g da amostra para um tubo de Kjeldahl e adicionou-se 2 g de mistura
catalitica (sulfato de sodio, sulfato de cobre e dioxido de selénio na propor¢do 100:1:0,8
misturados e triturados em almofariz e pistilo). Na capela de exaustdo de gases, adicionou-se
ao tubo cerca de 10 mL de acido sulfdrico concentrado. Atentando-se que a amostra e 0s
reagentes caissem no fundo do tubo sem tocar as paredes. Acoplou-se o tubo ao digestor de
Kjeldahl, ajustando o aquecedor inicialmente numa posic¢ao de aquecimento baixo (50 °C) para
evitar a digestdo violenta e consequente perda do material. A medida que a temperatura se

elevava, aumentava-a suavemente (50°C por vez) até que a mesma chegasse a 350°C. O tempo
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de digestdo durou cerca de 3 a 4 horas, com o indicativo de que as amostras estavam digeridas
quando estas apresentaram coloracao incolor ou levemente amarelo-esverdeada. Desligou-se 0

aquecedor e deixou-se esfriar, colocando-se na boca do tubo um tampéo de algodao.

Etapa 2: Destilacdo do nitrogénio

Em um erlenmeyer de 250 mL, adicionou-se 25 mL de acido borico a 4%, 2 gotas de
indicador vermelho de metila 0,25% e 2 gotas de indicador verde de bromocresol 0,2%.
Preparou-se o destilador de Kjeldahl mergulhando-se a saida do condensador no Erlenmeyer e
tendo o cuidado de observar se a extremidade final deste estava completamente submersa na
solucdo de acido borico. Adicionou-se agua destilada ao tubo contendo a amostra digerida até
um pouco menos da metade do tubo e 3 a 5 gotas de fenolftaleina 1%. Em seguida, acoplou-se
0 tubo ao destilador de Buchi. Apds a solucdo estar aquecida, desligou-se 0 aquecimento e
adicionou-se, lentamente, NaOH 40% até conseguir pH alcalino (mudanca para coloracdo
rosea). Fez-se a destilacdo até recolher um volume de destilado de aproximadamente 100 mL.

Etapa 3: Titulagé&o do nitrogénio

Titulou-se a solugdo do erlenmeyer com acido cloridrico 0,1 N padronizado até o
aparecimento da coloracdo avermelhada. Com isso, calculou-se o teor de proteina total da
amostra conforme Equacéo 7.

Proteina Total (J ) = vronE Eq. 7

100g P
Onde:

V = volume gasto na titulacdo com acido cloridrico 0,1 N;
f = fator de correcdo da solucdo de acido cloridrico 0,1 N;
F = fator de correspondéncia nitrogénio — proteina

P = massa tomada de amostra.

O valor de F para alimentos em geral é 6,25.

4.3.3 Determinacao de Lipidios — extracéo direta em Soxhlet

Seguiu-se as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), 032/IV. Desta
forma, secou-se em estufa a 105°C por no minimo 1 hora os copos do equipamento previamente
identificados. Transferiu-se para o dessecador por no minimo 15 min e pesou-se em balanga
analitica. Pesou-se 1 a 2 g de amostra em um papel de filtro qualitativo fechado com algodao e

devidamente grampeado. Adicionou-se sobre os cartuchos, ja dentro dos copos, 100 mL de
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alcool etilico 99%. Acoplou-se 0s copos do equipamento previamente tarados ao conjunto de
Soxhlet e equipamento j& aquecido, seguindo-se com a extracdo continua por 6 horas & 105 °C.
Ap0s este tempo retirou-se os cartuchos dos copos, destilou-se o solvente e transferiu-se o balao
com o residuo extraido para uma estufa a 105°C por cerca de 1 hora, resfriando-se em
dessecador até a temperatura ambiente e pesando-se até que se obteve valor constante (1AL,
2008). Por fim, pesou-os, observando a diferenca de peso, calculando-se a porcentagem de

lipideos com a Equacéo 8.
100+N

Lipideos (%) = Eq. 8

Onde:
N = massa de lipideos (massa final do baldo menos a tara do bal&o);

P = massa tomada da amostra.

