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RESUMO
As bebidas vegetais são um conjunto de substâncias isoladas ou misturadas, provenientes da polpa ou de outras partes de vegetais, 

acrescida ou não de outros ingredientes, destinada ao consumo. Sendo assim, a junção de ingredientes deste tipo, podem originar um 

produto altamente nutritivo e funcional, favorecendo também vegetarianos, veganos e indivíduos com restrições alimentares. Objetivou-se 

produzir bebidas vegetais fermentadas variando os percentuais de extratos de jabuticaba, grão-de-bico e aveia, agregando valor aos frutos 

nativos do Brasil e reduzindo os resíduos ambientais. As formulações foram caracterizadas por meio de análise físico-química e teste de 

aceitabilidade com Escala Hedônica e teste de intenção de compra. De acordo com os resultados da análise físico-química, as formulações 

exibiram diferenças significativas na cor, sólidos solúveis, acidez, pH e viscosidade. Para definição da formulação ideal, a análise sensorial 

mostrou melhores resultados obtidos para aquela com maior concentração de suco de jabuticaba (40%), atingindo médias hedônicas de 

6 (gostei ligeiramente) para a maioria dos atributos, com exceção apenas para o gosto ácido, cuja média foi 5,67 (entre “indiferente “ e 

“gostei ligeiramente”). Reforça-se a boa aceitação do produto, mas são necessários ajustes das concentrações dos ingredientes para uma 

performance superior na intenção de compra.
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ABSTRACT
Plant-based beverages are a group of isolated or mixed substances derived from the pulp or other parts of plants, with or without the 

addition of other ingredients, intended for consumption. Therefore, combining these ingredients can produce a highly nutritious and 

functional product, also benefiting vegetarians, vegans and dietary restrictions groups. The objective was to produce fermented plant-

based beverages with varying percentages of jabuticaba, chickpea, and oat extracts, adding value to native Brazilian fruits and reducing 

environmental waste. The formulations were characterized through physicochemical analysis and acceptability testing using the Hedonic 

Scale and purchase intention test. According to the physicochemical analysis results, the formulations exhibited significant differences 

in color, soluble solids, acidity, pH, and viscosity. To determine the ideal formulation, sensory analysis showed better results for the one 

with the highest concentration of jabuticaba juice (40%), achieving hedonic averages of 6 (slightly liked) for most attributes, with the 

exception of acidic taste, which averaged 5.67 (between "indifferent" and "slightly liked"). The product's good acceptance is reinforced, but 

adjustments to ingredient concentrations are necessary for superior performance in terms of purchase intention.
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INTRODUÇÃO

O vegetarianismo e o veganismo atualmente 
vêm crescendo e ganham cada vez mais novos 
adeptos, o que gera um aumento na necessidade 
de novos produtos no mercado. O consumidor 
busca cada vez mais opções alimentares que 
apresentem funcionalidade e que atendam into-
lerâncias, alergias e doenças crônicas não 
transmissíveis. Em consonância, ainda querem 
informações sobre questões ambientais e susten-
tabilidade relacionadas a esses produtos (Mello 
et al., 2021). Diante disso, a elaboração de uma 
bebida vegetal fermentada se mostra promissora.

Conforme a RDC Nº 218, de 29 de julho de 2005 
publicada pela Agência Nacional de Vigilância 
Sanitária (ANVISA), considera-se como alimento 
ou bebida vegetal “substância ou mistura de subs-
tâncias obtida da polpa ou de outras partes de 
vegetais, acrescida ou não de outros ingredientes, 
destinada ao consumo”. 

