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TEPACHE: PROPOSTA DE REAPROVEITAMENTO DE RESIDUOS

RESUMO: O desperdicio alimentar € um problema global que requer solucGes sustentaveis e
acessiveis. Este estudo investiga as previsdes de reaproveitamento de residuos domésticos para
a producéo de bebidas fermentadas, como o tepache, destacando seu potencial como alternativa
sustentavel e saudavel. A pesquisa utiliza metodologia pratico-experimental com abordagem
mista, combinando revisdo bibliografica e experimentacdo. Foram produzidos dois tipos de
tepache, um com aglcar mascavo e outro com agucar cristal, utilizando cascas de frutas e
especiarias, provenientes de residuos domésticos. A analise sensorial, realizada com 31
julgadores, indicou a preferéncia por 67,7% dos participantes pela versdao com aguicar mascavo,
ressaltando seu sabor e aceitabilidade. Os resultados demonstram que o reaproveitamento de
residuos domésticos ndo apenas possibilita a producdo de uma bebida de alta aceitabilidade,
mas também contribui para a reducéo do volume de lixo gerado em casa. A pratica promove
habitos de reutilizacdo e conscientizacdo ambiental no dia a dia, evidenciando o potencial de
iniciativas simples no combate ao desperdicio alimentar. Assim, o estudo reforga a importancia
de solugbes domeésticas acessiveis que integrem sustentabilidade e consumo consciente.

Palavras-chave: Bebidas fermentadas. Tepache. Reaproveitamento de residuos. Andlise
sensorial. Aclcar mascavo.

INTRODUCAO

O desperdicio alimentar é um problema global que apresenta impactos significativos tanto
no ambito ambiental quanto social. Estima-se que cerca de um terco dos alimentos produzidos
no mundo seja perdido ou desperdi¢cado, gerando consequéncias como a emissdo de gases de
efeito estufa, o uso ineficiente de recursos naturais e a perda econdmica significativa (FAO,
2021).

Uma abordagem inovadora para reduzir o desperdicio e promover a sustentabilidade é o
uso da fermentacdo para transformar residuos alimentares em produtos de valor agregado. Além
de ser um método tradicional de conservacdo de alimentos, enriquece 0s produtos com
compostos bioativos e probioticos benéficos a saide humana (Laureys et al., 2017). Nesse
contexto, o tepache, uma bebida fermentada originaria do Mexico, destaca-se como uma
alternativa viavel e saudavel para o reaproveitamento de residuos, como cascas de abacaxi,
acucar e especiarias (Cerero-Calvo et al., 2022).

Este estudo tem como objetivo avaliar o potencial de producdo de tepache a partir de

residuos alimentares domésticos, com foco na reducdo do lixo gerado em residéncias e no



aproveitamento de alimentos que seriam descartados. A andlise inclui a avaliacdo da
aceitabilidade da bebida pelos consumidores, destacando seu potencial como alternativa para
promover a sustentabilidade no ambiente domeéstico e cultivar praticas de reaproveitamento e
consumo consciente.

Este artigo esté estruturado em referencial tedrico, metodologia, resultados e discussoes,
conclusdes e consideracdes finais obtidas neste artigo e referéncias.

REFERENCIAL TEORICO

O desperdicio de alimentos mostra um problema global sério, impactando tanto a
economia quanto o meio ambiente. De acordo com o Programa das Nacdes Unidas para o Meio
Ambiente (PNUMA), considera-se que mais de US$1 trilhdo em alimentos sejam descartados
anualmente, gerando cerca de 8 a 10% das emissdes globais de gases de efeito estufa. Essa
analise mostra uma falha de mercado, que resulta na subutilizacdo de recursos e,
consequentemente, em efeitos negativos na sustentabilidade alimentar (PNUMA, 2024).

O PNUMA investiga o desperdicio de alimentos por meio do indice de Desperdicio de
Alimentos, mostrando que os setores doméstico, de varejo e de servigos de alimentacdo juntos
descartaram aproximadamente 1,05 bilhdo de toneladas de alimentos em 2022. Esse valor
corresponde com uma média global de 132 kg per capita ao ano, com 0 setor doméstico
liderando, somando cerca de 79 kg per capita (PNUMA, 2024).

De acordo com um relatério da Organizacdo das Nacdes Unidas para Agricultura e
Alimentacgdo (FAO), o desperdicio de alimentos € grande em todos os paises onde foi medido,
independentemente da renda. A maior parte do desperdicio ocorre nas residéncias,
correspondendo a 11% do total de alimentos disponiveis na fase de consumo, enquanto 0s
servicos alimentares e 0 comércio representam 5% e 2%, respectivamente. Na média global,
cada pessoa descartou 121 quilos de alimentos por ano, dos quais 79 kg provém do ambiente
domeéstico. Além disso, cerca de 8% a 10% das emissdes globais de gases de efeito estufa estdo
relacionadas aos alimentos ndo consumidos, considerando toda a cadeia de abastecimento
(FAO, 2021).

Pensando nisso, desenvolver um sistema alimentar circular é de grande importancia para
diminuir o desperdicio e aumentar a seguranca alimentar. O PNUMA aconselha que préaticas
circulares, como o aproveitamento de cascas de frutas na criagcdo de subprodutos, mostrando

uma estratégia poderosa para transformar residuos que seriam descartados, em recursos, assim



complementando a sustentabilidade e a reducéo de desperdicios, que por consequéncia diminui
o lixo final (PNUMA, 2024).

Esses esforcos estdo alinhados com o ODS 12.3, Objetivo de Desenvolvimento
Sustentavel 12 da ONU, que procura diminuir pela metade o desperdicio alimentar per capita
global até 2030, em especial por meio da meta 12.3. A reducédo do desperdicio de alimentos nas
diversas etapas da cadeia produtiva exige agdes colaborativas e ideias inovadoras na gestdo dos
residuos alimentares (PNUMA, 2024).

No contexto do reaproveitamento, temos dois conceitos, o de “sobra” e o “resto”. O
“resto” sdo alimentos que ja foram servidos e podem ter sido contaminados, assim precisando
serem descartados, enquanto a “sobra” inclui os alimentos preparados, mas que nao foram
servidos, portanto, sdo seguros para reutilizacdo. Para minimizar o desperdicio, é fundamental
um bom planejamento, assim permitindo que se prepare a quantidade correta de alimentos,
evitando excessos (APROVEITAMEENTO..., 2023).

H& métodos de reaproveitamento alimentar que podem ser eficazes no combate a
inseguranca alimentar e nutricional, fazendo uma abordagem sustentavel e acessivel para a
nutricdo, como oficinas e aulas praticas educativas, que ensinam receitas que usam
integralmente os ingredientes como por exemplo torta de casca de abébora, manjar de beterraba
e sucos de cascas e talos, mostrando que é possivel criar receitas criativas, sustentaveis e que
trazem um 6timo resultado sensorial, refletindo alta aceitabilidade em testes de sabor e
satisfacdo. Esses resultados mostram o grande potencial de reaproveitamento alimentar como
uma préatica possivel para enfrentar questdes de seguranca alimentar e promover habitos
sustentaveis, tendo em vista a diminuicéo do desperdicio de alimentos (Scremin, 2021).

