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INTRODUÇAO 

O processo de fermentação alcoólica resulta da transformação de açúcares solúveis em 
etanol. Entre as leveduras empregadas para tal, a Saccharomyces cerevisiae se destaca, 
sendo muito usada em panificação, cervejaria e destilaria, entre outros. Para produzir 
álcool etílico, o mosto (líquido açucarado apto a fermentar) deverá ter certa concentração 
de açúcares (16 a 20°Brix) e componentes nutritivos (GAVA, 1984). 

A cerveja é a bebida obtida pela fermentação alcoólica do mosto oriundo de malte de 
cevada e água potável, pela ação de levedura, com adição de lúpulo. Parte do malte da 
cevada poderá ser substituída por adjuntos (BRASIL, 1997) que são outras fontes de 
carboidratos fermentáveis. 

A elaboração de cervejas utilizando adjuntos especiais vem se tornando uma solução de 
barateamento do processo. Além disso, atualmente existem no mundo inúmeros tipos de 
cerveja que se distinguem pelos diferentes ingredientes, métodos de elaboração e 
características organolépticas, ou seja, que impressionam os sentidos do olfato e do paladar 
(CARVALHO, 2009). 

De acordo com Sacramento; Souza (2000), no Brasil, a cajazeira (Spondias mombin) é 
encontrada principalmente nos Estados do Norte e Nordeste, onde seus frutos, conhecidos 
como cajá, cajá verdadeiro, cajá-mirim ou taperebá, são muito utilizados na confecção de 
polpas, sucos, picolés, sorvetes, néctares e geléias de excelente qualidade e valor 
comercial. 

O presente trabalho apresenta um conjunto de experimentos que estão sendo realizados no 
Laboratório de Fermentação da Universidade Estadual de Feira de Santana, visando 
agregar valor a uma matéria prima amplamente encontrada na região Nordeste com o 
desenvolvimento de um processo cervejeiro que seja mais viável economicamente. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

Para a elaboração do mosto de Cajá, mostos contendo apenas o suco da Cajá foram 
fermentados com o objetivo de analisar o potencial fermentativo da polpa, de acordo com 
um planejamento estatístico 22 visto na Tabela 1 abaixo: 



Tabela 1: Matriz do planejamento do projeto fatorial completo 22 com três ensaios no 
ponto central e mais quatro ensaios em estrela rotacional. 

 
VARIÁVEIS CODIFICADAS VARIÁVEIS REAIS 

ENSAIOS °BRIX pH °BRIX pH 

1 -1 1 12 5 
2 -1 -1 12 3,8 
3 1 -1 24 3,8 
4 1 1 24 5 
5 0 0 18 4,4 
6 0 0 18 4,4 
7 0 0 18 4,4 
8 -1,41421 0 9,5 4,4 
9 1,41421 0 26,4 4,4 

10 0 -1,41421 18 3,5 
11 0 1,41421 18 5,2 

Antes do início das fermentações as polpas foram diluídas em uma razão de 1:1 com água 
destilada, com o objetivo de obter um mosto menos viscoso; Os valores de pH e °Brix, 
foram corrigidos com a finalidade de atenderem a matriz fatorial. 

Após aferir o °Brix da polpa de cajá fez a chaptalização do mosto, que consiste na correção 
da deficiência de açúcar no mosto com sacarose de cana ou de beterraba, antes ou durante 
a fermentação, favorecendo o equilíbrio do fermentado através da elevação do grau 
alcoólico. A partir do valor de pH do mosto de cajá chaptalizado, foi feita a correção com 
CaCO3. 

Após a chaptalização e a desacidificação inoculou-se a levedura nos mostos. Utilizou-se 
levedura comercial liofilizada Saccharomyces cerevisiae (AWRI726). As fermentações 
foram feitas em erlenmeyers de 500 mL fechados com algodão e foram levados para uma 
estufa B.O.D (Demanda Bioquímica de Oxigênio), onde a temperatura foi estabilizada em 
15 °C. Após 12 horas de fermentação foram acopladas válvulas airlok nos erlenmeyer, em 
substituição as tampas de algodão. O tempo total da fermentação foi de 168 horas; De 12 
em 12 horas duas amostras de cada ensaio eram coletadas para realizar o acompanhamento 
analítico da fermentação; Uma das amostras era utilizada para a contagem de células; A 
outra era centrifugada em centrífuga de Eppendorf (13000 rpm por 10 minutos) e o líquido 
sobrenadante era utilizado para a realização das análise de etanol, extrato aparente, grau 
aparente de fermentação, densidade, °Brix e pH. 

A concentração celular (cel/mL) foi determinada através da contagem em câmara de 
Neubauer (1/400mm2 x 1/10 mm). A viabilidade celular (células viáveis e não viáveis) foi 
determinada atraves do Método Internacional de coloração de azul de metileno, de acordo 
com ASBC (1996). 

A Produtividade Volumétrica em Etanol (g/L.h) foi calculada através da seguinte fórmula, 
de acordo com Borzani (1986) e Moser (1988): 
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Onde:  

Pi e P: Concentração incicial e no tempo t em etanol (g/L) 

ti e t: Tempo inicial e tempo t de ferentação (h) 



RESULTADOS E DISCUSSÃO  

Com o objetivo de avaliar a influencia do pH e da concentração de açúcares na 
produtividade volumétrica em etanol nos ensaios, foi realizado um planejamento fatorial 
completo 2² com 3 ensaios no ponto central e mais quatro ensaios em estrela rotacional, 
como mostra a tabela 2. 

Tabela 2: Matriz do planejamento do projeto fatorial completo 22 com três ensaios no 
ponto central e mais quatro ensaios em estrela rotacional e os valores de Qp 

 

Observou-se que a levedura foi capaz de produzir etanol em todos os valores de pH e ºBrix 
estudado. Porém, através da Tabela 3 pode-se observar que o melhor valor para 
Produtividade Volumétrica em Etanol se deu com o ºBrix em 26,4 e o valor de pH 4,4, 
onde obteve-se o máximo valor de 0,44g/L.h.  

 

CONCLUSÃO 

Através do estudo do mosto de cajá pode-se concluir que a cajá estava adequada para 
iniciar os procedimentos para o preparo da bebida, visando agregar valor a essa matéria 
prima amplamente encontrada na região Nordeste com o desenvolvimento de um processo 
cervejeiro que seja mais viável economicamente. Observou-se também que melhor valor 
para Produtividade Volumétrica em Etanol se deu com o ºBrix em 26,4 e o valor de pH 
4,4, onde obteve-se o máximo valor de 0,44g/L.h. 
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