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1 – INTRODUÇÃO
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METODOLOGIA PARA ELABORAÇÃO DE FERMENTADO DE CAJÁ
(Spondias mombin L.)1
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2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Amostragem das polpas
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2.2 – Mosto: preparo e correções
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2.2.1 – Chaptalização
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2.2.2 – Desacidificação e tratamento enzimático

�
������
�
"���
��
�J
�
���
��
��4/
�#���������
������
&�
&����
�
���� !
����
&��������
�
� !
�
������
5
 �����/���
 ��������
 �����
 ���$��#	
 ��1�
��������&����
��
���3��

���
����$��
���������
�����/���	
C�
��������&��� !�
���
�����
�
���$���
�
&�
���"�������
�����"���
��
����?
�
��1���
���
�
��
���!�
��������
�
"����
����
�
���
&��������
�	
2���
������
&�
�������
��,

�J
�
���
����+��

"���
��I�
$���
����
�������
��
������@����
��+����
�:�������
.��-��	
8���
�
����
��
��4/
�5�����"�����
��
"������
&�
��������

���������
�����/���
��
�
��� !
��
6�����P��
�GD�?
�C"
C����Q
G������
?���
;���������	
2���
��� !
,
������
��
�
�������
��
��������
���+������������
 �2	�	�	�	)	)��
�
���������
�2	�	�	�	)	���
����
��������
����

���������
��
���
���
��
&������
&���������
�
�����&��� !
��
$�$���	
�
���
������ !
���������
 &�
 �
 ��+�����
���
 &�$�������
 (�)*
�������	���
���������
��1�
��
���� B��
��
������
�
����
��������	
2�
������
�������������
 &�
$���"��
'��

�����5
�����/���
��������
�
"���������
�
���
�������	��
��
&�� !
�
�J
���
�J
���
�!
����R
��
�J
��I
�
���
�����
�!
#�"����
����������
��&���� ��
��+��&�����"��
�����
�����
���
<�����
"�����
��
�J�	

TABELA 1.���������	
���������	�����������	�����������	�	
���������������
����	�������	���	������������	��	
���

���������	��
������

2.2.3 – Sulfitação
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2.2.4 – Colagem
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Faixa de temperatura 
(°C) 

UltrazymR AFP-L 
(ml/Kg) 

Tempo de ação (horas) Faixa de pH 

20 – 30 0,5 – 0,7 8 (pelo menos) 
40 – 50 0,3 – 0,5 2 

4,5 ± 0,5 
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2.3 – Preparo do inóculo e fermentação do mosto
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2.4 – Trasfega
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2.5 – Filtração e atesto
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2.6 – Análises químicas da bebida
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2.6.1 – Grau alcoólico (°GL), acidez total, acidez
volátil e dióxido de enxofre livre
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2.6.2 – Álcoois (etanol e glicerol), carboidratos
(sacarose, glicose e frutose) e ácidos orgânicos
(acético, lático, málico, succínico, cítrico e
tartárico)
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2.6.3 – Álcoois superiores (propanol, isobutanol,
butanol, isoamílico, amílico e hexanol),
acetaldeído, metanol e ésteres (acetato de etila e
acetato de metila)
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2.6.4 – Potencial hidrogeniônico (pH)
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2.7 – Análise sensorial da bebida

2.7.1 – Seleção dos provadores
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2.7.2 – Degustação
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2.7.3 – Análise estatística
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3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Caracterização química das polpas
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TABELA 2.��	�	������	
����������������	��	�����	�����	� �

�����������������������	���������������������� �� �����!�� "#���$������% �! �����!�� "#��
&���'����(��� ������ ��	�� �����)������ ���*+������,+���,����� �

Características Color ação externa am arela 

Peso total (g) 20,0 
Polpa + casca (%) 81,6 
Sement e (%) 18,4 
Comprim ento ( mm ) 44,0 
Diâm etro ( mm ) 33,0 
Sólidos solúveis (°Brix) 12,3 
Acidez total titulável (g/L em  ácido málico) 1,0 
Sólidos solúveis/acidez 12,3  
pH 3,3 
Açúcares totais (%) 9,4 
Açúcares redut ores (%) 8,0 
Am ido total (%) 0,5 