As préticas de aproveitamento integral dos alimentos mostram-se viaveis para promover
uma alimentacao sustentavel e saudavel, pois, além de reduzir o desperdicio, incentivam o uso
completo dos alimentos. Ao propiciar essa abordagem, como exemplificado em receitas de
reaproveitamento como torta de casca de abdbora e geleia de cascas, € possivel tornar maior a
oferta de nutrientes a um custo menor e de forma ecologicamente sustentavel. Além de ser bem
aceita pelos consumidores, essa pratica educativa engloba uma estratégia eficiente para
enfrentar a inseguranca alimentar e contribuir para uma alimentagdo mais consciente e integrada
ao meio ambiente (Scremin, 2021).

O aproveitamento integral dos alimentos (AIA) recomenda o uso completo dos
alimentos, incluindo partes que geralmente sdo descartadas, como folhas, sementes, caules e
cascas, que, muitas vezes, possuem um alto valor nutricional e muitas pessoas acabam néo

sabendo dessa informacdo, acarretando no descarte desses residuos que poderiam ser usados



para novas receitas. Essa pratica de aproveitamento integral, aléem de melhorar a qualidade
nutricional das refei¢Bes, ajuda na sustentabilidade ao reduzir o desperdicio e 0s custos com
alimentacéo, favorecendo habitos alimentares variados. O AIA pode ser agregado ao dia a dia
como uma pratica comum e benéfica para todos 0s grupos socioecondémicos (Moriconi, 2022).

Sobre reaproveitamento alimentar e opg¢des nutricionais ricas e de custo baixo, Gondim
et al.,(2005) apontam a presenca de sete minerais essenciais: célcio, cobre, ferro, potassio,
magnésio, sodio e zinco em cascas de abacate, abacaxi, banana, mamé&o, maracuja, melao e
tangerina que seriam descartadas, sendo o potassio 0 mineral encontrado em mais quantidade.

Os mesmos ainda afirmam que as cascas de tangerina, abacate, maracuja e abacaxi sdo
fontes ideais de fibras e 6timas op¢des nutricionais, ajudando o bom funcionamento intestinal.
Em termos gerais percebe-se que as cascas das frutas possuem teores de nutrientes superiores
as partes comestiveis dessas mesmas frutas, pondo-se como uma opcao viavel para evitar o
desperdicio e melhorar a dieta com nutrientes importantes, além de serem op¢des de baixo custo
(Gondim et al. 2005).

Conforme destacado pela Universidade Federal do Vale do Séo Francisco (UNIVASF),
0s restos de alimentos muitas vezes ndo sdo compostos por partes estragadas ou inutilizaveis.
Itens como cascas, que aparentemente nao tém utilidade, sdo descartados, embora possam ser
reaproveitados em diversas receitas. Essa pratica ndo sO contribui para a redugdo do
desperdicio, mas também promove a sustentabilidade e o aproveitamento integral dos alimentos
(5 FORMAS..., 2019).

O Tepache, uma bebida tradicional mexicana, possui raizes histéricas que remontam ao
periodo pré-hispanico. Inicialmente preparado a partir do milho, como sugere o nome originado
do nauatle "tepiatl" (bebida de milho), sua producdo evoluiu ao longo dos anos, utilizando
principalmente abacaxi. No entanto, algumas varia¢Ges regionais incorporam outras frutas,
como maca ou laranja, mostrando a adaptabilidade dessa tradicdo ao longo das décadas
(TEPACHE..., 2024).

O Tepache se mostra uma Otima op¢ao para a reutilizacdo de cascas, historicamente
comegou como uma mistura & base de milho, utilizando uma técnica tradicional onde os gréos
eram esmagados para liberar o amido. Embora o milho seja o ingrediente original, o cultivo de
abacaxis, nativos da regido entre os rios Parana e Paraguai, chegou ao México pelas rotas
comerciais entre as tribos da América Central e do Sul. Com o tempo, pequenos pedagos de
fruta foram adicionados a receita, com o intuito de adocar e substituir o milho, transformando
0 tepache na bebida comum a base de abacaxi que conhecemos hoje (Gilbuena, 2022). O

tepache passa por um processo de fermentacdo natural. Durante esse processo, as enzimas



presentes nas cascas convertem os agucares em alcool, resultando em uma bebida probidtica e
nutritiva com baixo teor alcodlico, variando entre 1% e 3% (Trojahn et al., 2023).

A producdo de tepache a partir das cascas e entrecascas de abacaxi, apresenta niveis
mais altos de vitamina C e compostos fendlicos quando comparada com outros tipos de
fermentados descritos na literatura colocando o tepache como uma alternativa de qualidade
entre as opgdes de bebidas fermentadas de alto potencial sendo uma opg¢éo saudavel e viavel.
(Silva et al., 2023).

A fermentacéo de alimentos vegetais promove a formacéo de componentes benéficos a
salde, como compostos fendlicos, carotendides e fibras. Esse efeito é resultado da atuacéo de
microrganismos que possuem potencial probiotico, enriquecendo o valor nutricional dos
alimentos (Streda et al.,2022).

O aproveitamento de residuos alimentares como pratica sustentavel, reduz o desperdicio
e valoriza os nutrientes encontrados nas cascas de frutas. Assim, o tepache se alinha tanto com
0 combate ao desperdicio de alimentos quanto com a oferta de uma alternativa fermentada de
baixo custo e rica em nutrientes, amplificando suas perspectivas como uma bebida saudavel e
ecologica para o mercado (Silva et al., 2023).

Segundo o artigo “Tudo sobre tepache” disponivel no site Gaia Herbs (2024), o tepache
é produzido a partir da polpa e do suco do abacaxi, sendo fermentado com &gua, aglicar mascavo
e especiarias, em um recipiente coberto apenas com uma toalha/pano. O processo envolve
fermentos naturais que fermentam os acucares, gerando uma bebida efervescente e com baixo
teor alcodlico, semelhante a kombucha. Em algumas variacdes, ao invés de fermentos naturais,
usa-se o Tibicos, um fermento semelhante ao Scoby, que acelera o processo e pode alterar a
textura e o sabor final da bebida.

O Tibico, também conhecido como kefir de agua, é caracterizado por grédos de formato
irregular, com coloracao que varia de amarelada a transparente e textura gelatinosa. Esses gréos,
de tamanhos variados, sdo responsaveis pela producdo de bebidas levemente gaseificadas e
acidas, amplamente apreciadas por suas caracteristicas fermentativas e sensoriais (Souza,
2023). Sdo uma combinacdo simbiotica de bactérias e leveduras usadas para fermentar liquidos
acucarados. O resultado desse processo sdo bebidas refrescantes, gaseificadas e ricas em
probidticos, apreciadas tanto por seus beneficios a salde quanto por suas caracteristicas

sensoriais (Claire, 2014).



