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: Este trabatho teve por objetivo determinar a influéncia de duas leveduras (Saccharomyces cereviseae e Saccharomyces
. bayannus) e da suplementagéo nitrégeno-vitaminica (com e sem) na qualidade de uma bebida fermentada de caju,
por meio do estudo da composigao de voléteis e da avaliagao sensorial. Os compostos volateis foram isolados por
enriquecimento dos vapores do headspace em Porapak Q, por sucgéo, e eluicdo do polimero com acetona; separa-
dos por cromatografia gasosa de alta resolugéo e identificados com o auxilio de cromatografia gasosa-espectrometria
de massas e indices de retencéo. Realizou-se teste Triangular para aroma e teste de aceitacdo em relagéo ao aroma
e sabor. Foram detectados 42 compostos volateis nos fermentados de caju, na sua maioria ésteres e &lcoois. A
suplementagio do mosto nao apresentou efeito significativo sobre a composicao de volateis e as caracteristicas
sensoriais, porém a utilizacio de diferentes leveduras provocou variagdes nas proporgoes dos picos. S. bayannus
produziu amostras com aroma mais aceitével, apresentando maiores proporgdes de isovalerato de etila, isobutanol,
3-metil-1-butanol e hexanoato de etila. ' ’

Termos para indexacdo: caju, fermentagéo, volateis, sabor, leveduras.

Volatile compounds were isolated from the headspace of a cashew apple fermented beverage on a Porapak trap, by
suction. The adsorbed compounds were eluted using acetone and were analyzed by high resolution gas chromatography
(CG) and CG-mass spectrometry. Retention indices were also used for identification. Sensory analysis consisted in
Triangular tests for aroma and acceptance tests for aroma and flavor. Forty-two volatile compounds were detected
in the beverage headspace, mainly esters and alcohols. Must supplementation did not show significant effect on the
volatile composition and sensory properties. Relative areas of peaks varied significantly with the yeast strain
(Sacharomyces cereviseae and Sacharomyces bayannus). S. bayannus yielded samples that received the highest
scores in aroma acceptance tests, and showed higher proportions of ethyl isovalerate, isobutanol, 3-methyl-1-
butanol and ethyl hexanoate.
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Index terms: cashew, fermentation, volatile compounds, flavor, yeasts.
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Introducao

O sabor de um alimento é uma resposta inte-
grada aos estimulos gustativos e olfativos. A sensa-
cao do gosto é devida a presenga de compostos nao
volateis, sendo classificada em quatro categorias
bésicas: doce, amargo, salgado e acido. O aroma
dos alimentos é bem mais complexo, pois o olfato
humano pode discriminar entre milhares de compos-
tos voléteis. O sabor caracteristico do alimento é tam-
bém dado pela presenca dos compostos voléteis que
chegam até os receptores olfativos através da cavida-
de retronasal, a qual liga a cavidade oral a olfativa.

A anélise dos compostos volateis do vapor em
equilibrio sobre o produto, como é percebido ape-
nas pelo olfato, é chamada de andlise do headspace,
e pode ser realizada qualitativa, quantitativa e sen-
sorialmente.

Estudos sobre a composigao de voléteis em
fermentado de caju foram realizados por Faria (1994)
e Dias (1996). Ambos estudaram a influéncia de di-
ferentes leveduras (Saccharomyces cereviseae e
Saccharomyces bayannus), suplementacéo de nutri-
entes, clarificacdo e sulfitagao do mosto na compo-
sicao de volateis de fermentados de caju,
determinando as concentragbes de alguns compos-
tos majoritérios da bebida: acetaldeido, acetato de
etila, metanol, 1-propanol, alcool isobutilico, &lcool
amilico e isoamilico. Apesar de os mostos utilizados
pelos dois pesquisadores terem sido diferentes, os
resultados apresentaram-se bastante semelhantes;
ambos encontraram baixos teores de metanol e ni-
veis de élcoois superiores dentro dos limites para vi-
nho de uva. Os autores verificaram influéncia positiva
da clarificacéo e sulfitagao na composigéo dos vola-
teis, porém a influéncia da suplementacéo néo foi sig-
nificativa para a composicao dos volateis. A levedura
S. bayannus mostrou superioridade em relacéo a S.
cereviseae, apresentando menores teores de acetal-
deido, acetato de etila e propanol.

