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Resumo

O trabalho teve como objetivo produzir artesanalmente dois tepaches nos
sabores de uva e limdo, analisando os pardmetros pH, acidez total e grau
brix, e realizando uma andlise sensorial para verificar o grau de aceitagdo
dos produtos. Os tepaches sdo bebidas obtidas por fermentacdo e
gaseificacdo em comparativo com os refrigerantes que sdo bebidas néo
fermentadas e industrializadas. Os materiais para a produgao dos produtos
foram obtidos em comércio local. Os resultados foram submetidos a
analise estatistica utilizando o Programa Python 3* versdo e Bibliotecas
matplotlib e seaborn para construcdo dos graficos. As avaliagOes
sensoriais dos produtos indicaram que os refrigerantes sabores uva ou
limdo tém uma nota geral mais alta e uma inten¢do de compra maior em
comparacao com os tepaches. As andlises mostraram que os provadores
certamente comprariam o refrigerante de limdo que teve a nota geral mais
alta. Por outro lado, os tepaches ndo obtiveram entre os provadores,
resultados que levariam a uma intencdo de compra. Sendo assim, os
refrigerantes fabricados industrialmente foram considerados mais
aceitaveis que o tepaches formulados.

Physical, chemical and sensorial analysis of grape and

lemon tepaches produced by hand

'Universidade do Estado da Bahia — UNEB, Barreiras, BA, Brasil. Email:
*Universidade do Estado da Bahia — UNEB, Barreiras, BA, Brasil. Email:
*Universidade do Estado da Bahia — UNEB, Barreiras, BA, Brasil. Email:
“Universidade do Estado da Bahia — UNEB, Barreiras, BA, Brasil. Email:
SUniversidade do Estado da Bahia — UNEB, Barreiras, BA, Brasil. Email:
SUniversidade do Estado da Bahia — UNEB, Barreiras, BA, Brasil. Email:

(i

www.scientificsociety.net

2171


https://doi.org/10.61411/rsc31879
https://doi.org/10.61411/rsc2025106818
mailto:clarafaustino250@gmail.com%20
mailto:lboliveira@uneb.com%20
mailto:liandralima@uneb.com%20
mailto:leticiaagile@gmail.com%20
mailto:eng.agrolucasbarbosa@outlook.com
mailto:uelintoncasn19@gmail.com%20
http://www.scientificsociety.net/

Scientific Society Journal
ISSN: 2595-8402
DOI: https://doi.org/10.61411/rsc31879

Hele:

CIENTIFICA

REVISTA SOCIEDADE CIENTIFICA, VOLUME 8, NUMERO 1, ANO 2025

Abstract

The objective of this study was to artisanally produce two tepaches in grape and lemon
flavors, analyzing the parameters pH, total acidity, and Brix, and performing a sensory
analysis to determine the acceptance of the products. Tepaches are beverages obtained
through fermentation and carbonation, compared to soft drinks, which are unfermented
and industrialized beverages. The materials for production of the products were
obtained from local businesses. The results were subjected to statistical analysis using
Python version 3 and the matplotlib and seaborn libraries to construct the graphs.
Sensory evaluations of the products indicated that the grape and lemon flavored soft
drinks had a higher overall score and a greater purchase intention compared to the
tepaches. The analyses showed that the tasters would certainly buy the lemon soda,
which had the higher overall score. On the other hand, the tepaches did not obtain
results among the tasters that would lead to purchase intention. Therefore, the
industrially produced soft drinks were considered more acceptable than the formulated
tepaches.

Keywords: Beverages; Fermentation; Tepache; Sensory Analysis.

1. Introducao

A fermentacdo de alimentos e bebidas é um processo antigo e muito utilizado.
Em esséncia, o processo é biolégico, no qual varios microrganismos, como fungos,
bactérias e leveduras, convertem os aguicares contidos nos alimentos em acidos, que
podem ser laticos, alcodlicos ou outros tipos de compostos [13.].