O termo "SCOBY" refere-se a uma Cultura Simbidtica de Bactérias e Leveduras, que
consiste em uma comunidade funcional de microrganismos que cooperam na fermentacdo. Essa
cultura inclui bactérias, como as do género Acetobacter, responsaveis pela producdo de acido
acetico que conferem o sabor caracteristico do kombuch4, e fermentos, como as do género
Saccharomyces, amplamente utilizadas na fermentagdo de cervejas, vinhos e pdes (Dacal,
2017).

A fermentacdo € um processo bioquimico em que agucares sao transformados em alcool
etilico (etanol) e gas carbonico (CO:2) por meio da acdo de organismos unicelulares chamados
leveduras. Dentre esses, 0s mais importantes e amplamente utilizados na produgéo de etanol
pertencem ao género Saccharomyces (Silva et al., 2007).

A fermentacdo do ponto de vista bioguimico, refere-se a um processo anaerdbico
gerador de adenosina trifosfato (ATP), uma molécula que transporta energia em todas as células
vivas, sem que produtos organicos prejudiquem os papéis de doadores e receptores de elétrons.
Essa definicdo é amplamente aplicavel a fermentacdes laticas e alcodlicas, que tém destaque na
producdo de queijos, produtos lacteos fermentados, vegetais fermentados e uma variedade
significativa de bebidas (Martin et al., 2022).

O tepache é produzido por meio da fermentacdo natural das cascas e da polpa do
abacaxi. Esse processo ocorre devido a acdo de leveduras e bactérias presentes no ambiente,
que entram em contato com o liquido, iniciando a fermentagdo e estabelecendo uma cultura
estavel de microrganismos (Dacal, 2021).

Estudos sobre a fermentacdo do tepache mostram que a microbiota presente
naturalmente nas cascas de abacaxi € influenciada pelo ambiente e modo de producéo.
Leveduras do género Hanseniaspora sp., Candida apicola, Cryptococcus skinneri e
Saccharomyces sp. foram identificados como participantes do processo fermentativo. Em
particular, o tepache artesanal é dominado por leveduras do género Hanseniaspora , enquanto
no tepache comercial o género Saccharomyces desempenha papel principal na fermentacéo.
Essas diferencas destacam a influéncia dos métodos de producéo e das condi¢bes ambientais
na composi¢do microbiana e nas caracteristicas finais da bebida (Rodriguez-Gonzalez et al.,
2010).

Essa bebida passa por um processo de fermentacéo rapida, geralmente levando em torno
de trés dias em temperaturas que variam de 25°C a 30°C. Em temperaturas mais frias, esse
tempo pode durar mais, cerca de cinco a dez dias. O momento ideal para interromper a
fermentagdo é quando uma fina camada de bolhas brancas aparece na superficie da bebida,

acompanhada por um som efervescente. O aroma criado apresenta uma leve acidez, enquanto



0 sabor, que mistura um sabor doce e terroso com um toque acido e de caramelo, assim
sinalizando que a bebida esté pronta para ser consumida (TUDO..., 2024).

Os probidticos naturais presentes no tepache desempenham uma fungdo vital na
preservacdo da diversidade microbioldgica e na digestdo, por conta dos microrganismos como
Lactiplantibacillus plantarum, Leuconostoc mesenteroides, Lactobacillus sp., entre outros.
Além dos &cidos lactico e acético, esses componentes oferecem grandes beneficios para a satde
pois contribuirem para o equilibrio da microbiota intestinal, fortalecendo os sistemas
imunologico e gastrointestinal, e podendo influenciar outras funcGes do corpo humano
(TUDO..., 2024).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), os probi6ticos
sdo definidos como microrganismos vivos que, quando ingeridos em especificacGes, oferecem
beneficios a satde. Esses organismos incluem diferentes géneros e espécies, abrangendo tanto
bactérias quanto leveduras (ANVISA, 2021). Podem ser comparados aos alimentos funcionais
que sdo aqueles que, além de suas fungdes nutricionais basicas, oferecem beneficios adicionais
a saude, podendo contribuir para a reducdo do risco de doengas cronicas, como diabetes e
cancer. Esses alimentos contém compostos bioativos que exercem efeitos benéficos no
organismo, indo além da mera nutri¢do, ao promoverem a saude e o bem-estar. Eles se destacam
por seu potencial de prevencdo de doencas e melhoria da qualidade de vida (ALIMENTOS...,
2008).

METODOLOGIA

A primeira fase da pesquisa consistiu em uma pesquisa bibliografica, buscando estudos
sobre a producdo de bebidas fermentadas com base em residuos dietéticos e as previsdes
econbmicas e ambientais desse reaproveitamento. Utilizando artigos académicos dos ultimos
30 anos, nos idiomas portugués e inglés, por meio de palavras-chave como "tepache", "bebidas
fermentadas", "reaproveitamento de alimentos", “cascas de frutas” e "desperdicio alimentar".
Essas buscas foram feitas através dos sites Google Académico, usando o filtro de pesquisa
especifico dos anos de 1995 a 2024, e Scielo Brasil, sem o0 uso de filtros de pesquisa. Quando
pesquisado a palavra chave “tepache” no site Google Académico foram localizados 2.250
resultados. Ja no site Scielo na busca pela palavra chave “tepache” foi encontrado 1 resultado.
Para a palavra “bebidas fermentadas” foram encontrados 16.000 resultados no Google

émi ) i i oram encontrados resultados. Para as palavras “reaproveitamento
Académico, no site Scielo f trados 21 Itados. P pal “reap t t

de alimentos” foram encontrados 15.900 resultados no Google Académico e no site Scielo



foram encontrados 8 resultados. Para as palavras “cascas de frutas” foram encontrados 16.500
resultados no Google Académico e no site Scielo foram encontrados 23 resultados. Para as
palavras “desperdicio alimentar” foram encontrados 16.700 resultados no Google Académico
e no site Scielo foram encontrados 19 resultados. Foi feita uma selecdo de 13 artigos, 16 sites e
blogs, 1 relatério das Nac6es Unidas e 3 livros que abordam temas relacionados.

A segunda fase de pesquisa envolveu duas etapas principais: a producdo de tepache e a
realizacdo de uma analise sensorial com avaliadores nao treinados.

Na etapa de producdo, foram elaborados dois tipos de tepache utilizando residuos
domeésticos de casca de abacaxi, agcUcar e especiarias. A Unica diferenca entre as receitas foi 0
tipo de aclcar empregado: aglcar mascavo e agucar cristal branco. Cada receita utilizou 1 litro
de agua filtrada, garantindo condi¢cdes padronizadas para a fermentacdo. O processo
fermentativo foi conduzido em temperatura ambiente, e o tempo de fermentacéo foi monitorado
até o desenvolvimento das caracteristicas desejadas na bebida, como sabor levemente acido e
efervescente.