O objetivo deste trabalho foi dar continuida-
de a esses estudos, determinando a influéncia dos
mesmos parametros estudados por Faria (1994) e
Dias (1996) na composicéo dos volateis presentes
no headspace do fermentado de caju, bem como na
aceitabilidade do produto.

Material e Métodos

O processamento foi realizado conforme flu-
xograma apresentado na Figura 1, sendo testadas

duas leveduras, com e sem suplementagao do mos-
to, num total de quatro tratamentos, a saber: T1 = S.
bayannus, sem suplementacéo; T2 = S. bayannus,
com suplementacdo; T3 = S. cereviseae, sem
suplementacao; e T4 = S. cereviseae, com
suplementacao.

O experimento constou da fermentacao de trés
lotes de suco extraido de pseudofrutos de cajueiro
do clone CP 76, colhidos no Campo Experimental
de Paraibapa, da Embrapa Agroindistria Tropical,
no Ceara, em um total de 12 amostras (4 tratamen-
tos x 3 lotes).

As leveduras foram adquiridas comercialmente
da AEB do Brasil Ltda. O inéculo foi preparado se-
gundo indicagdes do fabricante: o fermento desidra-
tado ativado foi reidratado em solugéo aquosa de
sacarose 5% a 35 °C, deixando-se em repouso por
cerca de 30 minutos, e adicionado na proporcéo de
200 mg/L. O suplemento utilizado foi SUPERVIT a
200 mg/L, com a seguinte composigdo: sulfato de
amonio 55%, fosfato de aménio bibésico 33%, bicar-
bonato de potassio 5,9%, cloridrato de tiamina 0,2%.

O isolamento dos compostos volateis foi reali-
zado pelo método de enriquecimento dos vapores
do headspace em polimero poroso, Porapak Q, por
sucgao, durante 2 h, conforme metodologia geral
desenvolvida por Franco e Rodriguez-Amaya (1983),
adaptada para o fermentado de caju (Franco et al.,
1998). Os compostos adsorvidos no polimero foram
posteriormente eluidos com 300 pL de acetona.

Foram injetados 2,0 pL de cada isolado em
cromatégrafo gasoso VARIAN modelo 3800,
acoplado a um microcomputador equipado com o
programa STAR WORKSTATION, nas seguintes
condi¢bes cromatogréficas: coluna de sflica fundida
de 30 m de comprimento por 0,25 mm de didametro
interno com fase liquida PEG 20M (VA-wax) de 0,25 um
de espessura; gas de arraste hidrogénio a 1,5 mL/ -
min; injetor splitless a 200 °C; detector FID a 250 °C;
programagcéo da coluna T, 50 °C, mantida por 8
minutos, elevacao até 110 °C a 4%/min, T, 200 °C
atingida a 16°/min.

Os isolados foram analisados por cromato-
grafia gasosa-espectrometria de massas (CG-EM) em
um cromatégrafo gasoso SHIMADZU modelo 17-A,
equipado com um detector de massas modelo QP-
5000, nas mesmas condigbes cromatogréficas, em-
pregando-se os seguintes pardmetros: gas de arraste
hélio a 1,5 mL/min; temperatura do detector 250 °C;
voltagem de ionizacgo 70 eV} velocidade de aquisi-
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Figura 1 - Fluxograma basico de elaboragao do fermentado de caju.