4.3.4 Determinacdo de Residuo Mineral Fixo (cinzas)

A determinacdéo foi feita seguindo-se as hormas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2005). As cinzas de um alimento correspondem ao residuo obtido por incineracdo em
temperaturas de 550 a 570 °C, ndo podem conter pontos de carvao e séo geralmente brancas ou
acinzentadas.

O procedimento consistiu em colocar em mufla a 550 °C por no minimo 1 hora o
cadinho de porcelana previamente identificado. Transferiu-se para o dessecador por no minimo
30 min (ou até temperatura ambiente) e pesou-se em balanca analitica. Pesou-se 2 a 10 g de
amostra neste recipiente previamente tarado. Incinerou-se em mufla a 550 °C por 3 a 4 horas.
Esfriou-se em dessecador por no minimo 30 min e pesou-se. O percentual de cinzas foi

calculado pela Equacéo 9.
100*N

Cinzas (%) = Eq. 9

Onde:

N = massa de cinzas (massa final da amostra menos a tara do cadinho);

P = massa tomada da amostra.

4.3.5 Determinacgdo do potencial Hidrogeniénico (pH)

Utilizou-se um pHmetro digital TCNAL TEC-5 previamente calibrado com as solucdes
tampéo de pH 4,0 e 7,0.



24

4.3.6 Determinacdo de Sélidos Soluveis Totais (°Brix) — Método Refratométrico

Consiste na medida do indice de refracdo das solugbes, e sua conversdo a solidos
soluveis totais (°Brix). Como padrdo € adotado o indice de refracdo a 20°C, e utilizou-se um
refratbmetro digital Hanna Instruments HI96801.

4.3.7 Determinacdo da Acidez total

Para a determinacdo da acidez, foram pipetados 2 mL da amostra a ser analisada, e
passados para um erlenmeyer contendo 50 mL de agua destilada. Foram adicionadas 3 gotas de
fenolftaleina a 1% como indicador e a mistura titulada com uma solucédo de hidréxido de sédio
0,1 N até o aparecimento da coloracdo résea (1AL, 2008). Terminada a titulagdo anotou-se o
volume de hidroxido gasto e calculou-se a acidez total conforme Equacéo 10.

Acidez total @) = M Eq. 10

Onde:

V = volume da solucédo de hidroxido de sodio gasto na titulacdo, em mL;
N = normalidade da solucgéo de hidréxido de sodio (0,1 N);

f = fator de correcdo solucdo de hidréxido de sodio;

P = Volume da amostra, em mL;
4.3.8 Determinacdo de Acucares Redutores Totais

A determinacéo dos acUcares totais foi realizada através do método espectrofotométrico,
conforme Vieira (2020), em que se utiliza o reagente de antrona e medicdo da absorbancia das
amostras a 625nm. O preparo do reagente é feito com a mistura de 36 mL de Acido sulfdrico
(H2S04), 14 mL &gua destilada e utilizando 0,1 g de antrona, completando um volume final de
reagente para 50 mL, ou seja, uma solucéo sulfiurica a 71% com 1g/L de antrona. Utilizou-se
esta solucdo de antrona em conjunto com as amostras, estas Ultimas foram diluidas
adequadamente quando necessario, retirando-se uma aliquota de 0,2 mL de amostra e
transferindo-a para um tubo de ensaio, a este tubo adicionou-se 1,8 mL do reagente de antrona
e em seguida levaram-se os tubos a banho fervente durante 10 minutos. A concentragdo dos
acucares redutores totais, em g/L, foi obtida através de curva padrdo de uma solucéo de glicose,

conforme proposto por Vieira (2020).
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4.4 Esterilizacdo do Mosto

Os mostos foram esterilizados em autoclave durante 15 minutos, contados a partir de quando

0 interior do equipamento com as amostras estivesse a 1 atm e 121 °C.