Apbs a producdo, foi realizada uma analise sensorial no laboratério de analise do
Instituto Federal Farroupilha - Campus S&o Borja, com 31 avaliadores néo treinados, incluindo
alunos do curso superior de Tecnologia em Gastronomia e servidores da instituigdo. A avaliagéo
foi realizada utilizando um questionario estruturado com escala de flexibilidade heddnica de 9
pontos, permitindo a coleta de dados quantitativos sobre o nivel de preferéncia entre os dois
tipos de tepache. Os participantes também forneceram feedback qualitativo sobre aspectos
como sabor, aroma, aparéncia e percepc¢ao geral da bebida. Foram elaboradas 16 perguntas aos
participantes, entre elas perguntas de multipla escolha e descritivas conforme mostrado a seguir
na Figura 1.

Figura 1 — Modelo de ficha de avaliacéo sensorial para o teste de preferéncia de

tepache.
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Os dados coletados foram analisados para identificar a preferéncia entre as duas

formulacdes e para avaliar a aceitabilidade geral do tepache como uma alternativa saudavel e

sustentavel. Essa abordagem permitiu explorar o potencial de reaproveitamento de residuos

residuais para a producéo de bebidas fermentadas.

RESULTADOS E DISCUSSAO
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A andlise sensorial € uma ferramenta essencial para compreender as caracteristicas e a
analisar a aceitabilidade de produtos pelos consumidores, sendo muito utilizada para avaliar
caracteristicas sensoriais e a qualidade em diferentes etapas da producdo. De acordo com Minim
(2013), trata-se de uma ciéncia dedicada a estudar percepces e reacdes dos consumidores sobre
aspectos como sabor, aroma e textura, permitindo identificar pontos fortes e fracos dos produtos
em desenvolvimento.

No contexto deste estudo, a analise do desempenho sensorial € um papel fundamental
para possibilitar a avaliacdo pratica das duas versdes de tepache, fornecendo dados para
compreender as preferéncias do publico e validar a proposta de reaproveitamento de residuos
na producdo de uma bebida fermentada. Essa abordagem néo s6 enriquece a discussao sobre
sustentabilidade, mas também oferece insights valiosos para adaptacdes futuras.

A producéo do tepache foi realizada em duas versdes: uma com 100 gramas de aclcar
cristal e outra com 100 gramas de aglicar mascavo, nas duas receitas foram utilizados 1 litro de
agua filtrada, 440 gramas de cascas de abacaxi, 5 gramas de canela em pé e duas unidades de
anis-estrelado. Conforme exposto nas Figuras 2 e 3 a seguir.

Figura 2: Producéo de Tepache com Figura 3: Producédo de Tepache com

agucar cristal. acuicar mascavo.

Fonte: Elaborado pela autora (2025). Fonte: Elaborado pela autora (2025).

Foi escolhido testar o aglcar mascavo e o agucar cristal na producdo do tepache devido
as suas caracteristicas Unicas e aos potenciais impactos no sabor, aroma e propriedades
nutricionais da bebida. O aglcar mascavo é um produto bruto produzido diretamente do
cozimento do caldo de cana, sem passar por refinamento. Por isso, preserva minerais como
calcio e ferro, além de ter um sabor incorporado e caracteristico que lembra a cana-de-acucar.
Por outro lado, o agUcar cristal passa por um leve processo de refinamento, que elimina cerca
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de 90% das vitaminas. Essa escolha permite investigar como essas diferencas influenciam a
qualidade sensorial, a fermentacéo e o equilibrio dos sabores do tepache (Medeiros, 2012).

O processo de fermentacdo foi feito em recipientes higienizados e transparentes, para
ajudar na visualizacdo do processo de fermentacdo, tapados com um pano para ajudar na entrada
de oxigénio e mantidos em temperatura ambiente por 48 horas. Durante a fermentacdo, é
recomendada a formag&o de bolhas indicativas de atividade fermentativa, como pode ser visto

nas Figuras 4 e 5 a seguir.

Figura 4: Producéo de Tepache com Figura 5: Producéo de Tepache com
agucar cristal apos 48h. agucar mascavo apos 48H.

Fonte: Elaborado pela autora (2025). Fonte: Elaborado pela autora (2025).

Durante o processo de fermentacdo alcoolica, as leveduras utilizam os agucares
disponiveis na mistura como fonte de energia, gerando como subprodutos o alcool e o gas
carbonico (COz). A presenga de bolhas, resultantes do acimulo desse gas, ¢ um indicador de
que a fermentacéo estd acontecendo de forma adequada (Bianca, 2024).

Apos a producgdo dos dois tipos de tepache foi elaborada uma analise sensorial com 31
avaliadores ndo treinados, utilizando uma escala hedénica de 9 pontos para avaliar os seguintes
atributos: aparéncia, aroma, sabor, textura, aceitacdo global e preferéncia global das bebidas.
Entre eles 80,6% eram do sexo feminino e 19,4% do sexo masculino, na faixa etaria de 18 a 57
anos. Conforme os Graficos 1 e 2 abaixo.
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Gréfico 1: Grafico com a porcentagem de participantes do sexo feminino e

masculino.

Sexo:
31 respostas

@ Feminino
@ Masculino
Prefiro ndo informar

Fonte: Elaborado pela autora (2025).

Grafico 2: Gréafico com a porcentagem de participantes conforme idade

informada.

Idade:

31 respostas

2 (6,5%)

1(3,2%), 1(3,210(3,2% 1(3,216(3,21(3,21:(3,2%

18 22 26 31 35 37 41 45 51 53 57

Fonte: Elaborado pela autora (2025).

De acordo com Minim (2013), é fundamental que os julgadores recebam os materiais
necessarios para a avaliacdo, incluindo amostras codificadas, agua para enxague, biscoitos para
neutralizacdo dos sabores e questionarios para registrar as percep¢des. Essas praticas visam
minimizar a fadiga sensorial e garantir a precisdo na coleta de dados, promovendo condigdes
padronizadas e eficientes para a analise sensorial.

Deste modo, cada avaliador recebeu duas amostras codificadas com os nimeros 347 e
584, em copos transparentes, para evitar qualquer tipo de influéncia que pudesse comprometer

a neutralidade dos julgamentos. Conforme descrito por Minim (2013), a codificacao é essencial
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para garantir a imparcialidade dos testes, impedindo que informaces relacionadas a marca ou
caracteristicas explicitas das amostras influenciem ou sejam avaliadas. A escolha de nimeros
de trés digitos evita possiveis associacdes psicoldgicas que poderiam ocorrer com ndmeros de
um ou dois digitos ou com letras.