Os alimentos fermentados sdao conhecidos desde a antiguidade e eram
produzidos em grandes quantidades em varias regides e culturas ao redor do mundo.
Frequentemente, sua producdo tinha como proposito a preservacao dos alimentos e,
posteriormente, eram empregados como medicamentos. Alimentos fermentados

continuam a ser um componente comum em varias culturas e estdo presentes em varias

www.scientificsociety.net
2172


http://www.scientificsociety.net/

Scientific Society Journal
ISSN: 2595-8402
DOI: https://doi.org/10.61411/rsc31879

CIENTIFICA

REVISTA SOCIEDADE CIENTIFICA, VOLUME 8, NUMERO 1, ANO 2025

Hele:

preparacOes culinarias. Pdes, cervejas, queijos, vinhos, kombuchas, vegetais, iogurte e
até mesmo o café sdo exemplos de alimentos que podem ser obtidos por meio de
processos fermentativos [13.].

H4a uma variedade de sabores e cheiros nesses alimentos, no entanto, ha um outro
aspecto crucial que afeta a escolha de compra, a fabricacdo e o consumo. Os alimentos
que passam por fermentacdo oferecem vantagens para a satde, uma vez que tém
caracteristicas nutricionais probioticas, que ajudam na conservagao e no equilibrio da
microbiota intestinal, além de fortalecer o sistema imunologico [8.].

O processo de fermentacdo proporciona sabores, aromas e texturas singulares,
além de atuar como conservantes naturais. A selecdo e o controle dos microrganismos
sdo fundamentais para assegurar a qualidade dos alimentos. Compreender a microbiota
natural e utilizar culturas ja estabelecidas, como os startes (iniciadores), que podem ser
aplicados na producdo de pdes ou kombuchas, por exemplo, ou em processos
especificos, pode favorecer o crescimento de microrganismos benéficos, inibindo a
proliferacdo de bactérias indesejadas nos alimentos [9.].

A producdo artesanal dos produtos é realizada em ambiente de producdo ndo
industrial, obtendo fermentacdo e gaseificacdo in natura [13.]. Assim, o objetivo do
trabalho é a obtencdo de uma bebida do tipo: tepache nos sabores de uva e de limao.
Adicionalmente, foram avaliados o pH, acidez total titulavel e grau brix. Para verificar a
aceitabilidade do produto e analisar parametros sensoriais como cor, aroma, sabor doce
e gaseificacdao, bem como comparar os tepaches com refrigerantes nos sabores uva e de

limao, realizou-se uma analise sensorial.

2. Metodologia

2.1  Matérias-primas utilizadas
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Para a preparacao dos tepaches, foram utilizados agua filtrada, agticar mascavo e
frutos frescos de uva e limdo, adquiridos em dezembro de 2024 no mercado local de
Barreiras, situado na regido oeste da Bahia. A producao dos tepaches de uva e limao foi

realizada de forma artesanal.
2.2 Elaboracao do tepache de uva

O tepache de uva foi elaborado através de uma fermentacio de forma
espontanea. Para tanto, juntou-se 500 g de uva variedade Niagara (Vitis labrusca
“Niagara”), 1L de agua filtrada, 140 g de agiicar mascavo, necessarios para a obtencao
de 1L de tepache de uva. A producdo da bebida foi feita em duas etapas: a primeira
consistiu na lavagem dos frutos em &gua corrente com a finalidade de limpar e
higienizar a matéria prima. Posteriormente os frutos foram amassados manualmente e
reservados em um frasco de vidro ja higienizado, para receberem a adicdo de agua e
acticar mascavo. A etapa seguinte consistiu de uma fermentagdo anaerébica, por isso o
produto foi vedado com pano e fechado com elastico, e mantido em um armadrio escuro
para que a bebida ndo tivesse contato com a luz pelo periodo de duas semanas. A cada
24 horas o vidro era aberto e homogeneizado. Concluido a etapa anterior do
processamento do tepache, o mesmo foi adicionado em garrafa pet de 1L, que nao foi
preenchida completamente como medida de seguranca para que ndo ocorresse a
explosdo devido ao gas produzido no processo fermentativo. Em seguida, a amostra foi

conservada na geladeira por sete dias.
2.3 Elaboracdo do tepache de limao

O tepache de limdo também foi elaborado por meio de fermentagdo espontanea.
Foram utilizados 6 limdes da variedade tahiti (Citrus latifolia T) com cascas, 1L de dgua
filtrada e 140 g de agicar mascavo, necessarios a obtencdo de 1L de tepache de limao.
A producdo da bebida foi feita em duas etapas. A primeira, consistiu na lavagem dos

frutos em 4gua corrente com a finalidade de limpar e higienizar a matéria prima.
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Posteriormente, com o auxilio de uma faca, retirou-se as cascas dos limdes, em seguida,
foram espremidos manualmente, coados na peneira, levados a um frasco de vidro
previamente higienizado, para receberem a adi¢do de agua e agucar mascavo.