Nesse sentido, jabuticaba, grão-de-bico e aveia 
são ingredientes potenciais para a inovação  e 
valorização dos frutos nativos para a saudabili-
dade. A jabuticaba (Plinia cauliflora) é uma fruta 
nativa do Brasil, de aspectos nutricionais e fun-
cionais, sendo que suas cascas e as sementes são 
ricas em antocianinas e elagitaninos, respecti-
vamente (Freitas et al., 2020, Inada et al., 2021). 
Por sua vez, o grão-de-bico (Cicer arietinum L.) 
é caracterizado pelo seu alto teor de proteínas 
e boa fonte de carboidratos, fibras alimentares, 
minerais, vitaminas e vários componentes bioa-
tivos. Extratos aquosos produzidos a partir de 
grão-de-bico das variedades kabuli e desi têm 
demonstrado promissores por serem ricos em 
proteínas compostos fenólicos solúveis, incluindo 
flavonoides podendo ser (Siqueira et. al., 2025). A 
aveia (Avena sativa L.) é composta por aminoá-
cidos, ácidos graxos, vitaminas, sais minerais 
e por fibras alimentares, tal como a β-glucana, 
uma fibra solúvel, com grande eficácia na redu-
ção da glicemia pós-prandial, benefícios ao perfil 
metabólico dos indivíduos, redução do colesterol, 
tratamento do quadro de obesidade e melhora 
de funções imunológicas (Guimarães et al., 2021). 

Além disso, contém compostos polifenólicos 
exclusivos denominados avenantramidas com 
alta atividade antioxidante. É referido também 
um alto potencial probiótico a produtos elabo-
rados com esse cereal (Alemayehu et al. , 2023)

Devido ao alto grau de perecibilidade desta 
fruta, estratégias que venham utilizar a casca e 
a semente da jabuticaba e não somente o suco e 
geleia, onde essas são descartadas após processa-
mento, vão de encontro com a ideia de valorização 
de resíduos agroalimentares. As pesquisas na 
área de bebidas plant-based também precisam 
verificar os efeitos das tecnologias emprega-
das nas propriedades sensoriais dos alimentos. 
Assim, considerando a crescente demanda por 
produtos plant-based no mercado nacional e 
mundial, aliado aos benefícios nutricionais e 
funcionais, as pesquisas para desenvolvimentos 
desses produtos devem ser fomentadas. Nesse 
contexto, objetivou-se desenvolver uma bebida 
vegetal fermentada de jabuticaba, grão-de-bico 
e aveia, determinando características físico-quí-
micas e suas relações com atributos sensoriais e 
a intenção de compra. 

MATERIAL E MÉTODOS

As análises foram realizadas no Laboratório 
de Tecnologia Alimentos da UNIFAL/MG. 
As jabuticabas foram colhidas em estágio 
ideal de maturação no Sítio Campestre, zona 
rural de Três Pontas-MG (21 0 23’56 87’ Sul e 
45 0 37’20.25’’Oeste),sendo lavadas, sanitiza-
das, conforme RDC n °216/2004 da ANVISA 
(Brasil, 2004), e embaladas em sacos plásti-
cos e armazenadas -18 ºC. Utilizou-se aveia em 
flocos (Grings®), grão-de-bico (Ki-flor®), açú-
car tipo cristal (Delta®), fermento lácteo (Bio 
Rich – Christian Hansen®) contendo cepas de 
Lactobacillus acidophilus LA-5, Bifidobacterium 
Bb-12 e Streptococcus thermophilus adquiridos 
em comércio local de Alfenas-MG.

O suco de jabuticaba foi obtido por desconge-
lamento e trituração em liquidificador doméstico 
(Walita®) na proporção 1:1 (fruta: água). O suco foi 
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coado e pasteurizado a 80 ºC por 5 minutos, sendo 
resfriado a 37 ºC em banho de gelo (Maldonado 
et al., 2017). O extrato da aveia foi preparado por 
hidratação, na proporção de 1:3 (aveia: água), por 
12 horas sob refrigeração, trituração em liquidifi-
cador por 3 minutos, com descanso por 1 minuto, 
e, nova trituração por 2 minutos. Finalmente, rea-
lizou-se a filtração mecânica e pasteurização em 
banho-maria a 65 ºC / 20 minutos, resfriado em 
banho de gelo e armazenado a 4ºC (Ribeiro et 
al., 2022). O grão-de-bico passou pelo processo 
de remolho, na proporção (1:4; grão-de-bico: 
água), por 12 horas, foi cozido sob pressão por 20 
minutos (1:3; grão: água) e processado em multi-
processador com lâmina para corte tipo “faca” (RI  
3172 - Walita®) por 1 minuto, e preparo do extrato 
(1:4; grão cozido e água de cozimento) por 2 minu-
tos (Rincon et al., 2020). 