O indice de retencdo de cada composto foi
utilizado como um dado complementar para a con-
firmacao da identidade dos compostos. Uma mistu-
ra de padrées de alcanos (C9 a C19) foi adicionada
ao isolado sendo injetados 2,0 pL no cromatégrafo
nas mesmas condicbes cromatogréficas das andli-
ses. Os indices obtidos foram comparados aqueles
descritos na literatura (Jennings e Shibamoto, 1980)
ou obtidos via Internet (Acree e Arn, 2000).

A anélise sensorial foi realizada em duas eta-
pas. Primeiramente, foi realizado um teste de dife-
renca de aroma. Para tanto, dezoito individuos, sendo
nove do sexo feminino e nove do sexo masculino, de
faixa etaria variando entre 25 e 35 anos, previamente

selecionados, avaliaram a
diferenca de aroma entre as
amostras, por meio do Tes-
te Triangular (Associagdo

» Castanhas

» Sujidades . Brasileira de Normas Téc-
W nicas, 1993). Foram servidos

30 mL de cada amostra, a

. . temperatura ambiente (24

= Sujidades * °C), em tagas de formato
» Refugo : tulipa, tampadas com vidro

de relégio, codificadas com
ndimeros de trés digitos. As
amostras foram avaliadas
quanto ao aroma sob luz
vermelha para mascarar
qualquer diferenca em apa-
réncia.

» Bagacgo /polpa
» Polpa fibrosa
= Poipafina

m» Torta defiltragao
¢ Em seguida, a aceita-

bilidade das amostras foi
avaliada de acordo com
metodologia descrita por
Meilgaard et al. (1987), com
a participacao de 45 consu-
midores potenciais do pro-
duto (consumidores de
vinho branco). O teste foi
realizado em laboratério,
sob condicbes controladas.
Cada provador recebeu
uma taca tulipa, codificada
com nimeros de trés digi-
tos, contendo cerca de 30
mL da amostra a tempera-
tura usual de consumo {cer-
ca de 16 °C). As amostras
foram avaliadas, sob luz
branca tipo “luz do dia”,
quanto a aroma e sabor, em
uma mesma ficha de respostas, utilizando-se uma
escala hedénica estruturada mista de nove pontos
(Figura 2). Os resultados foram analisados por meio
de Anélise de Variancia e teste de Tukey para médias.

w Borra

» Borra

Resultados e Discussao

A anélise cromatogréfica de alta resolugao dos
isolados dos quatro tratamentos de fermentado de
caju revelou a presenca de um total de 42 compos-
tos volateis. Os fermentados de caju apresentaram
um perfil tipico (Figura 3), com algumas diferengas
na intensidade de alguns picos. A Tabela 1 apresenta
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NOME DATA_ /__/___ SEXO: ( )Fem. ( )Masc.

IDADE:( )20-30 ( )30-40 ( )40-50 ( )+50

Vocé esta recebendo 4 (quatro) amostras de fermentado de caju. Por favor, cheire as amostras da esquerda
para a direita e indique o quanto vocé gostou ou desgostou do aroma de cada uma delas, utilizando a escala
abaixo. Depois, prove cada amostra e faga sua avaliagdo em relagdo ao sabor.

9 - gostei muitissimo
8 - gostei muito
D 7 - gostei moderadamente
6 - gostei ligeiramente
5 - ndo gostei nem desgostei
4 - desgostei ligeiramente
3 - desgostei moderadamente
2 - desgostei muito
1 - desgostei muitissimo

Amostra Aroma | Sabor

Comentarios: Spenbas : < X : BRI |

Figura 2 - Modelo de ficha de avaliag&o utilizada no teste sensorial de aceitagao.
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Figura 3 - Cromatograma dos compostos volateis isolados do fermentado de caju.

