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Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Aceitagao e perfil sensorial das cachacgas produzidas

com Kefir e Saccharomyces cerevisae

Acceptance and sensory profile of cachaga produced using Kefir and Saccharomyces cerevisae

Anita Saraiva DORNELLES', Sueli RODRIGUES?*, Deborah dos Santos GARRUTI?

Resumo

A levedura Saccharomyces cerevisae é o microrganismo mais utilizado industrialmente nas destilarias, mas outros microrganismos também
sdo capazes de produzir etanol utilizando matérias-primas agucaradas como substrato. O objetivo deste trabalho foi determinar o perfil
sensorial e a aceitagdo da aguardente de cana produzida através da fermentagao alcodlica com granulos de Kefir, comparando-a ao produto
obtido tradicionalmente. Pelo método de ADQ, 8 provadores treinados avaliaram os seguintes descritores: aroma alcoélico e de cachaga,
sabor alcodlico e de cachaga, gosto amargo e ardéncia. O teste de aceitagdo foi realizado por 57 consumidores de aguardente, utilizando-se
uma escala hedonica estruturada de nove pontos para avaliar a aceitagdo do aroma e a aceitacdo global. A cachaga com Kefir apresentou
maior intensidade de aroma alcodlico e gosto amargo, obtendo menor aceitagao global que a cachaga de levedura. Dessa forma, o produto
foi considerado de grande potencial visto que apresentou satisfatdrio percentual de aprovagao entre os consumidores.

Palavras-chave: cachaga; fermentagdo alcodlica; andlise sensorial; andlise descritiva quantitativa.

Abstract

Saccharomyces cerevisae is the main industrially used yeast to produce sugar cane spirits (cachaga). However, other microorganisms are able
to produce ethanol using sugar as substrate. This work aimed at determining the sensory profile of cachaga produced through the alcoholic
fermentation with Kefir’s granules and its acceptance. The acceptance analysis was performed by 57 consumers using a 9 point structured
hedonic scale to evaluate the aroma and the general acceptance of the product. The QDA method, with 8 trained tasters, was used to evaluate
the following product descriptors: alcoholic aroma, alcoholic flavor, and burning and bitter taste. The evaluated samples did not presented
statistical differences (p <0.05) among each other regarding the aroma acceptance. However, the cachaga produced using bakery yeast presented
higher acceptance scores. On the other hand, the analysis of general acceptance presented significant differences (p < 0.05) between the
samples for alcoholic aroma and bitter taste. Cachaga produced with Kefir granules presented higher intensity of both of these attributes.

Keywords: cachaga; alcoholic fermentation; sensory analysis; quantitative descriptive analysis.

1 Introdugao

Definida, oficialmente, como a denominagdo tipica e
exclusiva da aguardente de cana produzida no Brasil, com
graduacdo alcodlica de 38 a 48% em volume, a 20 °C e com
caracteristicas sensoriais peculiares, a cachaca, com sua origem
datando do século XVII, quando a cana-de-agticar comegou
a ser plantada na Regido Nordeste em meio a colonizagdo
portuguesa, é bebida tradicional do Brasil. Da mesma maneira,
acontece em outros paises do mundo, onde também existem
bebidas que, em muitos casos, chegam até mesmo a fazer parte
das suas tradigdes (AQUINO et al., 2006). Com seu sabor
caracteristico, as cachagas vém conquistando novos mercados
nacionais e nos ultimos anos apresentou um crescimento
perceptivel no mercado internacional. Dessa forma estudos
inovadores sao de suma importancia.

O principal processo produtivo de aguardente ¢ realizado
em batelada e utiliza matérias-primas agucaradas, tais como

melago e caldo de cana, e como agente fermentador, a levedura
(Saccharomyces cerevisae). Entretanto, outros microrganismos
sao também capazes de produzir etanol utilizando matérias-
primas agucaradas como substrato (DORNELLES; RODRIGUES,
2006).