A segunda etapa baseou-se em uma fermentacdo anaerdbica, e para isso o
produto foi vedado com pano eléstico, e mantido em um armdrio escuro por duas
semanas sem contato com a luz. A cada 24 horas o vidro foi aberto e homogeneizado.
Concluido a etapa anterior do processamento do tepache, o0 mesmo foi adicionado em
garrafa pet de 1L, que ndo foi preenchida completamente como medida de seguranca
para que ndo ocorresse a explosdo devido ao gas produzido no processo fermentativo.
Em seguida, a amostra foi conservada na geladeira por sete dias.

Os dois produtos elaborados foram denominados de T1 = tepache de uva e T2 =
tepache de limdo. Para a determinacdo do pH, acidez titulavel e grau brix das amostras,

seguiu-se as metodologias adotadas pelo Instituto Adolfo Lutz [12.].
24 pH

Para a determinacdo do pH do tepache de uva e limdo, as andlises foram
realizadas em duplicata para garantir a confiabilidade dos resultados.Para a
determinacdo do pH, utilizou-se um potenciémetro modelo PHM92 LAB pH meter,
Radiometer Copenhagen, preliminarmente calibrado com solucdo de pH padrao
conhecida, de 4, 7 e de 10. Para a realizacdo da leitura do pH, utilizou-se 10 ml de

amostra de tepache.
2.5  Acidez total titulavel

Para determinar a acidez total do tepache de uva e de limdo, em cada uma das
suas fases de producdo foram recolhidas amostras fermentadas. Inicialmente foram
transferidos 10 mL de cada amostra para frasco de Erlenmeyer de 500 mL. Adicionou-
se 0,5 ml de solucdo de fenolftaleina. Em seguida, transferiu-se as amostras para

béqueres, onde houve a titulacdo com solucao de hidréxido de s6dio (NaOH) 0,1N até o
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ponto de viragem, identificado pela alteracdao da coloracdo para rosacea equivalente a
um pH 8,2. O processo foi feito em triplicata com todas as amostras para comparacao
dos resultados.

A partir dos volumes gastos das solugdes, a acidez titulavel foi calculado de

acordo com a equacao (1) [12.]:

nxM x f xPM )

10xV

= dcidos totais em g do dcido acético por 100 mL da amostra

Acidez em acido (nome do acido): g/100g) =

Tepache limao - Acidez titulavel em acido citrico (g/100g)

Tepache uva - Acidez titulavel em acido tartarico (g/100g)

Onde:

n = volume gasto na titulacdo da solucao de hidroxido de sédio, em mL

M = molaridade da solucado de hidréxido de sodio

f = fator de correcdo da concentracdo da solucao de NaOH 0,1N ou 0,001N
PM = peso molecular do acido citrico/tartarico (60g)

V = volume da solucdo de NaOH gasto na titulagdo (mL)

2.6 Grau brix

O grau Brix é um indice avaliativo que mede a dogura e qualidade de frutas e
liquidos. Amostras de 30 ml de tepache de uva e de limdo foram adicionadas no tubo
Falcons de 50 ml, para serem centrifugadas a 1650 min-1, por 15 min, em centrifuga do
tipo EVlab - EV:025 - M (Industria Brasileira Londrina) para separacao do

sobrenadante. O brix foi medido utilizando 100 pL do sobrenadante, em um
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refratdmetro digital (Hanna instrumentos HI96801), calibrado com dgua. As medidas de

°brix foram realizadas em duplicata.
2.7 Anadlise sensorial

A andlise sensorial das bebidas foi realizada com 40 provadores ndo treinados,
com faixa etaria entre 20 a 40 anos, do sexo masculino e feminino. Participaram da
equipe sensorial estudantes, funcionarios e professores, representando potenciais
consumidores dos produtos.