4.5 Fermentacgdo

A levedura a ser inoculada, da espécie Saccharomyces cerevisiae, na forma de fermento
seco comercial, foi pesada considerando 4g do po seco para cada litro de mosto, sendo adicionada
diretamente no mosto e homogeneizada, dando inicio a partida direta da batelada. Depois de
inoculado, uma parte do mosto foi separada em outro erlenmeyer previamente esterilizado, para
acompanhamento da fermentacdo com a retirada de aliquotas em dados intervalos de tempo, cerca
de 3 a 4 horas, sendo estas mantidas congeladas até que fossem realizadas as seguintes analises:
SST (°Brix), pH, acidez total e teor alcodlico. Esta frequéncia no acompanhamento foi mantida
desde a inoculacdo até a primeira alimentagdo. Da primeira alimentacdo em diante, foi estabelecida
a frequéncia de analises a cada 48 horas, se estendendo até 160 horas.

A partida foi conduzida separando-se cerca de 750 mL de mosto esterilizado e apds a
inoculagdo do fermento, retirou-se 250 mL deste para acompanhamento da fermentacdo. Ao
restante, realizou-se o acompanhamento diario de sélidos sollveis totais, ao passo que quando este
havia reduzido consideravelmente e se mantinha com pouca variacdo, realizava-se uma
alimentacdo. Ao todo foram realizadas 2 alimentac@es para cada produto (fermentado de cana com
manjericdo e de cana com hortel&-pimenta), a primeira com a adi¢éo de 1.000 mL do mosto com as
mesmas caracteristicas do inicial a partida da batelada alimentada, e a segunda com a adi¢do de
mais 2.000 mL do mosto com as mesmas caracteristicas do inicial ao resultante da primeira

alimentagéo.
4.6 Caracterizacao Fisico-Quimica do Fermentado

O produto final foi caracterizado pela determinacdo de solidos sollveis totais (°Brix), acidez
total, pH, acucares redutores totais e teor alcoolico. Nas aliquotas retiradas em dados intervalos de
tempo, realizou-se a determinacdo de pH, SST, acidez total e teor alcodlico, para construcdo de
curvas de acompanhamento da fermentacao. Todos estes parametros foram encontrados conforme

metodologia descrita anteriormente, com excec¢édo do teor alcodlico, este sera descrito a seguir.
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4.6.1 Determinacgéo do teor alcodlico

O método analitico para determinacdo do etanol na bebida foi o espectrofotométrico,
baseado na reacdo de oxidacdo de uma mistura hidroalcoolica a &cido acético por meio do
dicromato de potéssio em meio &cido, como mostra a Equagdo 11. A mistura reacional adquire
tonalidade esverdeada proporcionalmente a concentracdo de etanol na amostra, 0 que possibilita
a leitura no espectrofotdometro (SANTOS JUNIOR, 2012).

3CH3CH20H (1) + K2Cr,07 (aq) + 4H,S04 (ag) = 3H3CCOOH (aq) + K2SO4 (aq) + Cr(SO4)s (aq) + 7H20 (1)

Etanol Dicromato Aldeido Sulfato de
de potéssio acético cromo Il
(alaranjado) (verde) Eqg. 11

Para a utilizacdo deste método foi necessaria a destilacdo prévia das amostras e
construcdo de uma curva padrdo com leituras de amostras de etanol com concentragdes
conhecidas. Conforme Vieira (2020), destilou-se cada amostra por 3 minutos, contados ap6s 0
inicio da fervura, completando o volume para um baldo de 50 mL com agua destilada. Deste
destilado, retirou-se uma aliquota de 2 mL para um tubo de ensaio, sendo realizada a correta
diluicdo da amostra quando necessario, e adicionou-se 2 mL de solucdo de dicromato de
potassio em meio 4cido a este tubo, o branco foi realizado com a utilizacdo de agua destilada
no lugar do destilado. Por fim, levaram-se as amostras para reacdo a 60 °C por 30 minutos em
banho-maria. Apds a reacdo e resfriamento dos tubos, realizou-se a leitura das absorbancias das
amostras em espectrofotdbmetro a 600 nm. A concentracdo de etanol foi determinada a partir de
uma curva de calibracdo de etanol em concentracdes conhecidas, submetidas a mesma

destilacéo e reacdo, proposta por Vieira (2020).

