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Resumo  

O Brasil é um dos maiores produtores mundiais de frutas e também um dos que apresenta maiores perdas pós-colheita, 
devido ao pouco investimento em medidas tecnológicas que aperfeiçoe melhor a produção e distribuição destes 

produtos. O emprego destas matérias primas para elaboração de bebidas fermentadas representa uma alternativa 

viável para o seu melhor aproveitamento e agregação de valor da mesma. Deste modo o objetivo deste trabalho foi 

elaborar um fermentado misto de polpas de açaí e cupuaçu e avaliar seus aspectos cinéticos, físico-químicos e 

sensoriais.  As polpas utilizadas no estudo foram adquiridas no comercio de Guanambi-BA e posteriormente 

conduzidas ao laboratório de Bromatologia do IF Baiano, Campus Guanambi, onde foram processadas para a 

obtenção do fermentado misto.  O fermentado foi monitorado diariamente avaliando-se a acidez total titulável, os 

sólidos solúveis totais (°Brix) e grau alcoólico (°GL) durante um período de 10 dias.  Após o término do processo 

fermentativo o produto obtido foi submetido às análises físico-químicas e sensoriais. Os resultados para as análises 

físico-químicas mostraram que o produto estava dentro dos padrões estabelecidos pela legislação vigente e com grande 

similaridade com outros fermentados reportados na literatura. Quanto aos parâmetros cinéticos observou-se que a 

levedura comercial Saccharomyces cerevisiae apresentou bom desempenho no processo de fermentação alcoólica, 
também se assemelhando com o observado por outros autores. A avaliação sensorial indicou que o produto foi bem 

aceito, visto que as maiores porcentagem de resposta dos provadores ficaram entre os termos hedônicos 5 a 7 (gostei a 

gostei muitíssimo), além de um alto percentual de intenção de compra (96,6%). Desta forma o fermentado misto de 

açaí com cupuaçu representa uma alternativa para o aproveitamento dos frutos bem como um novo produto com 

potencial para ser inserido no mercado. 
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1 Introdução  

O Brasil é um dos países que apresenta maior produção mundial de frutas. Entretanto, o 

desperdício pós-colheita de algumas culturas gera muitos prejuízos. Deste modo, existe a necessidade de 

se desenvolver processos tecnológicos que permitam a redução das perdas pós-colheita e que ao mesmo 

tempo proporcionem o aumento na renda do produtor rural (DIAS et al., 2003; GOMES, 2007). O 

emprego de polpas de frutas para elaboração de bebidas fermentadas representa uma alternativa de 

aproveitamento destas matérias-primas, evitando desperdícios e agregando valor aos mesmos. 
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As bebidas fermentadas de frutas constituem produtos promissores como tem mostrado 

diversas pesquisas de aceitação. Muitos países Europeus produzem diversos fermentados pelo mesmo 

processo de fabricação, sendo a maça, a pêra, a groselha, a framboesa e a cereja as mais utilizadas. Já 

nos países tropicais frutas como ao laranja, abacaxi, manga e caju fornecem fermentados bastante 

apreciados e saborosos (MUNIZ et al., 2002). 

Produtos mistos de frutas também vêm ganhando mercado, sendo este um advento tecnológico 

com uma série de vantagens, tais como, a promoção de melhorias das características sensoriais através 

da combinação de vários aromas e sabores; aumento do valor nutricional com o enriquecimento de 

nutrientes das frutas utilizadas; além de estimulo ao desenvolvimento do setor produtivo com a 

elaboração de novos produtos (SILVA et al., 2006). 

Os frutos do açaizeiro e o cupuaçuzeiro apresentam grande potencial para a elaboração de 

fermentado misto, devido principalmente às suas características sensoriais exóticas. Estas são plantas 

oriundas da floresta amazônica, e desde muito tempo os seus frutos têm sido utilizados para alimentação 

da população ribeirinha e de classe sociais mais baixas desta região. A produção de fermentado com 

mistura destes frutos promove uma harmonia entre os sabores diversificados dos mesmos melhorando 

deste modo as características sensoriais da bebida. 

Desta forma, o presente trabalho teve como objetivo, a produção de um fermentado alcoólico 

misto de açaí com cupuaçu e o estudo dos seus aspectos cinéticos, físico-químicos e sensoriais. 

2 Material e Métodos  

O experimento foi realizado no laboratório de Bromatologia do Instituto Federal de Educação, 

Ciência e Tecnologia Baiano, Campus Guanambi.  Foram utilizadas polpas industrializadas de açaí e 

cupuaçu comercializadas na cidade de Guanambi-BA. 

 

Caracterização microbiológica das polpas  

Foram realizadas as análises de bactérias aeróbias mesófilas, bolores e leveduras, coliformes 

totais, coliformes termotolerantes e salmonelas seguindo os procedimentos metodológicos 

recomendados pela Associação Americana de Saúde Pública (American Public Health Association – 

APHA). 