Os granulos de Kefir sao formados, na maior parte, de
proteinas e polissacarideos em que uma complexa microbiota
¢ incluida. Os granulos de Kefir sdo constituidos por dgua
(890-900 g/kg), lipidios (2 g/kg), proteinas (30 g/kg), agticares
(60 g/kg) e minerais (7 g/kg) (GARROTE et al., 2006). A
bebida fermentada a base de leite produzida com granulos
de Kefir é frequentemente associada a longevidade, sendo
considerada terapéutica. Esses granulos também sdo capazes de
produzir compostos de aroma e sabor durante a fermentagio,
tornando os produtos obtidos através de fermentagao com Kefir
diferenciados.
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Apesar da importancia econdmica e social da cachaga,
sdo ainda escassos os estudos sobre sua qualidade sensorial,
porém as crescentes exigéncias do mercado tém aumentado
a preocupacdo com a qualidade dessa bebida (CARDELLO;
FARIA, 1998; JANZANTTTI, 2004).

Boza e Horri (1998) investigaram o comportamento das
substancias importantes para a qualidade sensorial da aguardente
de cana de agticar durante o processo de destilagdo e constataram
anecessidade de ampliar o nimero de componentes analisados
das amostras de aguardentes, para aumentar o coeficiente de
correlacio entre os dados analiticos e sensoriais.

A influéncia da concentra¢io alcodlica e da acidez na
percepgdo sensorial de aguardente de cana foi estudada e
concluiu-se que esses parametros nao influiram na avaliacdo
sensorial dos atributos tipicos da aguardente (JERONIMO;
CARDELLO; SERRA, 2004).

O presente trabalho teve como objetivos tragar o perfil da
cachaga produzida com granulos de Kefir através da analise
descritiva comparando-o com o perfil de uma cachaga produzida
com S. cerevisae e avaliar a aceitabilidade dessas amostras frente
a um produto comercial lider de mercado.

2 Material e métodos

2.1 Amostras

Os granulos de kefir utilizados neste trabalho sdo
pertencentes ao Laboratério de Biotecnologia (LABIOTEC/
DETAL/UFC). Jaa Saccharomyces cerevisae (fermento bioldgico
seco instantaneo Fleischmann) e o caldo de cana foram obtidos
junto ao comércio local.

As cachagas de Kefir e de S. cerevisae foram produzidas
no laboratério de Biotecnologia utilizando-se as condi¢oes de
melhor rendimento em etanol determinadas em um estudo
anterior a partir de um planejamento fatorial de ensaios de
fermentagdo com os granulos de Kefir e alevedura S. cerevisae
variando-se a quantidade de in6culo e a concentragiao de
sacarose (DORNELLES et al., 2006).

Foi realizada uma fermenta¢éo em larga escala utilizando
os granulos de Kefir e outra utilizando a levedura S. cerevisae.
Foram fermentados 25 L de caldo de cana com granulos de
Kefir e 25 L com levedura S. cerevisae. Nos dois casos, foi
ajustado o Brix do caldo de cana para 19 (DORNELLES et al.,
2006). Na fermentacdo com granulos de Kefir, inicialmente,
utilizaram-se 30 g.L ™' de levedura em base seca para produgio
da invertase. Apds 40 minutos, foi feita a remogéo das células
por centrifugacdo durante 10 minutos 11806 g. Foram entao
adicionadas 300 g.L™' de granulos de Kefir em base umida. A
fermentagao foi entdo conduzida por 24 horas em temperatura
ambiente (30 °C). As células de Kefir foram entdo removidas
por peneiramento.

Na fermentagdo com levedura S. cerevisae utilizou-se uma
biomassa de 20 g.L! (fermento seco) e, ap6s 24 horas, as células
foram removidas por centrifugagdo a 11806 g por 10 minutos.
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A destilagao foi realizada através de um destilador
artesanal de a¢o inox com 30 L de capacidade, composto por
duas partes: a parte inferior (caldeira), que aquece o caldo
fermentado através de uma resisténcia; e a parte superior, um
condensador refrigerado a agua. A destilagdo foi conduzida a
80 °C, sendo recolhidas as fragdes cabeca, calda e coragio de
acordo com o teor alcodlico do destilado. A cabeca e a cauda
foram separadas e o coragio foi aproveitado. As duas cachacas
foram submetidas as andlises fisico-quimicas de teor alcodlico,
acidez total, acidez volatil, ésteres (em acetato de etila), aldeidos
(em aldeido acético), cobre, dlcoois superiores e metanol
(DORNELLES, 2007).