15 ml de cada sabor de tepaches de uva e de limdo foram servidas, em copos
descartaveis, acompanhados de dgua mineral para lavar o palato e biscoitos de agua e
sal para evitar residuos entre uma amostra e a outra. Os produtos foram analisados
sensorialmente para os atributos: cor, aroma, sabor, doce, gaseificacdo e intencdo de
compra. Antes da prova os 40 participantes foram orientados a assinar o Termo de
Consentimento livre e esclarecido (elaborado de acordo com a Resolucdo 466/2012-
CNS/CONEP) [4.].

As fichas para a avaliacdo sensorial de aceitacdo e intencdo de compra foram
compostas por uma escala hedonica de nove pontos, variando de “gostei extremamente”
(9), “Nem gostei, nem desgostei” (5) e “desgostei extremamente” (1), conforme
metodologia descrita por Dutcosky [5.]. Em relagdo a intencdo de compra, as bebidas
foram avaliadas utilizando uma escala de cinco pontos, variando de “Certamente

compraria” (5) e “Certamente nao compraria” (1) [5.].
2.8  Analise dos dados

Os dados foram analisados com o software Excel, e o Python 3? versdo, contendo

as Bibliotecas matplotlib e seaborn, utilizadas para a construcao dos graficos.
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3. Desenvolvimento e discussao
3.1  pH do tepache de uva e de limdo

Os valores de pH do tepache de limdo foram de 3,29, e 3,25, ja para o sabor de
uva, foram encontrados valores iguais a 3,55 e 3,51, coincidindo com os valores
proximos encontrados por [6.] de pH 3,8. Apdés 1 semana, uma nova medida foi
coletada, obtendo-se valores de 2,38 e 2,36 para o tepache de uva, e de 1,97 e 1,94 para
o tepache de limao.

Com relacdo ao tepache de limdo, a legislacdao brasileira ndo menciona valores
minimos ou maximos de avaliacdo do pH. Microbiologicamente, baixos valores de pH
na fermentacdo de bebidas sdao considerados um fator seletivo e favoravel [6.].

Segundo MARQUEZ et al. [10.], ap6s 72 horas do processo de fermentagao,
ocorrem mudancas do pH no meio. Ao alcancar um nivel de abaixo de 2,5, ha uma
desaceleracdo de bactérias indesejaveis influenciando diretamente na qualidade
nutricional e sensorial do tepache. O fato do pH ser inferior a 4, mostra que os
microrganismos sdo responsaveis pela producdo e constante aumento de acidos

organicos na bebida.
3.2 Acidez total do tepache de uva e de limdo

A acidez total titulavel para o tepache de uva foi de 0,78 g/100g. No entanto, nao
existe cientificamente uma definicdo para o valor minimo da acidez titulavel para essa
bebida, Ap6s 72 h, observou-se um aumento significativo, alcancando para 1,50 g/100g.
O teor maximo de acidez total sugerido pela Portaria n° 371, de 19 de setembro de 1974,
para bebidas de uva, é de 0,90 g de acido tartarico/100 g [2.]. Desta forma, a bebida
apresentou valor acima do permitido pela legislacdo apés trés dias de fermentacao.
Quanto ao tepache de limdo, a acidez total foi de 5,1 g/100g. Apds 72 horas, constatou-
se um aumento expressivo para 7,2 g/100g. Para esse parametro avaliativo ndo existe

um valor maximo definido, somente um valor minimo de 5,0 g/100g [3.]. Alguns
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autores referem que Os valores da acidez titulavel podem variar devido a fatores de
producdo como a temperatura, tempo de fermentacdo, condicbes de maturacdo e

producdo da matéria-prima, assim como as técnicas usadas e o local de producao [8.].
3.3 Grau brix do tepache de uva e de limao

Apbs o processo fermentativo do tepache de uva, obteve-se valores de 18,0 e
18,6°brix. Segundo o regulamento técnico para fixacdo dos padrdes de identidade e
qualidade para a polpa e suco de uva, o valor minimo é de 14°brix [3.]. Apesar da
inexisténcia de um padrdo regulador para o tipo de bebida fermentada tepache sabor
uva, pode-se estimar, que os valores encontrados no resultado deste trabalho, estdo de
acordo com as exigéncias metodoldgicas para o parametro bebida suco de uva, mesmo
ndo havendo um valor minimo ou maximo para determinar o limite do mesmo.