a identificacdo de cada composto realizada através 3:metil-1-butanol (alcool isoamilico), acetato de
da CG-EM e os indices de retencio determinados isoamila, octanoato de etila, hexanoato de etila,
neste estudo. Nessa mesma tabela sao apresentadas decanoato de etila, isobutanol, estireno, isovalerato

as areas relativas médias (em porcentagem) dos pi- de efila, butanoato de etila, acetato de isobutila e

cos representativos dos compostos volateis detecta- acido acético.

dos em cada um dos tratamentos analisados. A presenca do estireno pode estar associada
Foram detectados no headspace das amostras: a uma contaminacao durante o processamento, mas

18 ésteres, 8 alcoois, 3 didis, 4 4cidos, 1 aldeido, 2 é mais provavel que tenha sido produzido durante a

terpenos, 1 cetona, estireno e 4 compostos nao identi- fermentagéo, a partir de compostos presentes na

ficados. Os compostos majoritarios foram matéria-prima. Alguns autores tém relatado a
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Tabela 1 — Médias das 4reas relativas dos picos, em porcentagem, obtidas nas andlises de trés lotes de cada tratamento de fermentado de caju.

Indice de %Area ,
Pico Composto :
retengao T1 T2 T3 T4

1 < 1000 Acetato de etila nd-0,13 nd-0,16 nd-tr nd-tr

2 < 1000 Propanoato de etila nd-0,35 nd-0,17 nd-tr n

3 1014 Acetato de isobutila 1,23 1,06 1,35 0,90

4 1042 Butanoato de etila 1,51 1,33 1,68 1,39

5 1057 2-metil butanoato de metila 0,19 0,19 0,20 0,27

6 1070 Isovalerato de etila 1,59 1,22 0,98 0,78

7 1083 Isobutanol 3,09 1,89 1,88 1,16

8 1118 Acetato de isoamila 17,43 22,33 25,38 30,44

9 1150 1-butanol tr-0,27 nd-0,15 r-0,15 nd-0,1
10 1162 trans-2-butenoato de etila 0,18 0,15 nd-0,13 tr-0,15
11 1175 Acetato de amila 0,47 0,58 1,00 0,81
12 1178 NI tr-0,19 nd-0,22 nd-tr . nd-0,11
13 1210 3-metil-1-butanol 4427 38,52 19,82 26,77
14 1234 NI nd-0,13 tr-0,12 nd-1,03 nd-0,5
15 1239 Hexanoato de etila 4.84 4.92 4.48 421
16 1253 estireno 12,48 14,52 18,01 29,75
17 1260 1-pentanol 0,55 0,37 nd-0,55 nd-0,15
18 1280 3-hidroxi-2-butanona tr-0,17 tr-0,11 nd-0,1 nd-0,11
19 1320 4-metil-1-pentanol nd-tr nd-tr nd-0,17 nd-0,19
20 1334 3-metil-1-pentanol 0,13 0,12 tr tr-0,12
21 1345 Lactato de etila 0,37 0,34 nd-0,47 nd-0,8
22 1385 NI nd-tr nd-tr nd nd
23 1396 Nonanal nd-tr nd-tr nd nd-tr
24 1400 2-butoxi-etanol nd-tr nd-tr nd-tr nd-tr
25 1436 Qctanoato de etila 5,95 7,51 6,83 7,36
26 1451 Acido acético 1,49 0,82 0,17 0,41
27 1477 alfa-copaeno nd-tr nd-tr nd-tr nd
28 1540 2,3 butanodiol tr-0,58 tr-0,64 tr-0,4 nd-0,42
29 1580 Propilenoglicol nd-0,25 nd-0,18 nd-0,1 nd-0,1
30 1585 1,3 butanodiol nd-0,1 nd-tr nd-tr nd-tr
31 1649 Decanoato de etila 1,61 2,43 3,81 4,64
32 1667 Octanoato de isoamila tr tr tr nd-tr
33 1672 NI r-0,28 tr-0,22 nd-tr nd-0,12
34 1674 Acido 2-metil butandico nd-1,19 nd-0,1 nd-tr nd-0,19
35 1749 delta-cadineno nd-0,38 nd-tr nd-tr nd-0,1
36 1845 Acetato de feniletila nd-0,41 - nd-tr nd-tr nd-tr
37 1846 l?odecanoato de etila #-0,13 nd-0,23 0,43 nd-0,74
38 1860 Acido hexandico nd-0,14 nd-tr nd-tr nd-tr
39 1888 Hidrocinamato de etila 0,56 0,45 nd-0,86 nd-0,65
40 > 1900 Alcool feniletilico tr-0,17 tr-0,15 nd-0,1 nd-0,19
41 > 1900 Acido octanéico tr-0,16 tr tr nd-tr
42 > 1900 Cinamato de etila

