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Resumo 
O trabalho teve como objetivo produzir artesanalmente dois tepaches nos
sabores de uva e limão, analisando  os parâmetros pH, acidez total e grau
brix, e realizando uma análise sensorial para verificar o grau de aceitação
dos  produtos.  Os  tepaches  são  bebidas  obtidas  por  fermentação  e
gaseificação em comparativo com os refrigerantes que são bebidas não
fermentadas e industrializadas. Os materiais para a produção dos produtos
foram  obtidos  em  comércio  local.  Os  resultados  foram  submetidos  à
análise estatística utilizando o Programa Python 3ª versão e Bibliotecas
matplotlib  e  seaborn  para  construção  dos  gráficos.  As  avaliações
sensoriais  dos  produtos  indicaram que  os  refrigerantes  sabores  uva  ou
limão têm uma nota geral mais alta e uma intenção de compra maior em
comparação com os tepaches. As análises mostraram que os provadores
certamente comprariam o refrigerante de limão que teve a nota geral mais
alta.  Por  outro  lado,  os  tepaches  não  obtiveram  entre  os  provadores,
resultados  que  levariam  a  uma  intenção  de  compra.  Sendo  assim,  os
refrigerantes  fabricados  industrialmente  foram  considerados  mais
aceitáveis que o tepaches formulados. 

.
Physical, chemical and sensorial analysis of grape and 
lemon tepaches produced by hand 
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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. Introdução 
A fermentação de alimentos e bebidas é um processo antigo e muito utilizado.

Em essência,  o  processo é  biológico,  no qual  vários  microrganismos,  como fungos,

bactérias  e leveduras,  convertem os açúcares  contidos nos alimentos em ácidos,  que

podem ser láticos, alcoólicos ou outros tipos de compostos [13.].

Os  alimentos  fermentados  são  conhecidos  desde  a  antiguidade  e  eram

produzidos em grandes quantidades em várias regiões e culturas ao redor do mundo.

Frequentemente,  sua  produção tinha  como propósito  a  preservação dos  alimentos  e,

posteriormente,  eram  empregados  como  medicamentos.  Alimentos  fermentados

continuam a ser um componente comum em várias culturas e estão presentes em várias
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preparações culinárias. Pães, cervejas, queijos, vinhos, kombuchas, vegetais, iogurte e

até  mesmo o  café  são  exemplos  de  alimentos  que  podem ser  obtidos  por  meio  de

processos fermentativos [13.].

Há uma variedade de sabores e cheiros nesses alimentos, no entanto, há um outro

aspecto crucial que afeta a escolha de compra, a fabricação e o consumo. Os alimentos

que  passam  por  fermentação  oferecem  vantagens  para  a  saúde,  uma  vez  que  têm

características nutricionais probióticas, que ajudam na conservação e no equilíbrio da

microbiota intestinal, além de fortalecer o sistema imunológico [8.].

O processo de fermentação proporciona sabores, aromas e texturas singulares,

além de atuar como conservantes naturais. A seleção e o controle dos microrganismos

são fundamentais para assegurar a qualidade dos alimentos. Compreender a microbiota

natural e utilizar culturas já estabelecidas, como os startes (iniciadores), que podem ser

aplicados  na  produção  de  pães  ou  kombuchas,  por  exemplo,  ou  em  processos

específicos,  pode  favorecer  o  crescimento  de  microrganismos  benéficos,  inibindo  a

proliferação de bactérias indesejadas nos alimentos [9.].

A produção artesanal dos produtos é realizada em ambiente de produção não

industrial,  obtendo fermentação e gaseificação in natura [13.]. Assim,  o objetivo do

trabalho é a obtenção de uma bebida do tipo: tepache nos sabores de uva e de limão.

Adicionalmente, foram avaliados o pH, acidez total titulável e grau brix. Para verificar a

aceitabilidade do produto e analisar parâmetros sensoriais como cor, aroma, sabor doce

e gaseificação, bem como comparar os tepaches com refrigerantes nos sabores uva e de

limão, realizou-se uma análise sensorial.

2. Metodologia 

2.1 Matérias-primas utilizadas
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Para a preparação dos tepaches, foram utilizados água filtrada, açúcar mascavo e

frutos frescos de uva e limão, adquiridos em dezembro de 2024 no mercado local de

Barreiras, situado na região oeste da Bahia. A produção dos tepaches de uva e limão foi

realizada de forma artesanal.