4.7 Andlise Sensorial do Fermentado

Realizou-se a andlise sensorial das duas bebidas fermentadas, sendo observado o nivel de
aceitacdo do produto diante de provadores ndo treinados. A analise foi feita, utilizando-se um vinho
comercial suave, em comparativo com cada bebida fermentada. As amostras foram enumeradas em

1, 2 e 3 e aavaliacdo seguiu-se através de um questionario conforme modelo no Apéndice A.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos com o estudo foram organizados nos topicos que seguem.
5.1 Caracterizacao fisico-quimica das ervas e dos mostos

Os valores medios obtidos em laboratorio, na caracterizacdo das ervas foram

organizados na Tabela 5.
Tabela 5. Caracterizagao fisico-quimica do manjericéo e horteld-pimenta.

Parametro Manjericao Hortel&d-pimenta
Umidade (%) 89,68% + 0,37% 82,32% + 0,21%
Proteinas (%0) 1,89% + 0,10% 3,15% £ 0,18%
Lipidios (%) 0,41% + 0,08% 0,77% + 0,11%
Residuo mineral fixo (%) 2,39% + 0,21% 2,98% + 0,17%

Fonte: Autor, 2022.

Em ambas as ervas os valores observados para a umidade foram inferiores aos previstos
pela TBCA (2022), de 93,0% para o manjericdo e 85,6% para a horteld. Guimarées (2015)
afirma que perdas de umidade em espécies folhosas ocorrem principalmente durante o pés-
colheita, sem o correto armazenamento das ervas em ambiente refrigerado, com alta umidade
relativa. Uma vez que estas foram adquiridas em feira livre, sem a presenca de ambiente
refrigerado ou atmosfera modificada para sua correta conservacédo, acredita-se que ocorreram
perdas de umidade ocasionando nos valores inferiores ao previsto.

Os demais pardmetros se mantiveram proximos ao disponibilizado por TBCA (2022),
com excecao do residuo mineral fixo (cinzas). Este parametro apresentou valores superiores em
relacdo as previsdes, de 1,02% para o manjericdo e 2,03% para a horteld tedricos, contra 2,39%
+ 0,21% e 2,98% + 0,17%, respectivamente, obtidos experimentalmente. Esta variacdo pode
estar associada ao fato de que o teor de cinzas é relacionado com as quantidades significativas
de minerais como potassio, ferro, calcio, fésforo, magnésio, enxofre e sodio, presentes em cada
erva (PEREZ, GERMANI, 2007). Logo, a depender das condig¢des de cultivo de cada erva, os
valores de residuo mineral fixo poderéo variar consideravelmente.

Os resultados obtidos com a caracterizagao fisico-quimica de cada mosto, preparado a
partir de caldo de cana com 5% (m/v) de erva, manjericdo ou horteld, foram organizados na

Tabela 6.
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Tabela 6. Caracterizacdo fisico-quimica dos mostos (garapa + erva).

R Garapa com Garapa com
Parametro o ]
Manjericéo Hortel&-pimenta
pH 4,89 £ 0,01 4,82 0,01
Acidez Total (meg/L) 14,8 £ 0,02 14,8 £ 0,03
SST (°Brix) 18,0 £ 0,05 17,5+0,05
AcUcares totais (g/L) 179,83+ 0,21 173,47 £ 0,17

Fonte: Autor, 2022.

O pH dos mostos, mesmo apds a adicdo das ervas, se mantiveram proximos do pH da
garapa in natura, conforme dados disponibilizados por Tavares (2009). Nao sendo necessaria
uma correcdo de acidez para a fermentacao, j& que estas ocorrem na faixa de pH entre 4,5e 5,5
(AMARAL, 2009). Os demais parametros também se mantiveram em niveis aceitaveis para
que a fermentacdo fosse conduzida de modo satisfatorio, com a conversdo dos agucares em
etanol evitando possiveis contamina¢des microbianas (BORZANI et al., 2001). Deste modo,
ndo foi necessaria a correcdo de aglcares para que fosse possivel a obtencdo do fermentado
com graduacdo alcodlica conforme legislacéo vigente, 4 a 14% (v/v), a 20 °C.