Decorrido 30 (trinta) dias, realizou-se uma nova avaliacdo dos sélidos soltveis
totais do tepache de uva, onde observou-se que houve uma queda dos valores de 18,0 e
18,6 para 5,3 e 4,9 °brix. De acordo com LEITE [8.] a diminui¢do dos valores pode
ocorrer devido a reducdao dos compostos soliveis consumidos pelas leveduras e
bactérias durante o processo de fermentacao.

Para o tepache de limdo, o valor inicial do brix foi de 12,0 e 12,8. Passados 30
dias, foram obtidos valores de 6,1 e 5,7 °brix. Segundo o CEAGESP [1.], o valor
minimo de so6lidos soltveis originais e revisados para bebidas derivadas do limao
variedade tahiti, é de 7,00 graus brix.

Devido a presenca de cascas de limdo no tepache e consequente aumento da
acidez gradativa do pH ao transcorrer do tempo, o crescimento dos microrganismos
tende a reduzir os solidos na bebida e por seguinte, diminuir o brix.

Valores avaliados para o mesmo parametro foram observados por Gultierrez-
Sarmiento et al. [7.], onde foi encontrado valor de 9,5 grau brix apds 72 horas de
fermentacdo da bebida tepache de abacaxi, periodo este, que também houve uma queda

nos valores analisados para a mesma avaliacdo de sabores da bebida neste trabalho.
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3.4  Andlise sensorial do tepache de uva e limao e refrigerante de uva e limao

Figura 1 e considerando o parametro sensorial cor, o tepache de uva obteve 20%
de notas 5 - “Nem gostei, nem desgostei”, 6 - “Gostei ligeiramente” e 7 - “Gostei
moderadamente”. Para o tepache de limdo, 32.5% dos avaliadores atribuiram notas 7,
refrigerante de uva representou 37.50%, limao 30%, ambos com notas 8 “Gostei muito”.
Constatou-se que os 40 provadores deram notas entre 5 a 7 para os tepaches e 8 os

refrigerantes.

Parametro: Cor

Tepache de Uva

Tepache de Liméao

(=]
-
w
D W ~NOWUEWN W

Bebidas

Refrigerante de Uva e — 10.00

| —
ﬁ 37.50
e X

Refrigerante de Limo e —— 17:30
' .

30.00
.} X

o

5 10 15 20 25 30 35
Porcentagem (%)

Figura 1: Porcentagem e notas do parametro sensorial cor do tepache de uva, tepache limao, refrigerante uva
e refrigerante limao.

Fonte: Os autores (2025).

No quesito do atributo pardmetro sensorial aroma, conforme mostrado na Figura
2, o tepache de uva recebeu dos provadores 17.50% de notas 3 e 7, “Desgostei
moderadamente” e “Gostei moderadamente”, respectivamente. Para o tepache de limao,
20% avaliaram com notas 3 “Desgostei moderadamente” e 6 “Gostei ligeiramente”.
Para o refrigerante de uva, 30% atribuiram nota 7 “Gostei moderadamente”, enquanto o

refrigerante de limdo obteve 25% de notas 9 “Gostei extremamente”.
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Parametro: Aroma
10.00

|

17.50

ﬂ

Tepache de Uva 15.00

RN AR ARN
o
(-2 - R N S PR N

17.50

12.50

tAL 20.00

"J

'I

Tepache de Limao 15.00

15.00

Bebidas

250

17.50

Refrigerante de Uva

30.00

2,50
2,50

Refrigerante de Limao

N
l
(=]
=3
[
m
w
(=]

5 10 15 20 25 30
Porcentagem (%)

(=]

Figura 2: Porcentagem e notas do parametro sensorial aroma do tepache de uva, tepache limao, refrigerante
uva e refrigerante limao.

Fonte: Os autores (2025).

Em relagdo ao parametro sensorial sabor, conforme apresentado na Figura 3,
30% dos provadores (30%) atribuiram nota 2 “Desgostei muito” para o tepache de uva e
de limdo, 32,5% nota 8 para o refrigerante de uva e 27,5% nota 7 para o refrigerante de

lim3o.
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Parametro: Sabor

30.00

Tepache de Uva W 10.00 .
. as
——— A ks
I - 2
—. - - 4

Tepache de Limao — .00
BgB - 5
§ 12.50 - 6
2 7
ﬁ e 5.00 : J
. — 5;8 -
Refrigerante de Uva s 7.50

L — 1750

M 32.50

I o
Refrigerante de Limao — 3.83 56,60

q 27.50
| B
= 22.50

0 5 10 15 20 25 30
Porcentagem (%)

Figura 3: Porcentagem e notas do parametro sensorial sabor do tepache de uva, tepache limao, refrigerante
uva e refrigerante limao.