2.2 Andlise sensorial descritiva

O perfil sensorial das amostras de cachaga foi determinado
utilizando-se a técnica de Analise Descritiva Quantitativa
(ADQ) (STONE et al., 1974). Os testes foram realizados no
Laboratdrio de Anilise Sensorial da Embrapa Agroindustria
Tropical, em Fortaleza — CE, cujas instalagdes incluem cabines
individuais e controle de iluminagdo e temperatura ambiente
(28 +2°C).

Recrutamento dos provadores

Foram recrutados 15 individuos dentre os estagiarios,
pesquisadores e funcionarios da Embrapa Agroindustria
Tropical. Os critérios foram: ser consumidor de aguardente e
ter sido selecionado anteriormente para participar em equipes
de andlise sensorial descritiva de outros produtos, passando
por testes de sele¢do quanto a sua acuidade sensorial normal
(reconhecimento de aromas e gostos basicos).

Desenvolvimento da terminologia descritiva

Para o levantamento de termos que descrevessem o perfil
das cachagas, foram escolhidas quatro amostras de cachacas
comerciais que apresentavam diferengas marcantes de sabor.
As cachagas foram servidas em tagas de vidro com tampa,
codificadas com nimeros de trés digitos, contendo cerca
de 20 mL da amostra, sendo solicitado que cada julgador
descrevesse as caracteristicas da amostra em relacio ao sabor
e ao aroma. Em seguida foi elaborada uma listagem de todos
os termos gerados e o numero de vezes que eles foram citados
e conduzidas discussdes em grupo com o objetivo de gerar
os termos descritivos semelhantes, defini¢des e amostras de
referéncia dos extremos da escala de intensidade. Sessdes
suplementares de avaliagdo das amostras, das referéncias e de
discussido em grupo resultaram na ficha final de avaliagdo das
amostras.

Selegdo de provadores e andlise descritiva das amostras

As cachagas com Kefir e com levedura foram analisadas pela
equipe inicial de 15 julgadores, em triplicata, em trés sessdes em
dias consecutivos. Foi utilizada a ficha de avalia¢do desenvolvida
em consenso com a equipe. Nessa ficha, cada termo descritivo
era avaliado em uma escala ndo estruturada de 9 cm, ancorada
nos extremos com os seguintes termos de intensidade: fraco e
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forte para aroma alcodlico, aroma de cana, sabor alcodlico, sabor
de cana, ardéncia inicial e ardéncia residual; nenhum e forte
para gosto doce e gosto amargo. As cachagas foram servidas
monadicamente, em tagas de vidro com tampa, codificadas com
nimeros aleatérios de trés digitos, contendo cerca de 20 mL
da amostra, acompanhadas de um copo de dgua e um pedago
de pdo de forma para limpar o paladar entre as amostras. Os
testes foram realizados em cabines individuais. Foi realizada
uma analise de varidncia (ANOVA) para os resultados de cada
provador, para cada descritor avaliado, tendo como fontes
de variagdo amostras e repeticdes. Foram selecionados, para
compor a equipe descritiva final, aqueles provadores que
apresentaram bom poder discriminativo (p, < 0,50), boa
reprodutibilidade nos julgamentos (p, ., = 0,05) e consenso
com os demais membros do grupo, avaliado pelo grafico das
médias das amostras para cada julgador. Assim, a equipe ficou
formada por 8 (oito) provadores. Em seguida, os dados da
equipe final foram submetidos a analise de varidncia tendo
como fontes de variagio amostras, provadores e a interagdo entre
eles. As andlises estatisticas foram realizadas com o auxilio do
pacote estatistico SAS for Windows, utilizando-se a rotina GLM
(General Linear Models) e o proprio teste F para comparacao
das médias.

2.3 Teste de aceitagio

Os testes de aceitagdo foram realizados segundo metodologia
descrita por Meilgaard, Civille e Carr (1987), no Laboratdrio
de Analise Sensorial da Embrapa Agroindustria Tropical,
em Fortaleza — CE, com 57 individuos, sendo 54,4% do sexo
masculino e 45,6% do sexo feminino. Dentre os provadores, 60%
estavam na faixa etdria de 18 a 25 anos de idade, e 33% entre
26 e 35 anos, caracterizando-se como um publico adulto jovem
e que consomem aguardente frequentemente.