5.2 Fermentacdo

Com o acompanhamento das fermentacdes em intervalos de 3 a 4 horas, desde a adi¢céo
das leveduras, até 0 momento em que foi realizada a primeira alimentacdo de cada batelada,
obtiveram-se os perfis de concentracdo de SST e teor alcodlico, conforme figuras 4 e 5. Nestas
curvas obtidas, ainda é possivel observar a concentracdo de cada parametro ap0s a primeira e
segunda alimentacéo, até a obtencdo de valores constantes. A primeira alimentacdo ocorreu 48
horas apds a inoculacdo do mosto, e passadas 96 horas desde o preparo do mosto, realizou-se
uma segunda alimentacdo. O acompanhamento do processo fermentativo se estendeu até 160
horas desde a inoculacgdo das leveduras.

Pelas figuras 4 e 5, observa-se que inicialmente hd uma queda acentuada de °Brix nas
primeiras horas apds a inoculacdo do mosto, e passadas das 20 horas, se mantém mais gradual.
O comportamento inverso é observado nas curvas de % Teor alcoolico, a medida que ocorre o
decaimento da concentracédo de sélidos soluveis. Esta reducao na concentragédo de °Brix se deve
ao fato das leveduras, apos a fase de adaptacdo no mosto, passarem a consumirem os agucares

presentes, convertendo-0s em etanol e gas carbdnico (BORZANI et al., 2001).
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Figura 4. Perfil da fermentacéo de caldo de cana com manjericéo.
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Figura 5. Perfil da fermentacéo de caldo de cana com hortela-pimenta.
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Mesmo apos as duas alimentacdes de cada batelada, em que ocorreu o fornecimento de

mais acucares para conversdo em etanol pelas leveduras, é observado um perfil mais satil de

aumento de teor alcodlico com consequente reducdo de sélidos solGveis. Para o fermentado

com manjericao (figura 4), a primeira alimentacdo elevou o °Brix de aproximadamente 4 para
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7, enquanto que na segunda, de 4 para 6. A cada alimentacdo o %Teor alcodlico reduzia
inicialmente, devido ao novo volume acrescentado ao mosto, mas logo ap6s, aumentava devido
a conversdo dos acucares e por fim se manteve constante.

Da mesma forma que o manjericdo, para o fermentado com horteld-pimenta (figura 5),
as alimentacGes promoveram um aumento de °Brix, com reducdo do %teor alcdolico de
imediato, devido ao aumento de volume do mosto. Na primeira alimentagéo o brix foi elevado
de aproximadamente 6 para 10, enquanto que na segunda, 6 para 8.

Ao término das fermentacGes, obteve-se um produto com teor alcodlico préximo de
8,4%, com brix em 4,4, para o fermentado com manjericdo, enquanto que para o fermentado
com horteld, 8,3% de teor alcodlico, com brix de 5,6. Deste modo, os dois produtos obtidos se
mantiveram dentro do especificado na legislacéo, entre 4 a 14% v/v, a 20 °C (BRASIL, 2009).

Além do acompanhamento da fermentacdo pela concentracdo de sélidos solUveis e
%Teor alcodlico, também foram realizadas as analises de pH e acidez total ao longo do tempo.
As figuras 6 e 7 apresentam a variacdo do pH e acidez total para cada bebida fermentada ao

longo do processo fermentativo.

Figura 6. Variacdo do pH e acidez total durante a fermentacéo de caldo de cana com

manjericao.
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Fonte: Autor, 2022.

A acidez total refere-se a soma da acidez volatil com a acidez fixa medidos através de
titulacdo &cido-base, sendo o resultado da concentracao total das substancias capazes de liberar

prétons, principalmente, os acidos malico, citrico, tartéarico e latico. Durante o processo
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fermentativo, € de se esperar um aumento na acidez, devido a atividade das leveduras.
(MANCANO, 2018).