Fonte: Os autores (2025).

Conforme mostrado na Figura 4, a nota predominante para o atributo sabor de
cada bebida foi: tepache de uva, 27.5% de notas 1 “Desgostei extremamente”; tepache
de limdo, 20% de notas 2; refrigerante de uva, 27.5% de notas 8; e refrigerante de limao,
30% de notas 8.
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Figura 4: Porcentagem e notas do parametro sensorial doce do tepache de uva, tepache limao, refrigerante uva

e refrigerante limao.

Fonte: Os autores (2025).

Conforme mostrado na Figura 5, a nota predominante para o atributo

gaseificacdo de cada bebida foi: tepache de uva, 20% de notas “Nem gostei, nem

desgotei”; tepache de limdo, 20% de notas 9; refrigerante de uva, 37.5% de notas 8; e

refrigerante de limdo, 35% de notas 9.
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Figura 5: Porcentagem e notas do parametro sensorial gaseificacdo do tepache de uva, tepache limao,

refrigerante uva e refrigerante limao.

Fonte: Os autores (2025).

Os resultados na Figura 6 mostram que os refrigerantes de uva e de limdo tém

uma nota geral mais alta e uma intengdo de compra maior em comparagao com 0s

tepaches.

O refrigerante de limdo tem a nota geral de 6,88 e intencdo de compra de 4,05,

enquanto o refrigerante de uva recebeu nota geral de 6,85 e intencdo de compra 4,05.

Por outro lado, o tepache de uva teve nota geral igual a 3,95 e a menor intengdo de

compra (2,23). O tepache de limdo teve nota geral de 4,90 e intencdo de compra de

2,48.
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Segundo Mesquita [11.], notas superiores a 7,0 na escala hedonica apontam para
aceitabilidade do produto. Por meio da avaliacdo qualitativa notou-se que os tepaches

produzidos obtiveram 4,90 e 3,95.

Tepache de Uva _— 395 Tepache de Uva —_— 223
i |
Tepache de Limao _—4-90 Tepache de Limdo — 2 48
Refrigerante de Uva _ 6.85 Refrigerante de Uva — 4,05

Refrigerante de Liméo 688 Refrigerante de Limdo | — 405

Bebidas
Bebidas

3 4 5 6 7 0 1 i 3 4
Nota Geral Intencao de Compra

o=
~

Figura 6: Notas gerais e intencdo de compra do tepache de uva, tepache de limao, refrigerante de uva e
refrigerante de limdo. Barras de erro = intervalo de confianca 95%.

Fonte: Os autores (2025).

Os resultados sugerem que os consumidores preferiram os refrigerantes,
especificamente o de limdo, quando comparados com os tepaches, para os atributos
sensoriais avaliados. Por ser uma bebida doce, reconhecida nos mercados, rica em
aromas artificiais, corantes e xarope de glicose, os refrigerantes tendem a ter uma
aceitacao maior, considerando também que o tepache, é uma bebida pouco conhecida,
produzida de forma artesanal e sem conservantes. Seu baixo dulcor, ajuda também a
explicar porque os avaliadores com a faixa etaria entre 20 a 40 anos preferem comprar

uma bebida mais adocicada.

4. Consideracoes finais

O refrigerante é uma bebida doce e refrescante, mas nao oferece nenhum
beneficio ao organismo, além do prazer de ingeri-lo. Em contrapartida, o tepache é uma
bebida que além de agradavel, é excelente fonte de probidticos, que auxiliam a satde

intestinal e o sistema digestivo.
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O tepache estd apto para o consumo apds o processo fermentativo, tendo
validade maxima de até 48 horas sem refrigeracdo, ndo sendo recomendado seu
consumo apés esse prazo devido ao grande aumento da sua acidez e possivel
deterioracdo. Por outro lado, quando a garrafa é aberta e armazenada de forma correta

na geladeira, a bebida pode ser consumida em até 30 dias.
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