Elaboração do fermentado  

As polpas foram diluídas na proporção de 12,5% de polpa de açaí, 12,5% de polpa de cupuaçu 

e 75% de água. Em função do baixo teor de sólidos solúveis, especialmente após a diluição da polpa 

(2,0 °Brix), foi necessário realizar uma chaptalização no mosto para 24,0 °Brix. Foram obtidos 10 L de 

mosto, o qual foi pasteurizado (65 °C/30 minutos) e posteriormente sulfitado com 200 mg/L de 

metabissulfito de sódio, onde foi mantido em repouso por 2 horas. 
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O inóculo foi preparado utilizando-se o fermento liofilizado de panificação formado pela 

levedura Saccharomyces cerevisiae na quantidade de 4 g/L de mosto (HASHIZUME, 1991). O pé de 

cuba foi preparado a partir de 10% do volume total do mosto, sendo este mantido em repouso durante 6 

horas para a ativação das leveduras. Após este tempo o restante do mosto foi inoculado e transferido 

para os reatores. 

A fermentação foi conduzida em batelada e os reatores foram colocados dentro de uma 

incubadora (B.O.D, Marca-Superolim), onde se manteve a temperatura de 28 °C durante 10 dias. Após 

este período o fermentado foi transferido para outro recipiente, onde foi filtrado em filtro de algodão. 

Após estas etapas foi realizada a clarificação do fermentado, no intuito de diminuir a turbidez 

do mesmo. Este procedimento foi efetuado mediante a utilização de uma solução de gelatina incolor e 

sem sabor 10%, sendo utilizada uma quantidade de aproximadamente 6 g/L, o que coincide com o 

realizado por outros autores como vinho de laranja ( CORAZZA et al., 2001) e vinho de cajá (DIAS, 

2003).  

Após a clarificação o fermentado misto de açaí com cupuaçu foi pasteurizado (65 °C/30 

minutos) para inibir o processo fermentativo, sendo posteriormente resfriado e envasado em garrafas de 

vidro até o momento da análise sensorial e caracterização físico-química.   

Parâmetros cinéticos da fermentação alcoólica  

O processo fermentativo foi monitorado durante todo o tempo determinando-se a acidez total 

titulável, os sólidos solúveis totais (°Brix) e o Grau alcoólico (°GL). As análises foram realizadas 

diariamente até o término da fermentação, a qual durou 10 dias, seguindo a metodologia do Instituto 

Adolfo Lutz (2008).   

Caracterização físico-química do fermentado   

O fermentado foi analisado quanto ao grau alcoólico, o pH, a acidez total titulável, a acidez 

volátil, acidez fixa, o extrato seco total, os açúcares redutores e as cinzas seguindo a metodologia do 

Instituto Adolfo Lutz (2008). 

Caracterização microbiológica do fermentado 

Foram efetuadas apenas as análises de coliformes totais e termotolerantes para demonstrar que 

o processo de elaboração do produto foi realizado dentro de condições sanitárias adequadas (APHA, 

1984). 

 

Análise sensorial do Fermentado   

O teste sensorial foi realizado com 60 provadores não treinados, professores, alunos e 

servidores, no Laboratório de Análise Sensorial de alimentos do IF Baiano. A amostra do fermentado foi 
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avaliada em relação aos atributos cor, sabor, aroma e impressão global por meio de uma escala hedônica 

estruturada de 7 pontos com extremos em gostei muitíssimo e desgostei muitíssimo e teste de atitude de 

compra. 

3 Resultados e discussão  

Caracterização microbiológica das polpas 

Os resultados obtidos nas análises microbiológicas de contagem de bactérias totais, fungos 

filamentosos e leveduras, coliformes a 35 °C e 45 ° C e Salmonella sp, para as polpas de frutas de açaí e 

cupuaçu estão apresentados na Tabela 1. Os valores encontrados mostraram que as polpas estavam 

dentro daqueles permitidos pela Resolução RDC nº 12, de 02 de janeiro de 2001, que aprova o 

regulamento técnico sobre padrões microbiológicos para alimentos (BRASIL, 2001). 

 

Tabela 1 - Caracterização microbiológica das polpas de açaí e cupuaçu. 

Análises  Resultados 
Açaí  Cupuaçu  

Contagem de bactérias totais  33,26x102UFC/g 81,93x102 UFC/g 
Fungos filamentosos e leveduras  3,27x101 UFC/g 4,22x101 UFC/g 
Coliformes a 35 °C Ausente  Ausente 
Coliformes a 45 °C Ausente  Ausente  
Salmonella sp Ausente em 25g  Ausente em 25g 

 

A baixa contagem microbiana nas polpas de cupuaçu e açaí pode ser atribuída à boa qualidade 

da matéria-prima empregada na fabricação do produto, além do valor reduzido de pH dos frutos e da 

destruição de microrganismos promovida pela pasteurização, resfriamento e congelamento 

subsequentes. 

Freire et al. (2009) investigaram a qualidade microbiológica de 3 marcas de  polpas de cupuaçu 

congeladas e através dos dados concluiu que as três marcas de polpa apresentaram qualidades 

microbiológica satisfatórias. 