As 5 formulações-teste elaboradas (Tabela 1) 
continham suco de jabuticaba em 0 %, 10 %, 20%, 
30% e 40% complementado por água mantendo 
os extratos vegetais em 30% cada, totalizando 
100% de ingredientes líquidos, e  açúcar (7,5% do 
total de líquidos) e processados em liquidificador 
doméstico (Walita®) em velocidade máxima por 1 
minuto. Em sequência, as bebidas foram inocula-
das com o fermento (120mg para cada 300mL) e 
aquecidas em banho-maria a 37 ºC. Foram emba-
ladas em garrafas plásticas (300ml) e incubadas 
a 37 °C por 6 horas (estufa B.O.D Quimis® Q-3154) 
sendo após foram resfriadas a 4 ºC por 12 horas 
até o momento das análises. 

As formulações foram caracterizadas quanto 
ao pH por potenciometria (Potenciômetro MpH 
210 v.7.1), a acidez titulável em NaOH 0,01N (% 
ácido cítrico), e os sólidos solúveis em ºBrix  
por refratometria (Refratômetro de bancada - 
Optech®) (Instituto Adolfo Lutz, 2008). Para a 
determinação da cor instrumental foi utilizado 
colorímetro (MINOLTA® model CR 10, KONICA 
MINOLTA, Inc, Tokio, Japan) de acordo com 
Comission Internacionale D`Le Ecleraige - CIE 
- para leitura dos parâmetros L* (luminosidade, 
100= branco, 0= preto), a* (intensidade de ver-
melho/verde,) e b* (intensidade de amarelo/
azul), sendo fixadas as seguintes condições: ilu-
minante D65, ângulo de visão 8°, ângulo padrão 
do observador 10°. Para o cálculo do ângulo Hue, 
os valores a* e b* foram convertidos conforme a 
Equação: h0 = tan-1 (b*/a*) e o cálculo da satu-
ração (Cromaticidade) conforme a Equação C 
= √(a*)2 + (b*)2 (McGuire, 1992). A viscosidade 
aparente das formulações foi determinada por 
viscosímetro rotativo analógico (Q860A24 
-Quimis®), utilizando-se spindle nº 63 e veloci-
dade de 50 rpm com resultados expressos em 
milipascal por segundo (mPa·s) .

O experimento foi conduzido em delinea-
mento inteiramente casualizado com duas 
repetições e em triplicata e analisado estatistica-
mente por meio de ANOVA e teste de comparação 
de médias de Tukey (5% de significância). 

Para a análise sensorial, foram recrutados 100 
provadores adultos, potenciais consumidores 
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do produto, faixa etária de 18 a 57 anos, não-
-treinados, incluindo discentes, servidores e 
terceirizados, além de visitantes da UNIFAL- MG., 
recrutados por meio de convite por abordagem 
direta. Antes da sessão, cada provador assinou 
o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido  
- TCLE (Parecer CAAE nº 49743321.6.0000.5142  
do Comitê de ética em pesquisa com seres huma-
nos – Unifal-MG). Os testes sensoriais foram 
realizados no Laboratório de Análise Sensorial 
da UNIFAL/MG em cabines individuais, sob ilu-
minação artificial branca. As amostras foram 
servidas em copos plásticos, sendo oferecido 
25ml de cada amostra juntamente a um copo 
de água filtrada e potável. As amostras foram 
apresentadas randomizadas e com códigos de 
três dígitos, forma completa (simultaneamente 
para cada provador). Utilizou-se o teste de acei-
tação por escala hedônica de 9 pontos (9 - gostei 
extremamente; 1 - desgostei extremamente) para 
a avaliação dos atributos de sabor, aroma, apa-
rência, gosto ácido, textura na boca, impressão 
global, e o teste de intenção de compra com escala 
de 5 pontos (5 - certamente compraria; 1 - cer-
tamente não compraria) (Della Lucia, Minim e 
Carneiro, 2018). A análise sensorial foi executada 
dentro de um delineamento em blocos completos 
balanceados, sendo realizada a ANOVA e teste de 
Tukey a 5% de significância e mapa de preferên-
cia externo, utilizando-se o programa RStudio® 
do software R® versão 4.5.1 (R Core Team, 2025). 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Como ocorre em muitos países, ainda não 
existe no Brasil uma legislação específica para 
os produtos vegetarianos e/ou veganos (Pereira 
et al., 2024). Dessa forma, não há parâmetros de 
qualidade do produto analisado neste estudo. 
Verifica-se que houve diferença significativa 
(p>0,005) entre as formulações em todos os parâ-
metros analisados (Tabela 2).  Houve uma ligeira 
diferença entre os valores de pH das formulações 
com suco de fruta e que podem ser relativos a 
alterações que acontecem nas bebidas devido as 