Figura 7. Variacdo do pH e acidez total durante a fermentacéo de caldo de cana com
hortela-pimenta.
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O pH é uma das caracteristicas mais importantes em vinhos, pois ele interfere
diretamente na cor da bebida e também exerce efeito no sabor que, consequentemente estara
ligada a aceitacdo e qualidade do produto. A andlise de pH pode ser um dos indicativos de
normalidade durante a fermentacéo, pois, vinhos com pH mais baixo estardo protegidos contra
acdo oxidativa e microbioldgica, o que ndo pode ser garantido em vinhos com pH elevado,
nestes Ultimos, podem ocorrer desestabilizacao tanto fisico-quimica quanto microbioldgica. Tal
situacdo ocorre, pois em pH mais elevado o teor de dioxido de enxofre livre é
proporcionalmente menor (RIZZON, 2002 apud MANCANO, 2018).

Pelas figuras 6 e 7, pode-se notar queda acentuada do pH nas primeiras horas de
fermentacdo e, apos este periodo, queda gradual do mesmo até o final da fermentacdo. Este
comportamento do pH foi similar em cada batelada dos produtos, mesmo apds as alimentacgdes
realizadas. Enquanto que a acidez total, aumentava a medida que o processo fermentativo se
estendia ao longo do tempo. Ao final de cada batelada, o pH e acidez total das bebidas
fermentadas com manjericdo e horteld-pimenta foram, respectivamente, 3,30 e 58,9 meg/L e,
3,34 e 60,7 meq/L.
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O pH baixo indica que a protecdo oxidativa e microbioldgica esteve garantida durante
0 processo, enquanto que os valores de acidez se mantiveram em conformidade com a
legislacdo para vinhos de uva, a Portaria n° 229, de 25 de outubro de 1988, que define como

teor de acidez total normal uma variagéo entre 55 e 130 meg/L (BRASIL, 1988).

5.3 Caracterizacao fisico-quimica das bebidas fermentadas

Ao término da fermentagdo, com os dois produtos obtidos foi realizada a caracterizacéo

fisico-quimica de cada, e os dados organizados nas tabelas 7.

Tabela 7. Caracterizacdo fisico-quimica das bebidas fermentadas.

R Bebida fermentada de cana Bebida fermentada de cana
Parametro L L
com manjericéo com hortel&-pimenta
%Teor Alcodlico 8,4% £ 0,2 8,3% +0,1
SST (°Brix) 4,40 + 0,02 5,60 + 0,05
pH 3,30+0,05 3,34 +0,02
Acidez Total (meqg/L) 58,9+0,2 60,7+0,4
AcUcares totais (g/L) 51,37+ 0,12 62,84 + 0,19

Fonte: Autor, 2022.

Pelos dados da tabela 7, conforme mencionado anteriormente, 0 % teor alcoo6lico das
bebidas se mantiveram dentro do proposto pela legislagdo para bebidas fermentadas de cana de
acucar, entre 4 a 14% (v/v), a 20 °C (BRASIL, 2009). Da mesma forma a acidez total, em que
é previsto uma variacao entre 55 a 130 meg/L (BRASIL, 1988).

O ph baixo em ambas as bebidas leva a crer que ndo ocorreu contaminacdo bacteriana
nas bebidas e que a assepsia e boas préaticas de fabricagdo foram respeitas, para a obtencdo de

um produto de qualidade.

Finalmente, em ambas as bebidas, como o residual de aglcares se manteve superior a 20
g/L, conforme previsto na legislacdo para vinhos, as bebidas podem ser classificadas como
suave (BRASIL, 1988).
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5.4 Andlise sensorial das bebidas fermentadas

Por fim, apo6s a producdo das bebidas fermentadas, realizou-se a analise sensorial dos
produtos em comparagdo a um vinho tinto de mesa comercial, classificado como suave. Na
andlise buscou-se identificar se as bebidas possuiriam boa aceitacdo por um grupo de
provadores nédo treinados, que julgaram as 3 bebidas quanto a aparéncia, odor, textura e sabor.
Este grupo foi composto por 20 pessoas, com faixa etdria entre 19 e 45 anos, formado
essencialmente por discentes e servidores da instituicdo de ensino.