As amostras analisadas foram: cachaga obtida com Kefir,
cachaca obtida com levedura e uma cachaga comercial lider de
mercado e nio envelhecida, com teor alcodlico de 39% (v/v). A
cachaca comercial foi utilizada para comparagdo da aceitaco.
As amostras foram servidas monadicamente, em tacas de
vidro com tampa, codificadas com niimeros aleatérios de trés
digitos, contendo cerca de 20 mL da amostra, acompanhadas
de um copo de dgua e um pedago de pao de fé6rma para limpar
o paladar entre as amostras. O teste foi realizado em uma tinica
etapa, sendo que o provador tinha um intervalo de 10 minutos
entre uma amostra e outra. Os testes foram realizados em
cabines individuais.

Para a avaliagdo do grau de aceitagdo do aroma e aceitagao
global, foi utilizada uma escala hedonica estruturada de 9 pontos,
variando entre “desgostei muitissimo” até “gostei muitissimo”,
perguntando-se ao provador o que ele mais gostou e menos
gostou nas amostras. As categorias da escala hedonica atribuidas
pelos consumidores a cada amostra foram posteriormente
convertidas a valores numéricos, para o tratamento estatistico,
sendo 1 = desgostei muitissimo e 9 = gostei muitissimo.

Os valores heddnicos foram avaliados através da andlise
de varidncia (ANOVA), tendo como fontes de varia¢io:
amostra (A), provador (P) e teste de Tukey para comparagio
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das médias. O programa utilizado foi o Statistical Analytical
Systems (SAS, 2000).

3 Resultados e discussao

Ap0s ter sido obtida a lista de termos descritivos, chegou-
se, por consenso, a uma lista com 7 (sete) descritores que
caracterizaram sensorialmente as amostras de cachacas
elaboradas. A Tabela 1 apresenta cada descritor com a respectiva
definicao e amostras de referéncia.

Os resultados da Analise de Variancia da intensidade de
cada descritor, para as duas cachacas avaliadas (produzidas
com Kefir e com levedura), sdo apresentados na (Tabela 2).
Observou-se que as amostras diferiram significativamente
apenas para aroma alcoélico e gosto amargo. O efeito provador
foi significativo para todos os atributos, no entanto néo houve
interagdo entre amostra e provador, indicando que todos os
provadores julgaram as amostras da mesma maneira.

As médias dos valores hedonicos atribuidos pelos
provadores a cada descritor sdo apresentadas na Tabela 3.
Observou-se que a cachaga de kefir destacou-se dos demais
atributos por apresentar um maior aroma alcooélico e gosto
amargo. A cachaca de levedura caracterizou-se por apresentar
uma maior ardéncia inicial.

Na Tabela 4 sdo apresentados os valores hedonicos médios
de cada amostra para aceitagdo do aroma e para aceita¢do
global, com os respectivos resultados do Teste de Tukey. Pode-
se observar que ndo houve diferenca significativa a p < 0,05
entre nenhuma das amostras quanto a aceitagdo do aroma,
indicando que as trés cachacas foram igualmente aceitas pelos
provadores quanto a esse atributo. Com relagdo a aceitagdo
global, a amostra de levedura foi mais aceita dentre as trés,
atingindo valor hedénico préximo a 6, correspondendo a gostei
ligeiramente. No entanto, a simples média de aceitagao, quando
existem consumidores com preferéncias opostas, faz com que
o resultado de alguns provadores anule o de outros, resultando
em médias que podem ndo apresentar diferenga significativa
entre si.

Portanto para melhor visualizar possiveis diferencas na
aceitacdo das amostras, foi construido um histograma da
distribuicao das frequéncias das respostas dos provadores para
o aroma e aceitagdo global (Figuras 1 e 2). Na escala hedonica,
a categoria “nem gostei, nem desgostei” (valor 5) é considerada
como uma regido de indiferenca da relagio afetiva do provador
com o produto, dividindo a escala em duas outras regides: a
regido de aceitacio (valores de 6 a 9), e a regido de rejei¢do do
produto (valores de 1 a 4).