mudanças químicas que acontecem ao subme-
ter aos diferentes ingredientes desta bebida ao 
aquecimento e à fermentação. Os valores de pH 
mostraram oscilação conforme se adicionava o 
suco da fruta, sendo um ligeiro aumento seguido 
de queda até o mesmo valor da 0%SJ (4,28). As 
duas formulações com maiores teores de suco 
(30%SJ e 40%SJ) assim como a formulação 0% 
SJ apresentaram as menores médias de pH, refor-
çando a característica ácida da bebida tanto pela 
presença do suco da jabuticaba nas maiores con-
centrações, quanto pela possível fermentação. 
Esse valor foi semelhante aos obtidos em estu-
dos como o de Bebida fermentada de Extrato de 
coco e polpa de cajá com adição de L. acidophilus 
onde o pH na bebida com a polpa do cajá foi de 
4,25 em relação ao de 5,73 no tratamento com 
fermentação do extrato de coco somente. Esse 
decréscimo do pH foi devido a adição da polpa 
de cajá, fruta com alto teor e acidez tal como a 
jabuticaba. Outro estudo de Wang et al. (2018) 
com bebida vegetal fresca e fermentada a partir 
de grão de bico utilizando S. thermophilus, L. bul-
garicus L. acidophilus observou-se um pH de 4,85 
muito semelhante ao presente estudo. 

Reis (2022) em seu estudo com bebida vegetal 
funcional à base do suco de jabuticaba e extrato 
de aveia, em diferentes concentrações, utilizando 
culturas probióticas mistas verificou que formu-
lação contendo suco puro de jabuticaba sem a 
inclusão da cultura, apresentou um pH de 3,22, 
sendo o mais baixo de todas as formulações e não 
se diferiu significativamente da amostra que 
tinha a inclusão da cultura (3,29), como quesito 
de diferença. Apesar da cultura lática promover 
uma acidificação no pH e consequente diminui-
ção, este fato não ocorreu no estudo de Reis 
(2022), o que é sugestivo de ausência de atividade 
microbiana por parte dos probióticos emprega-
dos neste meio que foi o suco da fruta puro. Estar 
em valores de pH mais baixos, talvez causados 
pela quantidade de polpa de fruta ácida em maior 
nas concentrações maiores de suco de fruta, tam-
bém dificulta a viabilidade de culturas 
probióticas, como as de Lactobacillus acidophilus 
que estão contidos no fermento lácteo utilizado, 
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sendo que o pH ótimo seria entre 5,5 e  6,0 (Gao 
et al., 2022). No entanto,  valores baixos de pH 
conferem estabilidade as antocianinas, composto 
bioativo e responsável pela cor presente na jabu-
ticaba (Barros et al., 2019). 

A acidez titulável aumentou proporcional-
mente à concentração do suco, sendo formulação 
40%SJ, diferindo significativamente de todas as 
demais (p>0,05). Curiosamente, a formulação 
isenta de suco de fruta (0%SJ) também apre-
sentou alta acidez, sugerindo maior atividade 
do processo fermentativo neste tratamento. 
Esses achados reforçam que a combinação da 
acidez natural da jabuticaba com o processo 

fermentativo propícia à viabilidade de cultu-
ras probióticas, e então perfil final da bebida. 
No estudo de Reis (2023) com bebidas fermen-
tadas com aveia e jabuticaba, verificou-se que 
a formulação com 50% extrato aveia e 50% 
água apresentou crescimento a ponto de ser 
considerada probiótica e que as demais combi-
nações de suco de jabuticaba e extrato de aveia, 
mostraram que a atividade antimicrobiana da 
jabuticaba sobressaiu em relação ao efeito pre-
biótico, dificultando a viabilidade de algumas 
culturas probióticas. 