As bebidas foram fornecidas em copos individualizados, apenas enumerados, como
também foi disponibilizada dgua potavel e amendoim torrado para limpar o gosto residual a
cada degustacdo de amostra. Os individuos receberam questionarios de avaliacdo para cada
bebida disponibilizada.

Os resultados para cada uma das bebidas foram apresentados nas tabelas 8, 9 e 10, que
apresentam o somatorio de pessoas que classificaram cada aspecto das bebidas em: péssimo,
ruim, regular, bom e excelente.

Tabela 8. Andlise sensorial do fermentado de cana com manjericéo.

Classificacdo Aparéncia Odor Textura Sabor

Péssimo - - - 1
Ruim 4 2 4 7
Regular 9 6 7 7
Bom 7 6 9 4
Excelente - - - 1

Fonte: Autor, 2022.

Tabela 9. Analise sensorial do fermentado de cana com hortela-pimenta.

Classificaco Aparéncia Odor Textura Sabor

Péssimo - - 1 4
Ruim 3 3 1 3
Regular 9 4 8 5
Bom 6 8 8 6
Excelente 2 5 2 2

Fonte: Autor, 2022.
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Tabela 10. Analise sensorial do vinho tinto comercial suave.

Classificacdo Aparéncia Odor Textura Sabor

Péssimo - - - -
Ruim - - - -
Regular - 4 - 2
Bom 8 7 10 9
Excelente 12 9 10 9

Fonte: Autor, 2022.

Além de julgar cada um dos aspectos das bebidas, ainda foi proposto no questionario
aplicado, uma avaliacdo geral de cada bebida. Os resultados foram expressos na tabela 11.

Tabela 11. Analise sensorial geral das bebidas.
Bebida fermentada de Bebida fermentada de Vinho tinto

Avaliagéo geral L L )
cana com manjericdo  canacom horteld-pimenta  comercial suave

Nunca beberia 5 5 -
Beberia raramente 6 6 1
Beberia ocasionalmente 8 7 6
Beberia frequentemente 1 1 7
Beberia sempre - 1 6

Fonte: Autor, 2022.
A fim de obter uma melhor visualizagdo dos dados obtidos na anélise geral das bebidas,
construiram-se os graficos apresentados nas figuras 8, 9 e 10.

Figura 8. Analise geral da bebida fermentada de cana com manjericao.
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Fonte: Autor, 2022.
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Figura 9. Analise geral da bebida fermentada de cana com hortela-pimenta.
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Figura 10. Analise geral do vinho tinto comercial suave.
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Pela tabela 8 e figura 8, observa-se que a maioria dos provadores julgaram a bebida
fermentada de cana com manjericdo com aparéncia regular, odor entre regular e bom, textura
boa e gosto entre ruim e regular. Das 20 pessoas, 0 maior percentual de pessoas, 40% a beberia
ocasionalmente, enquanto que nenhuma das pessoas beberia sempre.

Passando para os resultados da bebida fermentada de cana como horteld-pimenta, pela
tabela 9 e figura 9, a classificacdo dos aspectos foram: aparéncia regular, odor bom, textura
entre regular e boa e gosto bom. Das 20 pessoas, 0 maior percentual de pessoas, 35% beberia a
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bebida ocasionalmente, enquanto que o menor percentual, 10% ficaria dividido entre beberia
sempre (5%) e frequentemente (5%).

Finalmente, a andlise sensorial do vinho tinto comercial suave, utilizado como
parametro de comparacdo com as demais bebidas, revelou que a bebida possuia aparéncia
excelente, odor excelente, textura entre boa e excelente e gosto entre bom e excelente, conforme
tabela 10. Pela figura 10, observa-se que o maior percentual de pessoas, 35%, beberia o vinho
tinto comercial frequentemente, enquanto que nenhuma das pessoas nunca o beberia.