Parâmetros cinéticos da fermentação alcoólica  

Nas figuras 1 a 4 encontra-se o comportamento cinético da acidez total expressa em meq/L, 

dos sólidos solúveis totais (°Brix) e  do grau alcoólico (°GL) observados na fermentação do mosto misto 

de açaí com cupuaçu respectivamente . 

Na curva da acidez, (Figura 1) observa-se que houve um aumento acentuado nos primeiros 4 

dias de avaliação, havendo após este tempo a estabilização. Este comportamento foi diferente ao 

encontrado por Paula et al. (2011), os quais observaram um  aumento gradativo  deste parâmetro durante 

a fermentação. 
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água foi 2,0 °Brix, a principal fonte de substrato para a levedura era a sacarose. Para consumir a 

sacarose a Saccharomyces cerevisiae precisa hidrolisá-la a glicose e frutose antes de ser metabolizada a 

etanol, o que diminui a atividade metabólica deste microrganismo (PAULA, 2011). 

Os valores para acidez total, acidez fixa e acidez volátil encontrados estão de acordo com o 

estabelecido pela Portaria Nº 64 (BRASIL, 2008).  Entretanto os valores obtidos estão abaixo daqueles 

encontrados por Asquiere et al. (2008) e Paz et al. (2007) na elaboração do fermentado de jaca e 

fermentado de kiwi respectivamente.  

Os valores encontrados para o extrato seco total são baixos se comparados com os valores do 

fermentado de jaca elaborado por Asquiere et al. (2008) que  foi 96,80 g/L. Os baixos conteúdos de 

extrato seco esta relacionado com o processo de clarificação que reduz em grande quantidade os sólidos 

em suspensão. 

Os valores de cinzas para o fermentado do presente trabalho também apresentou valor abaixo 

do encontrado por Paz et al. (2007) para o fermentado de kiwi (3,07 g/L) e aos encontrados por Santos 

et al (2005) para fermentado de acerola (4,0 g/L). Segundo Neto et al. (2006), essa diferenças 

observadas são decorrentes, provavelmente, de má fermentação ou da presença de minerais estranhos à 

fruta.  

Quanto aos açúcares redutores encontrados, estes também estão abaixo dos observados por Paz 

et al. (2007) para  o fermentado de kiwi (8,28 g/L). 

Análises microbiológicas do fermentado  

Os resultados da caracterização microbiológica do fermentado misto de misto de açaí com 

cupuaçu estão apresentados na Tabela 3. 

 

Tabela 3- Análises microbiológicas do fermentado misto de açaí com cupuaçu. 

Análises Resultados 
Coliformes totais  Ausente 
Coliformes termotolerantes  Ausente 

Os resultados obtidos mostraram que o fermentado misto foi elaborado sob condições 

sanitárias adequadas, pelo fato de haver à ausência dos microrganismos pesquisados, atendendo desta 

forma a Resolução RDC nº 12, de 02 de janeiro de 2001, que aprova o regulamento técnico sobre 

padrões microbiológicos para alimentos (BRASIL, 2001). 

Rodrigues et al., (2011) estudando o perfil higiênico-sanitária de amostras de vinho de açaí 

(euterpe oleracea) comercializado na “festa da juçara”, na cidade de São Luís/MA observaram   que as 

amostras  encontravam-se inadequadas à legislação vigente, concluindo que há necessidade de se adotar  

medidas para assegurar a elaboração de um produto com estabilidade microbiológica que não 

promovam danos a saúde do consumidor. 
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Abstract 

Brazil is one of the largest producers of fruit and one of which has higher post-harvest losses due to low investment in 

technological measures that best optimize the production and distribution of these products. The use of these materials 

for preparation of fermented beverages represents a viable alternative to their best use and value of it. Thus the aim of 

this study was to develop a mixed fermented pulp of açaí and cupuaçu and assess their technological aspects, 

physicochemical and sensory. The pulps used in this study were purchased from Guanambi the trade-Ba and 

subsequently sent to the laboratory where they are processed to obtain the fermented mixture. The fermentation was 

monitored daily by assessing the total acidity, pH, total soluble solids and alcohol content over a period of 10 days. 

Upon completion of the fermentation product obtained was subjected to physical and chemical analysis and sensory. 

The results for physical and chemical analysis showed that the product was within the standards established by law and 

with great similarity to other fermented reported in the literature. As for the kinetic parameters was observed that 
commercial yeast Saccharomyces cerevisiae showed good performance in the process of fermentation, also resembling 

with that observed by other authors. Sensory evaluation indicated that the product was well accepted, since the largest 

percentage of response among the tasters were 5-7 hedonic terms (like the extremely like), and a high percentage of 

purchase intent (96.6%). Thus the fermented mixed with açaí cupuaçu represents an alternative to the use of fruits as 

well as a new product with the potential to be placed on the market. 

Key-words: mixed drink, alcoholic fermentation; characterization. 
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