Quanto á viscosidade, as formulações 30%SJ 
e 40%SJ não diferiram significativamente entre 
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si, e apresentaram maior viscosidade em relação 
as demais (Tabela 2). As amostras 0%SJ, 10%SJ 
e 20%SJ também não se diferiram significativa-
mente entre si, apresentando menores valores 
de  viscosidade.  Em relação ao estudo de Wang, 
Chelikani e Serventi (2018) com uma bebida fer-
mentada fresca de grão de bico, sua viscosidade 
foi de 1220 mPa.s, superior à maior concentração 
de suco utilizada neste estudo. Verifica-se que à 
medida que a concentração de suco de jabuti-
caba se elevou, a viscosidade também aumentou, 
ou seja, as formulações com mais suco de fruta 
tinham mais sólidos solúveis, menos água e con-
sequentemente, mais viscosidade.

O teor de sólidos solúveis mostrou aumento 
gradativo conforme aumentava-se a concentra-
ção de suco de jabuticaba nas formulações (Tabela 
2). O mesmo fato ocorreu no estudo de Pinto 
(2021) com bebida vegetal à base de amêndoa de 
castanha de caju, arroz e ameixa, e está relacio-
nado à adição de grandes quantidades de sólidos 
na bebida, especialmente oriundos da fruta. 

Na cor instrumental (Tabela 2), a jabuticaba é 
uma boa fonte de pigmentos antociânicos e que 
o valor de L* (luminosidade) diminuía e o valor de 
a* aumentava à medida que aumentou a concen-
tração de suco (Freitas et al., 2020), o que indica 
uma coloração avermelhada. Já em relação ao 
valor de b*, houve diferença significativa entre a 
formulação  0%SJ (mais amarelada) e as demais 
amostras, por possuir apenas extratos de grão-de-
-bico e aveia, o que justifica a maior proximidade 
com a coloração amarelada. O ângulo hue, um 
atributo qualitativo da cor que varia entre 0º a 
270º e que, no presente estudo, oscilou de 33,30º 
a 80,62º, com o valor máximo correspondente à 
amostra 0%SJ e mais próximo ao ângulo de 90º 
(cor amarela). O  chroma condiz com a saturação 
da coloração do produto, sendo que o aumento 
de chroma ocorreu diretamente proporcional 
à quantidade da fruta. Todavia, na formula-
ção isenta de jabuticaba (formulação 0%SJ), o 
chroma não apareceu diminuído, pelo contrário, 
a média foi a mais elevada. Pode-se perceber que 
a combinação de L*, a* e b* origina uma tonali-
dade mais escura e avermelhada nas formulações 

que recebem a fruta, enquanto que na amostra 
sem jabuticaba origina uma bebida com tonali-
dade mais clara e amarelada, gerando uma nova 
matriz colorimétrica com maior grau de pureza e 
intensidade. Portanto, tanto a formulação 0%SJ, 
quanto a 40%SJ, são de maior saturação, respei-
tando seu espaço de cor. 

Em relação à aceitabilidade, houve diferença 
significativa entre todas as amostras em todos os 
atributos analisados (Tabela 3). Para o atributo 
aparência, as médias variaram de 6,19 a 4,5, sendo 
40%SJ a amostra que apresentou maior média 
de aceitabilidade e diferiu significativamente das 
demais. Nota-se uma melhor avaliação da apa-
rência na maior concentração de suco de fruta, 
o que denota uma melhor aceitação para inten-
sidade maior da coloração avermelhada.

Já no atributo aroma, as médias variaram de 
5,16 (indiferente) a 6,25 (gostei ligeiramente), 
sendo que a amostra 40%SJ apresentou a maior 
média de aceitabilidade, mas não se diferindo da 
amostra 20%SJ. Esta primeira amostra citada foi 
a única que recebeu média acima de 6,0 (gostei 
ligeiramente), comprovando a melhor média de 
aceitabilidade do aroma na concentração de 40% 
SJ, porém não diferindo da amostra com 20% SJ. 
Portanto, a maior intensidade do aroma de jabu-
ticaba foi um fator de aumento da aceitabilidade. 
Pode estar ocorrendo, em formulações onde se 
tem menor teor de suco de jabuticaba, uma leve 
redução na aceitabilidade do aroma, provavel-
mente, por aparecer o aroma de leguminosa. 
Rincon e colaboradores (2020) identificaram, 
na elaboração de uma bebida vegetal com grão-
-de-bico e coco, que formulações com maior 
concentração da leguminosa mostravam menor 
aceitabilidade, havendo a necessidade de uso 
de aromatizante para melhorar a aceitação. No 
presente estudo, as médias não demonstram tão 
claramente este efeito do aroma de leguminosa 
como fator de diminuição da aceitabilidade, mas 
talvez precise investigar com provadores treina-
dos esses atributos. 