2.2 Elaboração do tepache de uva

O  tepache  de  uva  foi  elaborado  através  de  uma  fermentação  de  forma

espontânea.  Para  tanto,  juntou-se  500  g  de  uva  variedade  Niagara  (Vitis  labrusca

“Niagara”), 1L de água filtrada, 140 g de açúcar mascavo, necessários para a obtenção

de 1L de tepache de uva. A produção da bebida foi feita em duas etapas: a primeira

consistiu  na  lavagem  dos  frutos  em  água  corrente  com  a  finalidade  de  limpar  e

higienizar a matéria prima. Posteriormente os frutos foram amassados manualmente e

reservados em um frasco de vidro já higienizado, para receberem a adição de água e

açúcar mascavo. A etapa seguinte consistiu de uma fermentação anaeróbica, por isso o

produto foi vedado com pano e fechado com elástico, e mantido em um armário escuro

para que a bebida não tivesse contato com a luz pelo período de duas semanas. A cada

24  horas  o  vidro  era  aberto  e  homogeneizado.  Concluído  a  etapa  anterior  do

processamento do tepache, o mesmo foi adicionado em garrafa pet de 1L, que não foi

preenchida  completamente  como  medida  de  segurança  para  que  não  ocorresse  a

explosão devido ao gás produzido no processo fermentativo. Em seguida, a amostra foi

conservada na geladeira por sete dias.

2.3 Elaboração do tepache de limão

O tepache de limão também foi elaborado por meio de fermentação espontânea.

Foram utilizados 6 limões da variedade tahiti (Citrus latifolia T) com cascas, 1L de água

filtrada e 140 g de açúcar mascavo, necessários à obtenção de 1L de tepache de limão.

A produção da bebida foi feita em duas etapas. A primeira, consistiu na lavagem dos

frutos  em água  corrente  com  a  finalidade  de  limpar  e  higienizar  a  matéria  prima.
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Posteriormente, com o auxílio de uma faca, retirou-se as cascas dos limões, em seguida,

foram  espremidos  manualmente,  coados  na  peneira,  levados  a  um  frasco  de  vidro

previamente higienizado, para receberem a adição de água e açúcar mascavo.

A  segunda  etapa  baseou-se  em  uma  fermentação  anaeróbica,  e  para  isso  o

produto  foi  vedado  com pano elástico,  e  mantido  em um armário  escuro  por  duas

semanas sem contato com a luz. A cada 24 horas o vidro foi aberto e homogeneizado.

Concluído a etapa anterior do processamento do tepache, o mesmo foi adicionado em

garrafa pet de 1L, que não foi preenchida completamente como medida de segurança

para que não ocorresse a explosão devido ao gás 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 limão. Para a determinação do pH, acidez titulável e grau brix das amostras,

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

2.4 pH

Para  a  determinação  do  pH  do  tepache  de  uva  e  limão,  as  análises  foram

realizadas  em  duplicata  para  garantir  a  confiabilidade  dos  resultados.Para  a

determinação do pH, utilizou-se um potenciómetro modelo PHM92 LAB pH meter,

Radiometer  Copenhagen,  preliminarmente  calibrado  com  solução  de  pH  padrão

conhecida, de 4, 7 e de 10. Para a realização da leitura do pH, utilizou-se 10 ml de

amostra de tepache. 

2.5 Acidez total titulável

Para determinar a acidez total do tepache de uva e de limão, em cada uma das

suas  fases  de  produção  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  solução  de  fenolftaleína.  Em  seguida,  transferiu-se  as  amostras  para

béqueres, onde houve a titulação com solução de hidróxido de sódio (NaOH) 0,1N até o
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ponto de viragem, identificado pela alteração da coloração para rosácea equivalente a

um pH 8,2. O processo foi feito em triplicata com todas as amostras para comparação

dos resultados. 

A partir  dos volumes gastos das soluções,  a acidez titulável  foi  calculado de

acordo com a equação (1) [12.]: 

 

(1)

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

Tepache limão - Acidez titulável em ácido cítrico (g/100g)

Tepache uva - Acidez titulável em ácido tartárico (g/100g) 

Onde:

n = volume gasto na titulação da solução de hidróxido de sódio, em mL

M = molaridade da solução de hidróxido de sódio

f = fator de correção da concentração da solução de NaOH 0,1N ou 0,001N

PM = peso molecular do ácido cítrico/tartárico (60g)

V = volume da solução de NaOH gasto na titulação (mL)

2.6 Grau brix

O grau Brix é um índice avaliativo que mede a doçura e qualidade de frutas e

líquidos. Amostras de 30 ml de tepache de uva e de limão foram adicionadas no tubo

Falcons de 50 ml, para serem centrifugadas a 1650 min-1, por 15 min, em centrífuga do

tipo  EVlab  -  EV:025  -  M  (Indústria  Brasileira  Londrina)  para  separação  do

sobrenadante.  O  brix  foi  medido  utilizando  100  μL  do  sobrenadante,  em  um
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refratômetro digital (Hanna instrumentos HI96801), calibrado com água. As medidas de

°brix foram realizadas em duplicata.