Com relagdo ao aroma, observa-se na Figura 1 que todas
as amostras apresentaram os mais altos percentuais das
respostas na regido de aceitacio da escala heddnica (valores de
62a9). As amostras desenvolvidas neste trabalho apresentaram
distribui¢des muito semelhantes, em torno da moda 7, enquanto
aamostra comercial apresentou moda 8, sinalizando uma ligeira
superioridade da aceita¢do do seu aroma.

Quanto a aceitagdo global, a amostra de levedura foi mais
aceita dentre as trés, atingindo valor hedonico préximo a gostei
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Tabela 1. Defini¢oes dos termos descritivos para a cachaca.

Descritores Definigoes

Amostras de referéncia

Aroma alcodlico
Aroma de cacha¢a
Sabor alcodlico
Sabor de cachaga
Gosto doce Gosto caracteristico de sacarose.
Gosto amargo

Ardéncia inicial Ardéncia inicial percebida na lingua.

Aroma caracteristico de etanol que irrita a mucosa nasal.
Aroma caracteristico de cachaga comercial.
Sabor caracteristico de solugdes alcodlicas.

Sabor caracteristico de cachaga comercial.

Gosto amargo caracteristico de cafeina.

Fraco: Etanol 30%.

Forte: Etanol 50%.

Fraco: Etanol 20%.

Forte: Cachaga Ypioca.

Fraco: Etanol 20%.

Forte: Etanol 38%.

Fraco: Etanol 20%.

Forte: Cachaga Ypidca.

Fraco: Auséncia.

Forte: Sol. 0,5% de sacarose em etanol 30%.
Fraco: Etanol 20%.

Forte: Sol. 0,05% de cafeina em etanol 20%.
Fraco: Etanol 30%.

Forte: Etanol 40%.

Tabela 2. Resultado da analise de variéncia dos descritores de cachaca
para os efeitos Amostra (A), Provador (P) e interagdo A X P (valores
de F e niveis de significAncia).

Atributo Famostra Fprovador Famostra x provador
Aroma alcodlico 5,50* 4,18%* 0,09 n.s.
Aroma cachaga 0,10 n.s. 6,74** 1,14 n.s.

Sabor alcodlico 0,00 n.s. 9,77*%* 1,35 n.s.
Gosto doce 0,28 n.s. 10,59%* 1,77 n.s.
Ardéncia inicial 2,11 n.s. 6,26%* 0,68 n.s.
Sabor de cachaga 0,58 n.s. 15,12%* 2,12 n.s.
Gosto amargo 4,20* 8,74** 1,51 n.s.

n.s. = ndo significativo ao nivel de p < 0,05 de probabilidade; *significativo ao nivel p < 0,05
de probabilidade; e **significativo ao nivel p < 0,01 de probabilidade.

Tabela 3. Médias dos valores atribuidos pelos provadores a cada
descritor, para as amostras de cachaca.

Descritores Amostras

Levedura Kefir
Aroma alcodlico 3,250 4,47*
Aroma cachaga 3,71* 3,85%
Sabor alcodlico 4,38 4,39*
Gosto doce 2,44* 2,64%
Ardéncia inicial 4,25% 3,41°
Sabor de cachaga 4,08 3,67°
Gosto amargo 3,07° 3,95

Meédias na mesma linha acompanhadas de mesma letra ndo diferem entre si ao nivel de
5% de significancia pelo teste de Tukey.

Tabela 4. Médias dos valores hedonicos para o aroma e aceitagdo global
das amostras de cachaca em estudo e cachaga comercial.

Amostras Aceitagdo do aroma Aceitagdo global
Cachaga de Kefir 6,11° 4,98"
Cachaga de S. cerevisae 6,46° 5,67°
Cachaga comercial 6,32° 4,49>

s*Médias com mesma letra ndo diferem estatisticamente ao nivel de 5% de significancia
pelo teste de Tukey.
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Figura 1. Histograma de frequéncia dos valores hedonicos atribuidos
ao aroma das amostras de aguardente (1 = desgostei muitissimo,
5 = nem gostei, nem desgostei, 9 = gostei muitissimo).