Contudo, no atributo sabor, as médias varia-
ram de 4,58 (entre “desgostei ligeiramente” e 
“indiferente”) a 6,72 (entre “gostei ligeiramente” 
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e “gostei moderadamente”), sendo a amostra 
40%SJ a que apresentou maior média de aceita-
bilidade e diferiu significativamente das demais. 
Não houve diferença significativa entre a 20%SJ 
e 30%SJ, que apresentaram médias intermediá-
rias (“indiferente”). Não houve diferença 
significativa em relação a aceitabilidade do atri-
buto sabor entre 0%SJ (4,89 ) e 10%SJ (4,65), 
sendo as que apresentaram menores escores 
(entre “desgostei ligeiramente” e “indiferente”) . 
Os dados mostram que a quantidade de suco de 
jabuticaba contribuiu visivelmente para o sabor, 
ou seja, quanto maior a concentração maior a 
aceitabilidade para este atributo. Isso também foi 
percebido por da Silva et al. (2022) no desenvol-
vimento de bebida com extratos de castanhas e 
morango, os quais afirmaram que a incorporação 
de polpa de fruta a extratos vegetais é capaz de 
elevar a aceitação do aroma nas amostras.

Quanto ao atributo gosto ácido, as médias 
variaram de 4,89 (entre “desgostei ligeiramente” 
e “indiferente”) a 5,67 (entre “indiferente” e 
“desgostei ligeiramente”), indicando uma baixa 
média de aceitação das formulações. A amostra 
40%SJ foi a que apresentou maior média de acei-
tação, enquanto as formulações 0%SJ e 10%SJ 
foram as menos aceitas. Os dados mostram que 

a maior quantidade de suco de jabuticaba contri-
buiu visivelmente para a melhoria da aceitação 
do gosto ácido. Assim, a acidez da formulação 
isenta de suco, provavelmente proveniente do 
processo fermentativo, não é capaz de agradar ao 
público por si só, sem a presença da fruta, como 
afirma Silva et al. (2022)

A inclusão do suco de jabuticaba pode estar 
proporcionando uma melhor textura na boca 
quando na concentração de 40%SJ que foi a 
mais bem aceita (entre “gostei ligeiramente” e 
“gostei moderadamente”) diferindo das demais. 
Segundo Oliveira Camargo et al. (2020), a hidra-
tação prévia da aveia favorece a cremosidade e 
a obtenção de uma melhor textura, porém altos 
teores deste cereal se tornam muito perceptíveis, 
sugerindo prejuízos na aceitabilidade da tex-
tura, o que justifica a maior aceitação por 40% 
de suco de jabuticaba, o qual provavelmente equi-
libra este aspecto. 

A aceitabilidade do atributo impressão glo-
bal exibiu médias de escores sensoriais entre 
4,7 (desgostei ligeiramente) a 6,6 (gostei ligeira-
mente) sendo a amostra 40%SJ a que apresentou 
maior média de aceitabilidade e diferiu signifi-
cativamente das demais (p>0,005). Diante disso, 
os resultados demonstram que, no geral, uma 
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melhor aceitabilidade está relacionada com 
a maior concentração de suco de jabuticaba 
(40%SJ), comprovando a importância deste ingre-
diente para uma melhor aceitação da bebida.