No copo com o codigo 347 estava o tepache feito com aglicar mascavo e no copo com
0 cddigo 584 estava o tepache feito com agucar cristal. Foi fornecido um copo com &gua, uma
bolacha agua e sal, caneta e o questionario de andlise sensorial.

A seguir na Figura 6 mostra como foi fornecido estes itens aos avaliadores, e na Figura
7 como foi condicionado as bebidas fermentadas.
Figura 6: Analise sensorial. Figura 7: Bebidas acondicionadas no

gelo.

Fonte: Elaborado pela autora (2025). Fonte: Elaborado pela autora (2025).

As garrafas de tepache foram mantidas em gelo para garantir que a bebida fosse servida
bem gelada, conforme a recomendacdo de apresentar os alimentos e bebidas na temperatura
ideal de consumo, um fator que impacta diretamente na analise dos avaliadores. Segundo
Minim (2013), a temperatura de apresentacdo dos produtos influencia a percepgéo sensorial e
deve ser ajustada para atender as condi¢cfes em que o alimento ou bebida é normalmente
consumido. No caso de refrescos e sucos, a faixa recomendada é entre 4°C e 10°C, sendo
essencial manter essa temperatura constante durante o teste para garantir a uniformidade da
avaliacdo entre os julgadores.

No questionario foram feitas 3 perguntas introdutdrias, antes da pesquisa sobre as
amostras, as quais perguntavam sobre o consumo de bebidas fermentadas e o conhecimento
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sobre 0 mesmo, a seguir nos Graficos 3, 4 e 5 apresenta-se os resultados obtidos sobre essas
perguntas.

Grafico 3: Resultado sobre o consumo de bebidas fermentadas.

Frequéncia de consumo de bebidas fermentadas (ex.: kombucha, tepache):
31 respostas

@ Nunca
@ Raramente
@ Frequentemente

@® Sempre
Fonte: Elaborado pela autora (2025).
Gréfico 4: Resultado sobre o consumo de tepache.
Vocé ja consumiu tepache antes?
31 respostas
® Sim
® Nzo

Fonte: Elaborado pela autora (2025).

Gréfico 5: Resultado sobre o conhecimento da bebida tepache.
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Vocé ja conhecia o tepache antes desta avaliagao?

31 respostas

® sim
® Nzo

Fonte: Elaborado pela autora (2025).

Os resultados das perguntas introdutdrias revelaram um baixo nivel de familiaridade do
publico avaliado com bebidas fermentadas, incluindo o tepache. A primeira pergunta, mostrada
no Grafico 3, destacou que 51,6% dos participantes nunca consumiram bebidas fermentadas
como o tepache e a kombucha, e 45,2% relataram que consumiram, o que demonstra que esse
tipo de bebida ainda ndo faz parte da rotina da maioria das pessoas envolvidas no estudo.
Apenas 3,2% afirmaram consumi-las com frequéncia, mostrando a necessidade de falar mais
sobre essa bebida sustentavel.

Em relacdo a segunda pergunta, com os resultados apresentados no Grafico 4, 87,1%
dos participantes nunca haviam consumido tepache antes, 0 que corrobora com a terceira
pergunta, onde 77,4% afirmaram ndo conhecer uma bebida antes da avaliacdo. Esses nimeros
evidenciam que o tepache ainda € pouco conhecido e consumido, mesmo entre individuos que
tiveram contato com a proposta sensorial. Entretanto, a introducdo do tepache através de
iniciativas como esta analise sensorial pode contribuir para sua divulgacao, incentivando novos
habitos de consumo.

A percepcao inicial de um produto pode ser influenciada pela falta de familiaridade dos
consumidores, 0 que impacta suas decisdes de experimentacdo e aceitabilidade. Pesquisas
mostram que informac6es sobre os beneficios a salde ou caracteristicas do produto, como
sabor, podem ajudar a reduzir essa barreira inicial, promovendo maior disposicdo para
experimentar algo novo (Manohar et al., 2021). Com isso os resultados se tornam ainda mais
relevantes para compreender o potencial de aceitabilidade de bebidas fermentadas, como o
tepache, em um publico que ainda ndo esta habituado a consumi-las.

Apds as perguntas introdutdrias, iniciou-se a analise sobre as caracteristicas das bebidas,

os resultados obtidos a partir da analise sensorial foram transformados em graficos, destacando
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as avaliacOes realizadas pelos participantes em relagéo aos atributos de aparéncia, aroma, sabor,
textura/efervescéncia e preferéncia global das duas versdes de tepache. A escala heddnica
utilizada, que variava de 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo), permitiu mensurar
as caracteristicas das amostras de forma objetiva.

Nos Graficos 6 a 15 a seguir, estdo representadas as porcentagens atribuidas a cada
caracteristica sensorial para ambas as amostras, destacando as percepcdes gerais e comparacoes

entre as versdes com aglicar mascavo e agucar cristal.

Gréfico 6: Resultado sobre a aparéncia da amostra 347.

Aparéncia (cor, limpidez, atratividade visual): Amostra 347 1 = Muito insatisfatério | 9 = Muito

satisfatorio
30 respostas

6
6 5 (16,7%) 5 (16,7%)
(20%)

4(13,3%) (165W)
N o

2
(6.7%)

0 (0%)

Fonte: Elaborado pela autora (2025).

Gréfico 7: Resultado sobre a aparéncia da amostra 584.

Aparéncia (cor, limpidez, atratividade visual): Amostra 584 1 = Muito insatisfatério | 9 = Muito
satisfatério

31 respostas

10,0

0y
75 7 (22.6%)

5(16,1%)
50

25

1(3.2%)  1(32%)  1(32%)

0,0

Fonte: Elaborado pela autora (2025).

Conforme os Gréficos 6 e 7, os resultados das respostas sobre a aparéncia das amostras
347 e 584 revelam um contraste interessante na aceitabilidade visual. A amostra 347, de
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concentragdo mais escura, por conta do uso de aglcar mascavo, 20% dos avaliadores deram
nota 3, sendo essa nota a mais votada dentre as outras. Esse resultado pode indicar que a
coloracdo escura ndo € associada a uma aparéncia atraente para o publico, especialmente em
bebidas fermentadas. Por outro lado, a amostra 584, mais clara devido ao uso de acucar cristal,
obteve maior sucesso geral em termos de aparéncia. Cerca de 32,3% dos participantes deram
nota 9, sendo a nota destaque em comparacgdo as outras. Esse perfil de respostas sugere que a
tonalidade mais clara € percebida como visualmente mais agradavel e pode atender melhor as
expectativas sensoriais do publico.

Esses resultados estéo alinhados com observagdes da literatura sensorial, que destacam
a influéncia na aceitabilidade inicial de alimentos e bebidas (Minim, 2013). A cor de um
produto desempenha um papel crucial na formacéo de expectativas, impactando diretamente a
percepcao de qualidade e sabor. A diferenca entre as amostras 347 e 584 demonstra como
ajustes visuais podem influenciar a preferéncia do consumidor, destacando a importancia de
considerar a aparéncia na formulacéo de produtos produzidos.