Desta forma, pela analise geral das bebidas fermentadas, acredita-se que os resultados
foram satisfatorios, visto que 40% e 35% das pessoas, 0s maiores percentuais das avaliacoes,
beberiam ocasionalmente os fermentados com manjericédo e horteld-pimenta, respectivamente.
Apenas 25% do grupo nunca beberia as duas bebidas, porém, pelo fato de ter sido utilizado um
grupo de provadores nédo treinados, esta parcela pode ser formada por ndo apreciadores de
vinhos e bebidas fermentadas.
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6. CONCLUSAO

Foi possivel a obtencdo de duas bebidas fermentadas, uma com caldo de cana com
manjericdo, e outra com caldo de cana com horteld-pimenta, com concentracdo alcoodlica de
8,4% e 8,3%, respectivamente, estando estas de acordo com o previsto na legislacao brasileira
para bebidas fermentadas, entre 4 a 14 % (v/v), a 20 °C. Ainda pelos resultados obtidos através
da caracterizagdo fisico-quimica das bebidas, também foram evidenciadas, que a assepsia e
boas praticas de fabricacdo foram mantidas, mantendo as bebidas com boa estabilidade
oxidativa e microbioldgica, ja que o pH de ambas se manteve baixo, 3,30 e 3,34, como também
a acidez total, 58,9 meg/L e 60,7 meg/L, conforme portaria regulamentada, que prevé entre 55
a 130 meg/L. Finalmente, com a ART residual das bebidas, foi possivel classifica-las como
suave, conforme a mesma portaria.

A caracterizagdo fisico-quimica das matérias-primas revelou que estas estavam de
acordo com os previstos na literatura, com excecdo da umidade e residuo mineral fixo das ervas,
gue apresentaram maior varia¢ao ao que € descrito na literatura, porém, estes estdo associados
diretamente as condicdes de pds-colheita das ervas, em que ocorre perdas de umidade e também
as caracteristicas do solo e cultivo das plantas.

Ao realizar o acompanhamento da fermentacdo ao longo do tempo, foi possivel observar
a variacdo de cada parametro a medida que o processo se estendia, com queda de sélidos
soltveis, aumento de teor alcodlico, queda de pH e aumento de acidez total, até que estas
variagOes inibissem a atividade realizada pelas leveduras e se mantivessem constantes.

Quanto a aceitacdo das bebidas, acredita-se que estas foram bem aceitas, uma vez que a
maioria dos individuos do grupo de provadores informaram, através de uma analise geral, que
beberiam ambas ocasionalmente, enquanto que uma pequena parte nunca as beberiam.

Com isto, acredita-se que os resultados obtidos foram satisfatorios, e os objetivos foram
alcancados. Sugere-se, portanto, que mais estudos sejam realizados, investigando diferentes
proporcoes na utilizagdo das ervas com o caldo de cana, ou ainda, a utilizacdo de mais de uma
erva para composicdo da mesma bebida, e seus impactos na aparéncia, odor, sabor e textura das

bebidas, resultantes da avaliacdo e julgamento por provadores ndo-treinados.
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AMOSTRA (1, 2 OU 3):

JULGADOR:

DATA:

Vocé esta recebendo amostras codificadas em 1, 2 e 3. Avalie cada uma quanto aos itens abaixo:

APARENCIA () PESSIMO ( ) RUIM ( ) REGULAR
() BOM ( ) EXCELENTE

ODOR ( ) PESSIMO ( ) RUIM ( ) REGULAR
( ) BOM () EXCELENTE

TEXTURA ( ) PESSIMO ( )RUIM ( ) REGULAR
( ) BOM ( ) EXCELENTE

SABOR ( ) PESSIMO ( )RUIM ( ) REGULAR
() BOM ( ) EXCELENTE

ANALISE GERAL DA AMOSTRA:

( ) NUNCA BEBERIA

( ) BEBERIA RARAMENTE

( ) BEBERIA OCASIONALMENTE

( ) BEBERIA FREQUENTIMENTE

( ) BEBERIA SEMPRE
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