A intenção de compra variou entre 2,2 
(certamente não compraria) a 3,3 (não sei se com-
praria o que reflete o comportamento de dúvida. 
Possivelmente, uma limitação deste resultado foi 
a participação de provadores não habituados com 
o consumo de bebidas vegetais, especialmente, 
com leguminosas. A formulação 40%SJ foi a que 
obteve melhor escore e diferiu das demais, mos-
trando-se uma formulação onde o consumidor 
ficaria em dúvida se compraria ou não. As demais 
amostras apresentaram escores abaixo de 3, que 
denotam “não comprariam”. Não houve dife-
rença significativa entre a 20%SJ e 30%SJ, bem 
como entre 30%SJ e 10%SJ. Resultados seme-
lhantes foram coletados por da Silva e demais 
pesquisadores (2022), na bebida fermentada de 
castanhas e morango, os quais obtiveram escores 
entre “provavelmente não compraria” e “tenho 
dúvidas se compraria”.

O mapa de preferência externo das variáveis 
sensoriais físicas, químicas e sensoriais (Figura 
1 a e 1 b), quando observados simultaneamente, 
reafirmam a maior aceitabilidade pela concen-
tração de 40%SJ. O somatório das dimensões 1 
e 2, descritos na, explicam 92,47% de variabili-
dade entre as variáveis, estando, pois, adequada. 
Pode-se afirmar que as amostras dispostas nas 
regiões mais frias (azul) são aquelas menos acei-
tas pelo público, enquanto aquelas dispostas nas 
regiões quentes (vermelho) são as mais bem acei-
tas pelos provadores, e as que se encontram nas 
regiões mais claras (branco) são intermediárias e 
foram indiferentes ao público. Ao analisar setas 
próximas, pode-se ver que o sabor e o percentual 
de ácido cítrico (acidez titulável) têm forte corre-
lação, sugerindo que o ácido cítrico proveniente 
da jabuticaba favoreceu para que a formulação 
com maior teor de fruta fosse a mais preferida 
pelo seu sabor. Por outro lado, ao analisar as setas 
opostas, pode-se ver que a os parâmetros L*, b* e 
hue foram os que mostraram menor importân-
cia na aceitabilidade da bebida 40%SJ e maiores 

influências na rejeição da bebida 0%SJ. Ainda, 
ao ver as setas perpendiculares, nota-se que a 
aparência será mais bem aceita apenas quando 
o parâmetro L* estiver menor. 

Ao comparar tais mapas, pode-se concluir que 
a amostra 0%SJ foi a menos preferida, principal-
mente, pelos seus atributos de coloração (tom 
amarelado (hue), mais escura (L*), e a formulação 
10%SJ foi rejeitada pelo seu valor de pH. As setas, 
majoritariamente, apontam à bebida 40%SJ, jus-
tificando a maior aceitabilidade pela coloração 
avermelhada (valor de a*), sólidos solúveis (brix), 
acidez titulável,  sabor, gosto ácido e aroma rela-
tivos à fruta em questão levando a uma maior 
intenção de compra (IC) para essa amostra. Esses 
resultados corroboram com os resultados do teste 
de Tukey, apontando para a amostra com maior 
quantidade de suco de jabuticaba.

CONCLUSÃO

As formulações exibiram diferenças signi-
ficativas na cor, sólidos solúveis, acidez, pH e 
viscosidade. Foi possível desenvolver uma bebida 
vegetal fermentada de jabuticaba, grão-de-bico 
e aveia, até a proporção de 40% de suco de jabu-
ticaba, sendo essa última a mais bem aceita, 
atingindo medias hedônicas correspondentes 
a “gostei ligeiramente”, para a maioria dos atri-
butos. Verificou-se que a formulação menos 
preferida (0%SJ) e0%SJ foi a menos preferida, 
principalmente, pelos seus atributos de colora-
ção (tom amarelado), e a formulação 10%SJ foi 
rejeitada pelo seu valor de pH. As setas, majorita-
riamente, apontam à bebida 40%SJ, justificando 
a maior aceitabilidade pela coloração averme-
lhada, com sabor, acidez e aroma relativos à fruta 
esta correlacionado a cor amarelada, e a mais 
bem aceita (40%SJ) com coloração avermelhada, 
gosto ácido e sabor e aroma relativos à fruta. 
Em relação à intenção de compra, as amostras 
obtiveram médias que variaram entre “certa-
mente não compraria” a “não compraria”, o que 
reflete o comportamento de dúvida. Sugere-se 
novos testes para ajustes das concentrações dos 
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ingredientes para uma performance superior, e 
que os dados contribuam para a legislação para 
produtos à base de plantas.
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