A seguir os Gréaficos 8 e 9 mostram os resultados sobre 0 aroma das bebidas.

Grafico 8: Resultado sobre o Aroma da amostra 347.

Aroma: Amostra 347 1 = Muito insatisfatério | 9 = Muito satisfatério

31 respostas

8

4(129%) 4(12,9%)

3
(9,7%)

2
(6,5%)

Fonte: Elaborado pela autora (2025).

Grafico 9: Resultado sobre o aroma da amostra 584.
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Aroma: Amostra 584 1 = Muito insatisfatério | 9 = Muito satisfatdrio

31 respostas

6

(12,9%)
3 3
(9,7%) (9,7%)
2

(6.5%)

Fonte: Elaborado pela autora (2025).

Os resultados obtidos para o aroma das amostras 347 e 584 revelaram diferencas na
percepcao sensorial dos avaliados. A amostra 347, caracterizada pelo uso de aglcar mascavo,
recebeu notas com 22,6% dos participantes atribuindo nota 9 e outros 22,6% atribuindo nota 5,
demonstrando que 0 aroma mais intenso e caracteristico dessa amostra foi amplamente aceito.
Por outro lado, notas médias, como 6 e 7, também foram representativas, com 12,9% cada,
deixando que parte do publico destacou 0 aroma como agradavel, mas talvez menos familiar.

Ja a amostra 584, elaborada com acucar cristal, apresentou uma distribuicdo mais
equilibrada entre as notas. Notas altas, como 7 e 8, somaram 38,8% (19,4% para cada uma),
enguanto notas mais baixas, como 4 e 5, somaram 22,6%. 1SS0 sugere que 0 aroma mais suave
e sutil dessa amostra agradou uma maior diversidade de paladares.

Esses resultados confirmam que a intensidade e o tipo de aroma desempenham um papel
importante nas bebidas fermentadas, alinhando-se a estudos que apontam a influéncia de
compostos volateis no prazer sensorial e na escolha do consumidor (Minim, 2013). A
preferéncia por aromas mais sutis ou marcantes varia conforme o perfil do publico avaliado,

refletindo a diversidade de percepgdes individuais.

Gréafico 10: Resultado sobre o sabor da amostra 347.



Sabor (dulgor, acidez, equilibrio geral): Amostra 347 1 = Muito insatisfatério | 9 = Muito satisfatério
31 respostas

10,0

9 (29%)

7,5
6 (19,4%)

5 (16,1%) 5 (16,1%)

5,0

2,5

1(3,2%) 1(3,2%)

2
(6,5%)

0,0

Fonte: Elaborado pela autora (2025).

Grafico 11: Resultado sobre o sabor da amostra 584.

Sabor (dulgor, acidez, equilibrio geral): Amostra 584 1 = Muito insatisfatdrio | 9 = Muito satisfatorio

31 respostas

10,0

9
7.5 (29%)

5(16,1%) 5(16,1%)

50

3
(9,7%)

3

25
1(3,2%) (9.7%)

1(3,2%)

2
(6,5%)
0,0

Fonte: Elaborado pela autora (2025).
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Conforme os resultados mostrados nos Graficos 10 e 11, o sabor desempenha um papel

crucial na decisdo do consumidor em relacdo a escolha e aceitabilidade de alimentos e bebidas.

Quando produtos processados perdem as caracteristicas originais de aroma e sabor, ha maior

probabilidade de serem descartados por parte do publico. Essa perspectiva ressalta a

importancia de preservar as qualidades sensoriais durante o desenvolvimento de alimentos,

garantindo que atendam as expectativas do consumidor (Franco, 2004).

Os resultados da analise sensorial do sabor das amostras 347 e 584 revelaram diferengas

importantes nas perspectivas dos avaliados conforme os Graficos 10 e 11 mostram. A amostra

347, que utilizou agucar mascavo, obteve 29% das notas na escala méxima (9), destacando-se

por seu sabor caracteristico mais incorporado e complexo. As notas divulgadas (5 e 6) também

foram expressivas, com 19,4% e 16,1%, respectivamente, mostrando que, embora muitos
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avaliadores tenham gostado do sabor, ele pode ter sido mais marcante ou menos familiar para
outros.

Ja a amostra 584, feita com acucar cristal, mostrou uma distribuicdo mais equilibrada,
com 29% das notas sendo 8. Essa amostra apresentou um sabor mais suave, que pode ter
agradado a uma maior variedade de paladares. Notas como 6 e 7, também foram bem votadas
(16,1% cada).

Esses resultados corroboram estudos sensoriais que indicam como a familiaridade com
certos sabores e perfis mais niveis podem influenciar positivamente a aceitagdo de novos
produtos (Minim, 2013). O contraste nas preferéncias sugere que ambos os tipos de actcar tém

seu publico-alvo, mas 0 aglicar mascavo se mostra ser mais amplamente aceito no quesito sabor.

Grafico 12: Resultado sobre a textura/efervescéncia da amostra 347.

Textura/Efervescéncia (sensagao na boca, intensidade do gas): Amostra 347 1 = Muito
insatisfatorio | 9 = Muito satisfatério

31 respostas

15

6 (19,4%)
5 (16.1%)

Fonte: Elaborado pela autora (2025).

Grafico 13: Resultado sobre a textura/efervescéncia da amostra 584.



22

Textura/Efervescéncia (sensagao na boca, intensidade do gas): Amostra 584 1 = Muito

insatisfatorio | 9 = Muito satisfatério
31 respostas

6
5(16,1%) 5(16,1%)

4(12,9%)

1(3,2%) 1(3,2%)

Fonte: Elaborado pela autora (2025).

Os Graficos 12 e 13 mostram os resultados obtidos para a analise de textura e
efervescéncia, destacando diferencas importantes entre as duas amostras de tepache. Na
amostra 347 a maior concentracao de respostas positivas foi para as notas mais altas, com 41,9%
dos avaliadores dando nota 9 e 19,4% dando nota 7. Isso sugere que a efervescéncia e a textura
dessa amostra foram amplamente apreciadas pela maioria dos participantes, tornando uma
experiéncia sensorial agradavel e possivelmente mais intensa. Apenas 6,5% atribuiram nota 1,
indicando que uma pequena parcela ndo teve uma boa percepcao da efervescéncia ou textura.

Ja na amostra 584 os resultados foram mais distribuidos, com destaque para as notas
médias e altas. As notas 8 (19,4%) e 6 (16,1%) foram as mais atribuidas, enquanto 12,9% deram
nota 9. Apesar disso, a presenca de respostas nas notas mais baixas, como 1 (6,5%) e 3 (3,2%),
demonstram que esta amostra teve menor uniformidade em sua percepcdo de textura e
efervescéncia. Isso pode estar relacionado a uma menor intensidade de gas percebida ou a
diferencas na producao.