2.7 Análise sensorial

A análise sensorial das bebidas foi realizada com 40 provadores não treinados,

com faixa etária entre 20 a 40 anos, do sexo masculino e feminino. Participaram da

equipe  sensorial  estudantes,  funcionários  e  professores,  representando  potenciais

consumidores dos produtos.

15 ml de cada sabor de tepaches de uva e de limão foram servidas, em copos

descartáveis, acompanhados de água mineral para lavar o palato e biscoitos de água e

sal  para evitar  resíduos entre  uma amostra  e  a  outra.  Os produtos  foram analisados

sensorialmente para os atributos: cor, aroma, sabor, doce, gaseificação e intenção de

compra.  Antes  da prova os 40 participantes  foram orientados  a  assinar  o Termo de

Consentimento livre e esclarecido (elaborado de acordo com a  Resolução 466/2012-

CNS/CONEP) [4.].

As fichas para a avaliação sensorial de aceitação e intenção de compra foram

compostas por uma escala hedônica de nove pontos, variando de “gostei extremamente”

(9),  “Nem  gostei,  nem  desgostei”  (5)  e  “desgostei  extremamente”  (1),  conforme

metodologia descrita por Dutcosky [5.]. Em relação à intenção de compra, as bebidas

foram  avaliadas  utilizando  uma  escala  de  cinco  pontos,  variando  de  “Certamente

compraria” (5) e “Certamente não compraria” (1) [5.].

2.8 Análise dos dados

Os dados foram analisados com o software Excel, e o Python 3ª versão, contendo

as Bibliotecas matplotlib e seaborn, utilizadas para a construção dos gráficos.
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3. Desenvolvimento e discussão 

3.1 pH do tepache de uva e de limão

Os valores de pH do tepache  de limão foram de 3,29, e 3,25, já para o sabor de

uva,  foram  encontrados  valores  iguais  a  3,55  e  3,51,  coincidindo  com  os  valores

próximos  encontrados  por  [6.] de  pH  3,8.  Após  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 limão.

Com relação ao tepache de limão, a legislação brasileira não menciona valores

mínimos ou máximos de avaliação do pH. Microbiologicamente, baixos valores de pH

na fermentação de bebidas são considerados um fator seletivo e favorável [6.].

Segundo MARQUEZ  et al. [10.], após 72 horas do processo de fermentação,

ocorrem mudanças do pH no meio. Ao alcançar um nível de abaixo de 2,5, há uma

desaceleração  de  bactérias  indesejáveis  influenciando  diretamente  na  qualidade

nutricional  e  sensorial  do  tepache.  O  fato  do  pH  ser  inferior  a  4,  mostra  que  os

microrganismos  são  responsáveis  pela  produção  e  constante  aumento  de  ácidos

orgânicos na bebida.

3.2 Acidez total do tepache de uva e de limão

A acidez total titulável para o tepache de uva foi de 0,78 g/100g. No entanto, não

existe cientificamente uma definição para o valor mínimo da acidez titulável para essa

bebida, Após 72 h, observou-se um aumento significativo, alcançando para 1,50 g/100g.

O teor máximo de acidez total sugerido pela Portaria nº 371, de 19 de setembro de 1974,

para bebidas de uva, é de 0,90 g de ácido tartárico/100 g [2.]. Desta forma, a bebida

apresentou valor  acima  do permitido  pela  legislação  após  três  dias  de  fermentação.

Quanto ao tepache de limão, a acidez total foi de 5,1 g/100g. Após 72 horas, constatou-

se um aumento expressivo para 7,2 g/100g. Para esse parâmetro avaliativo não existe

um valor  máximo  definido,  somente  um valor  mínimo  de  5,0  g/100g  [3.].  Alguns
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autores referem que Os valores da acidez titulável podem variar devido a fatores de

produção  como  a  temperatura,  tempo  de  fermentação,  condições  de  maturação  e

produção da matéria-prima, assim como as técnicas usadas e o local de produção [8.].

3.3 Grau brix do tepache de uva e de limão

Após o processo fermentativo do tepache de uva, obteve-se valores de 18,0 e

18,6°brix.  Segundo o regulamento técnico para fixação dos padrões de identidade  e

qualidade para a polpa e suco de uva,  o valor mínimo é de 14°brix [3.].  Apesar da

inexistência de um padrão regulador para o tipo de bebida fermentada tepache sabor

uva, pode-se estimar, que os valores encontrados no resultado deste trabalho, estão de

acordo com as exigências metodológicas para o parâmetro bebida suco de uva, mesmo

não havendo um valor mínimo ou máximo para determinar o limite do mesmo.

Decorrido 30 (trinta) dias, realizou-se uma nova avaliação dos sólidos solúveis

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 diminuição dos valores pode

ocorrer  devido  a  redução  dos  compostos  solúveis  consumidos  pelas  leveduras  e

bactérias durante o processo de fermentação.