Pectina total(%) 0,3 
Pectina solúvel(%) 0,07 
Pectina fr acionada (% em relação aos S.I.A) 9,8 (A.M) 2,1 (B.M) 2,21 (Prot.) 
Pectinam etilesterase (UAE) 378,31  
Poligalact ur onase (UAE) 19,32  
Vitam ina C total (m g/100g) 34,86  
Fenólicos solúveis em  água (%) 0,12 
Fenólicos solúveis em  metanol (%) 0,11 
Fenólicos Solúveis em  Metanol 50% (%) 0,14 
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3.2 – Preparo e correções no mosto
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3.2.1 – Desacidificação e tratamento enzimático
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3.2.2 – Sulfitação
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3.2.3 – Colagem
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3.3 – Preparo do inóculo e fermentação do mosto:
elaboração da bebida
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Fruta °Brix da 
polpa 

Volume 
de polpa 

Gramas de sacarose 
adicionada por L de mosto  

Volume de 
mosto 

°Brix do 
mosto 

Grau alcoólico 
da bebida (°GL) 

       
Cajá 12 10 L  450 20 L 24 12,0 
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3.4 – Análises químicas da bebida
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2%��+	 "#���3��#�������� ���

���������� �	
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�	���
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Limites Índices par a vinhos de mesa* 
Máxim o Mínim o 

Valores obtidos n o 
fermentad o de cajá 

Álco ol etílico (°GL) 
Álcool metílico ( g/L) 
Acid ez to tal (meq/L ) 
Acid ez volátil (meq/L) 
Sulfatos tota is, em K2SO4 ( g/L) 
Cloretos totais, e m NaCl (g/L) 
Anidrido sulfuroso (SO2) to tal (g/L) 
Açú care s totais: 

Vinho se co 
Vinho meio seco 
Vinho su ave ou doce 

13 ,0 
0,35 
130,0 
20 ,0 
1,0 
0,20 
0,35 
 
5,0 
20 ,0 
- 

10,0 
- 
55,0 
- 
- 
- 
- 
 
- 
4,0 
20,1 

12,0 
0,0 
29,0 
5,5 
na 
na 
na 
 
0,0 
- 
- 
pH = 3,5 

 

Análises por CLAE  
 

Análises por CG 
 

Compostos 
Concentração  no 
fermentado de 
cajá (g/L) 

 
Compostos 

Concentração no 
fermentado de 
cajá (mg/L) 

     
�����������	
   ������	
  
Sacarose -  Acetaldeído - 
Glicose -    
Frutose� -  �	��	
  
   Acetato de metila - 
������	
   Acetato de etila 250 
Etanol 93 ,2    
Glicerol 6,9  ������	
  
   M etanol - 
�����	
     
Acético� 0,9  ������	
�������	
���
���
  
Cítrico 0,5  Propanol - 
Lático -  Isobutanol - 
Málico 0,6  Butanol 31,0 
Oxálico nd  Álcool Isoamílico 676 
Succínico 1,3  Álcool Amílico - 
Ta rtárico 0,2  Hexanol 7,8  
   ���������	
��
� 715 
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3.5 – Análise sensorial da bebida
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Fermentado de C ajá 

Atributos 1 2 3 4 5 6 7 8 9 ���������	
�����
����
��

Aparência     1 1 4 24 15 ��

Arom a      3 3 16 23 ��

Sabor   2 1 1 8 15 13 5 ��
Aspectos 
Gerais      5 17 17 6 ��
 

Atributo % d e notas de 1 a 4 (Recusa) % de notas de 8 a 9 (Aceitação) 

Aparência 0,0% 86,7% 
Aroma 0,0% 86,7% 
Aspectos Gerais 0,0% 51,1% 
Sabor 6,7% 40,0% 
 

Caja Normal
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4 – CONCLUSÕES
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