De modo geral, os dados dos dois resultados indicam que uma amostra 347 foi mais
bem avaliada quanto a textura e efervescéncia, possivelmente devido a uma maior intensidade
de gas ou uma consisténcia mais grande. Esses resultados reforcam a importancia da
efervescéncia como um atributo sensorial relevante para a aceitacdo de bebidas fermentadas,
alinhando-se as expectativas dos consumidores para esse tipo de produto.

O didxido de carbono (CO:) usado no processo de gaseificagdo intensifica atributos
como frescor, textura, brilho e percepcdo de sabor. A efervescéncia contribui para o

"formigamento” na lingua, um estimulo sensorial que torna o consumo mais prazeroso. Além
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disso, 0 gas ajuda a preservar as caracteristicas do produto e prolongar sua vida util (ABIR,
2018).

Grafico 14: Resultado da aceitacdo global das amostras.

Aceitagdo Global (sua avaliagdo geral da bebida): 1 = Muito insatisfatério | 9 = Muito satisfatério
31 respostas

10,0
9 (29%)
7.5
6 (19,4%)
5 (16,1%)
= 4 (12,9%)
“ . 3 )
0 (0%) 1(3,2%) N
(*]
©o% g | [
0,0
1 2 3 4 5 6 . ; .

Fonte: Elaborado pela autora (2025).

Os resultados da aceitacdo global das amostras de tepache representado no Grafico 14,
destacam uma tendéncia geral positiva entre os avaliadores, embora com algumas diferencas
em relacdo as notas atribuidas. As notas mais altas (8 e 9) foram as mais frequentes, com 16,1%
dos avaliadores atribuindo nota 8 e 29% atribuindo nota 9. Esses nimeros indicam uma ampla
aceitacdo do produto por uma parcela significativa do publico. Notas intermediarias (6 e 7)
também tiveram boa representacdo, com 3,2% e 19,4% respectivamente, reforcando que a
bebida agradou a maioria dos participantes. Notas mais baixas, como 2 (6,5%) e 3 (3,2%), foram
menos frequentes, mas demonstram que uma pequena parte do publico ndo se identificou
totalmente com o produto. Com esses resultados podemos perceber que os altos indices de
aceitacdo nas notas 8 e 9 sugerem que a bebida atendeu as expectativas sensoriais da maioria
dos avaliadores. A presenca de notas intermediarias e baixas pode estar relacionada a fatores
individuais de preferéncia ou familiaridade com bebidas fermentadas. Esses resultados indicam
um bom potencial para a aceitacdo do tepache, especialmente com ajustes que possam alinhar
melhor o produto as preferéncias do publico-alvo.

A falta de popularidade do tepache no Brasil pode ser atribuida a diversos fatores,
incluindo a predominancia de bebidas fermentadas locais, como o alua, e o desconhecimento
geral sobre o tepache, possivelmente é devido a sua origem estrangeira € a0 nome pouco

familiar para os brasileiros.
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Conforme Crusco (2023), no Brasil, o tepache é conhecido como alug, uma bebida de
origem afro-indigena que permite variacbes em seus ingredientes e adaptacdes regionais. Essa
relacdo reforca a conexdo entre tradi¢cbes fermentadas mexicanas e brasileiras, evidenciando
semelhancas culturais na producéo dessas bebidas artesanais.

O alua é uma bebida fermentada a base de frutas e leguminosas, reconhecida por seu
facil preparo e sabor Unico. Produzido inicialmente pelos indigenas no Brasil sem adigdo de
acucar e com maior teor alcodlico, o alud passou por adaptacdes durante o processo de
colonizacdo, resultando na verséao refrescante e de sabor caracteristico conhecido atualmente
(Nery et al., 2022).

Grafico 15: Resultado da preferéncia global entre as duas amostras.

Preferéncia Global Entre as duas amostras, qual vocé prefere?
31 respostas

@ Amostra 347
@ Amostra 584
N&o tenho preferéncia

Fonte: Elaborado pela autora (2025).

Os resultados da preferéncia entre as duas amostras de tepache representado no Grafico
15, mostram uma clara preferéncia na amostra 347, produzida com aglucar mascavo, que foi
preferido por 67,7% dos avaliados. Isso pode ser atribuido ao perfil sensorial caracteristico do
acucar mascavo, que contribui para sabores mais complexos e um aroma mais marcante,
caracteristicas geralmente associadas a uma maior aceitabilidade em bebidas fermentadas. Por
outro lado, 29,9% dos avaliadores preferiram pela amostra 584, feita com agucar cristal, cuja
leveza e beneficios podem ter atraido um publico especifico. Um pequeno grupo, representando
3,2%, indicou ndo ter preferéncia, possivelmente devido a percepcdo semelhante de qualidade

entre as duas bebidas.
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De acordo com Jasmine (2017), o agucar mascavo, por ser menos processado e
conservar 0 melagco da cana, possui um sabor mais marcante e préximo ao da cana-de-agucar,
além de preservar algumas vitaminas e minerais. Essa caracteristica pode ter influenciado a
preferéncia dos avaliadores da analise sensorial pela bebida adocada com agucar mascavo, em

comparacao a versao com agucar cristal.

Tabela 1: Resultados da pergunta sobre a preferéncia entre as amostras.

Preferéncia &
Entee as d

el

Paor que voo peefer essa amosira®

For fasor, descreva com o que wook percebe de diferente enine as amastr,

Amostra S84 Mais doce A amostra 347 mais dcida, & amostra 584 mais doce

Amosira 347 Por causa dao gosio 347 gosto mais forte

Amostra 347 Sahor mais &cido € pouco aglcar Ambos tem sabor diferenciados mas gosten 247 cor e sabor agradéveis
Amostra 347 Pela sshor & acides Uma & mais doce & um powco sem gas (584) que a outra

Amnpsira 347 Equilibeio no teor dos ingredientes. Tem mais sabor, sente-se o palada O teor dicool. Um & mais susve que o outro

Amosira 347 Sabor 347 mass saborosa

Amnostra 347 Caraciensbcas + inbersas ;';:: m Ex:ﬂ.lmdnnnﬂ:éncn

Amostra 347 O sabor mass elevada ficou proxmo do refrigerame 35;; mmm;mﬂf

Amostra 347 Cheira mais agradéel, mekor gasio Cor e charo

Amosmafed Emais mae 204 6 sacmerts mmddach

Arnostra S84 Achei mais suave Mlais scader no 347

Amostra S84 Pela cor e também porgue o sabor € mekhor A amostra 347, além da cor mais escura também ¢ maes forte e Acida
Amostra 347 Gosto mass imtenso A intersidade do sabor

Amosira 347 Indiecifravel rdeafrael

Arnostra S84 Menos acider, mais docura E :::: ﬁnﬂ:;::?: Tt ey

Amosira 347 Achei o sabor & a presena de gas mais agradawel A amostra 584 & mas dooe e tem menos pas