Para o tepache de limão, 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

mínimo  de  sólidos  solúveis  originais  e  revisados  para  bebidas  derivadas  do  limão

variedade tahiti, é de 7,00 graus brix.

Devido à presença de cascas de limão no tepache e consequente aumento da

acidez gradativa do pH ao transcorrer do tempo, o crescimento dos microrganismos

tende a reduzir os sólidos na bebida e por seguinte, diminuir o brix.

Valores avaliados  para o mesmo parâmetro foram observados por Gultierrez-

Sarmiento  et  al. [7.],  onde foi  encontrado valor  de 9,5 grau brix após 72 horas  de

fermentação da bebida tepache de abacaxi, período este, que também houve uma queda

nos valores analisados para a mesma avaliação de sabores da bebida neste trabalho.
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3.4 Análise sensorial do tepache de uva e limão e refrigerante de uva e limão

Figura 1 e considerando o parâmetro 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 limão, 32.5% dos avaliadores atribuíram notas 7,

refrigerante de uva representou 37.50%, limão 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.

Fonte: Os autores (2025). 

No quesito do atributo parâmetro 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 limão,

20% avaliaram com notas  3 “Desgostei  moderadamente”  e 6 “Gostei  ligeiramente”.

Para o refrigerante de uva, 30% atribuíram nota 7 “Gostei moderadamente”, enquanto o

refrigerante de limão obteve 25% de notas 9 “Gostei extremamente”.
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Fonte: Os autores (2025). 

Em relação ao parâmetro sensorial  sabor,  conforme apresentado na  Figura 3,

30% dos provadores (30%) atribuíram nota 2 “Desgostei muito” para o tepache de uva e

de limão, 32,5% nota 8 para o refrigerante de uva e 27,5% nota 7 para o refrigerante de

limão.
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Figura 2: Porcentagem e notas do parâmetro sensorial aroma do tepache de uva, tepache limão, refrigerante 
uva e refrigerante limão.
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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 limão, 20% de notas 2; refrigerante de uva, 27.5% de notas 8; e refrigerante de limão,

30% de notas 8.

www.scientificsociety.net
2182

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

REVISTA SOCIEDADE CIENTÍFICA, VOLUME 8, NÚMERO 1, ANO 2025

Figura 3: Porcentagem e notas do parâmetro sensorial sabor do tepache de uva, tepache limão, refrigerante 
uva e refrigerante limão.
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Fonte: Os autores (2025).

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

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

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

refrigerante de limão, 35% de notas 9.
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Figura 4: Porcentagem e notas do parâmetro sensorial doce do tepache de uva, tepache limão, refrigerante uva
e refrigerante limão.
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Fonte: Os autores (2025).

Os resultados na Figura 6 mostram que os refrigerantes de uva e de limão têm

uma nota geral  mais  alta  e uma intenção de compra maior  em comparação com os

tepaches.

O refrigerante de limão tem a nota geral de 6,88 e intenção de compra de 4,05,

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

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

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

2,48.
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Figura 5: Porcentagem e notas do parâmetro sensorial gaseificação do tepache de uva, tepache limão, 
refrigerante uva e refrigerante limão.
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Segundo Mesquita [11.], notas superiores a 7,0 na escala hedônica apontam para

aceitabilidade do produto. Por meio da avaliação qualitativa notou-se que os tepaches

produzidos obtiveram 4,90 e 3,95.

Fonte: Os autores (2025).

Os  resultados  sugerem  que  os  consumidores  preferiram  os  refrigerantes,

especificamente  o de limão,  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

aceitação maior, considerando também que o tepache, é uma bebida pouco conhecida,

produzida de forma artesanal e sem conservantes. Seu baixo dulçor, ajuda também a

explicar porque os avaliadores com a faixa etária entre 20 à 40 anos preferem comprar

uma bebida mais adocicada.

4. Considerações finais 
O  refrigerante  é  uma  bebida  doce  e  refrescante,  mas  não  oferece  nenhum

benefício ao organismo, além do prazer de ingeri-lo. Em contrapartida, o tepache é uma

bebida que além de agradável, é excelente fonte de probióticos, que auxiliam a saúde

intestinal e o sistema digestivo.
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Figura 6: Notas gerais e intenção de compra do tepache de uva, tepache de limão, refrigerante de uva e 
refrigerante de limão. Barras de erro = intervalo de confiança 95%.

http://www.scientificsociety.net/


O  tepache  está  apto  para  o  consumo  após  o  processo  fermentativo,  tendo

validade  máxima  de  até  48  horas  sem  refrigeração,  não  sendo  recomendado  seu

consumo  após  esse  prazo  devido  ao  grande  aumento  da  sua  acidez  e  possível

deterioração. 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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