30 -
25 A
20 -
15 1
10

Frequéncia (%)

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Escala hedonica

@ Kefir O Levedura 0O Comercial

Figura 2. Histograma de frequéncia dos valores heddnicos atribuidos a
aceitagdo global das amostras de aguardente (1 = desgostei muitissimo,
5 = nem gostei, nem desgostei 9 = gostei muitissimo).

ligeiramente (6) como podemos observar na Tabela 4. A amostra
utilizando os granulos de Kefir ficou na regido de indiferenca
com valor hedonico préximo a 5, correspondente a “nem gostei
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e nem desgostei”. A amostra comercial encontrou-se abaixo da
regido de indiferenca, tendendo para a regido de rejeicéo.

Analisando-se a Figura 2, observa-se que a distribui¢ao da
frequéncia dos valores hedonicos de aceitagdo global atribuidos
a cachaca elaborada com levedura ficou deslocada para a regido
de aceitagdo, de forma monomodal, em torno da moda 6 (gostei
ligeiramente), enquanto que as distribui¢des das outras amostras
apresentaram-se bimodais, ou seja, em torno de duas modas.
A amostra de kefir apresentou um pico de frequéncia no valor
2 (rejeicao) e outro em torno de 6 (aceitagdo), indicando que
uma parte dos consumidores gostou da amostra, mas outro
grupo nao gostou.

O mesmo fato foi observado para a amostra comercial,
porém com modas nos valores 2 e 5, indicando que essa amostra
apresentou menor aceitagio global que as demais.

Para facilitar a interpretacdo desses resultados, foram
somadas as frequéncias das categorias da regido de rejeicéo,
indiferenca e aceitacio, construindo-se novas variaveis que foram
chamadas de percentual de rejei¢ao (%R), percentual indiferenga
(%I) e percentual de aprovacdo (%A), respectivamente, as
quais sao apresentadas na Figura 3. Nessa Figura fica clara a
segmentagao dos provadores em dois grupos quanto a amostra
fermentada com kefir, sendo as respostas de aceitagio e rejeigao
praticamente divididas meio a meio (foi minima a porcentagem
de respostas na categoria de indiferenca).

A amostra com Kefir apresentou menor aceitacao (54,39%)
quando comparada a amostra de cachaga produzida com levedura
(64,91%), porém sua aceitacdo pelos consumidores foi bem
maior que a da amostra comercial, a qual apresentou (50,88%) de
rejeicdo, (19,30%) de indiferenca e (29,82%) de aprovagao.

Esse desempenho da amostra fermentada com kefir mostra
um grande potencial para esse produto, visto que ele apresentou
melhor aceitabilidade que o produto comercial, o qual foi
escolhido entre as marcas lideres de mercado na regido.

A cachaca de levedura continha um teor de agtcar de
4 gL', concentragao permitida pela legislagdo (BRASIL, 2005),
enquanto a cachaca de Kefir ndo foi adicionada sacarose para
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Figura 3. Porcentagens de aprovacao, indiferenca e rejei¢ao da aceitagao
global das amostras de aguardente. RR: regido de rejei¢ao; I: regido de
indiferenca; RA: regido de aceitagdo.
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ndo mascarar o seu sabor original. Dessa forma acredita-se que
a cachaca de Kefir poderia ter sido mais aceita, caso tivesse um
grau de dogura maior.

4 Conclusoes

O estudo da aceitagio da cachaca produzida com granulos
de Kefir mostrou que o seu grau de aceitagéo foi satisfatdrio,
no entanto o resultado de satisfagdo para a cachaca obtida com
levedura S. cerevisae foi melhor. Podemos atribuir essa menor
aceitagdo da cacha¢a produzida com Kefir por esta ser um
produto novo com sabor diferenciado do produto tradicional.
O estudo do perfil da cachaca com Kefir apresentou maior
intensidade de aroma alcooélico e gosto amargo, obtendo menor
aceitacdo global que a cachaga de levedura. Entretanto o produto
foi considerado de grande potencial visto que apresentou um
bom percentual de aprovagio entre os provadores e melhores
resultados podem ser obtidos através do envelhecimento da
cachaga de Kefir, que é objeto de trabalhos futuros.
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