Amostra 347 Sabor melhor 10 347 mosira como se tivesse um fosmigamento na boca

Armoestra S84 Achei que o 584 ndo estava 8o forte de sabor. A 347 me pareceu mat A cor, odor, sabaor, efervescéncia (gas)

Amnostra 347 Gosto maes forie, mais adocicado ﬁ;&":';;“:e;m

Amoetra 347 Apesar de os outros aspecios serem melhor, o sabor da 584 raz wmin 0 2roma & aperéncia da amosira 347 cio maees inbersos, mas o sabor do |
AmosiaS84  Por sermais fraca A ozt 84t S ek K para s pl s s agrads
Ampetra 347 Gosto de sabores mais fortes Cox, acidex

Amostra 347 0 sabor me agrada maes e a gaseificacdo esta melhor 0 sabor, a fermentacao

Amosira 347 + diooe 584 + fermentado

MNio tenho prefen

A amostra 347 tem mais gas

Amosira 347 Ela & masto delicosa com um gas, anoma 10 gas gue 347 tem, sabor e aroma

Amostra S84 Mais suave e adooicada Amosira 347 com mais gas. Amosira 584 mais doce

Amosira 347 Apesar do sabor mais 2odo ele & bemn mais efervescente e da a sens:z 3; ::;a' 5:;;;::;:;’: Sur“ticum

Amostra 347 Anoma e sabor mais suaves Cor mais esoura na amostra 347

Amostra 584 Mais suave, menos doce Diferenca de acidez e agicar

Amostra 347 Parece cha de fruta, bem saboroso & 584 sem um chero forte desagradéavel e o gosto sUtil, meko sem graga

Fonte: Elaborado pela autora (2025).
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Os resultados da pergunta sobre o motivo da preferéncia por uma das amostras,
mostrado na Tabela 1, destacam que a escolha foi influenciada principalmente por aspectos
sensoriais como sabor, cor, aroma e intensidade do gas.

Preferéncia pela Amostra 347 (Ac¢ucar Mascavo) - A maioria dos avaliadores que
escolheram uma amostra 347 atributos destacados como: Intensidade de sabor: Palavras como
"gosto mais forte", "sabor mais intenso", e "caracteristicas + intensas" foram mencionadas com
frequéncia. Equilibrio e acidez: Muitos apontaram o equilibrio dos ingredientes e a acidez como
fatores persistentes, além de associacfes positivas com a gaseificacdo, descritas como "bem
mais efervescente e da a sensacdo de refrescancia”. Aroma agradavel: Comentérios como
"cheiro mais agradavel™ e "aroma e sabor mais suaves" também se destacam. Semelhanga com
refrigerante: Algumas pessoas associaram o perfil da bebida a um refrigerante, algo que pode
ter influenciado positivamente a escolha.

Preferéncia pela Amostra 584 (Acucar Cristal) - Os participantes que preferiram uma
amostra 584 geralmente valorizaram: Suavidade e dogura: termos como "mais doce”, "mais
suave" e "menos acidez" foram citados, sugerindo uma preferéncia por sabores menos
marcantes. Perfil mais leve: Avaliagdes como "por ser mais fraca" e "suave e adocicada”
indicam que a amostra foi percebida como mais sutil em relacdo a intensidade de sabor e
efervescéncia.

J& os resultados da pergunta sobre as diferencas percebidas entre as amostras 347 e 584,
como mostra a Tabela 2, revelaram que os avaliados identificaram contrastes marcantes entre
as caracteristicas sensoriais das bebidas. Entre estes contrastes podemos citar: Acidez e dogura
- A amostra 347 foi frequentemente descrita como mais acida e de sabor mais forte, ja a amostra
584 foi vista como mais doce e menos intensa, com comentarios sobre suas dicas e dogura
predominantemente.

Efervescéncia (Gas) - A amostra 347 foi percebida como mais gaseificada, com
avaliacbes que mencionaram uma sensacdo de "formigamento” na boca, a amostra 584, por
outro lado, foi apontada como tendo menos gas, com comentarios como "sem gas™ ou "menos
efervescente".

Intensidade do Sabor - Nos resultados fala-se que a amostra 347 possuia um sabor mais
forte e intenso, enquanto a 584 foi caracterizada como mais leve e com sabores "menos
acentuados".

Aroma e Aparéncia - A amostra 347 foi descrita como tendo um aroma mais intenso e
uma cor mais escura, ja a amostra 584, com sua cor mais clara, foi associada a um perfil mais

sutil, mas também recebeu algumas criticas sobre um "cheiro forte e desagradavel™.
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Anélise Geral - Os dados indicam que uma amostra 347 se destaca pela acidez,
intensidade e maior presenca de gas, enquanto a 584 oferece uma experiéncia mais doce e suave,
com menor gaseificacdo. Essa distincdo reflete a diversidade de perfis sensoriais das bebidas
fermentadas e ressalta a importancia de equilibrar atributos para atender as diferentes

preferéncias do puablico.

CONCLUSAO OU CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados demonstram que a producdo de tepache utilizando residuos de alimentos
provenientes de residéncias € uma pratica vidvel para promover o reaproveitamento de
alimentos e a sustentabilidade doméstica. Durante a pesquisa, foram testadas duas receitas de
tepache, diferenciadas pelo tipo de agucar utilizado: mascavo e cristal, e realizada uma analise
sensorial, onde indicou que o tepache com aglcar mascavo foi aceito por 67,7% do publico
total, destacando-se pelo sabor e pela maior gaseificagéo natural.

A aceitabilidade positiva do tepache, mesmo entre um publico onde 77,4% ndo conhecia
a bebida, evidencia seu potencial como uma opc¢do saudavel e acessivel. Promover seu
conhecimento e disponibilidade no mercado pode contribuir para diversificar as escolhas
alimentares, oferecendo uma alternativa de baixo custo, unindo hébitos mais saudaveis e
sustentaveis. Assim, sua valorizacdo ndo apenas incentiva praticas nutricionais conscientes,
mas também fortalece a relacdo com produtos naturais e tradicionais.

Esse estudo reforca a importancia de praticas sustentaveis domésticas gue incentivam a
reutilizacdo de residuos alimentares, mostrando que, mesmo em pequenas escalas, é possivel
criar produtos de valor agregado que sejam reduzidos para a reducao do lixo e para habitos mais
conscientes e saudaveis.

Conclui-se que o tepache, além de ser uma bebida de facil preparo, € uma alternativa
sustentavel que pode ser incorporada ao cotidiano das familias, promovendo um ciclo de
reaproveitamento que diminui a geracdo de residuos organicos domiciliares. A iniciativa
evidencia o potencial de replicacdo dessa pratica em diferentes contextos, valorizando a

sustentabilidade como uma acéo pratica e acessivel no dia a dia.
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