0,14 tr-0,16 B nd-tr nd-ty

capacidade de alguns microrganismos como S.
cereviseae (Gramatica et al., 1981; Chatonnet et al.,
1993) de realizar a descarboxilagdo nao oxidativa
de 4cidos fendlicos, resultando na sintese de fendis
volateis como 4-vinilfenol, 4-vinilguaicol, 4-
vinilcatecol e estireno. Algum processo semelhante
pode estar envolvido na fermentagéo do suco de caju,
a partir da acdo de microrganismos sobre os com-
postos fendlicos presentes no pedtnculo de caju, mi-
crorganismos da microbiota natural do caju ou até

mesmo da prépria levedura utilizada no proces-
samento. Apesar da composicao de compostos
fenélicos no peddnculo néo estar ainda bem
esclarecida, a formacao dos ésteres cinamato e
hidrocinamato de etila, detectados no produto fer-
mentado de caju é um indicio da presenca dos res-
pectivos acidos cinédmicos na matéria-prima.

Os valores de area relativa desses compostos
majoritarios, obtidos para os trés lotes dos produtos,
foram submetidos a analise de variancia, tendo como
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fontes de variagago LEVEDURA, SUPLEMEN-
TACAO, LOTE e a interacao LEVEDURA x
SUPLEMENTACAO. Os resultados s&o mostrados
na Tabela 2. Observou-se que a levedura utilizada
na fermentagao provocou variacéo estatisticamente
significativa (p < 0,05) na &rea da maioria dos com-
postos, com excegado do acetato de isobutila,
butanoato de etila, octanoato de etila e estireno.

Tabela 2 - Resultados da anova das areas relativas médias dos
compostos volateis majoritarios do fermentado de caju.

P

eep P P P

Composto SUPLEM  © LEVEDxSUPLEM

Acetato de isobutila 0,87 0,07 0,34 0,42
Butanoato de etila 0,43 0,14 0,68 0,67
Isovalerato de etila 0,04 0,19 0,67 0,55
Isobutanol 0,02 0,02 0,46 0,28
Acetato de isoamila < 0,01 0,05 0,95 0,10
3-metil-1-butanol < 0,01 0,83 0,06 0,57
Hexanoato de etila 0,04 0,64 0,43 0,05
Estireno 0,08 0,36 0,20 0,18
Octanoato de etila 0,55 0,12 0,41 0,32
Acido acético . <001 027 0,04 0,25
Decanoato de etila < 0,01 0,07 0,99 0,47

De modo inverso, a variagao do nivel de
suplementacao do mosto provocou diferenca signi-
ficativa em apenas um composto (isobutanol), indi-
cando que a linhagem da levedura utilizada
apresentou maior efeito sobre a composi¢ao de vo-
lateis do fermentado de caju que a pratica da
suplementacdo de vitaminas e minerais ao mosto.
Os produtos elaborados sem suplementacao nitré-
geno-vitaminica produziram maior quantidade de
isobutanol (2,48% de éarea relativa) que os produtos
fermentados com adigao do suplemento (1,53%).

Apenas o acido acético apresentou interacao
LEVED X SUPLEM significativa, indicando que a
variacao da érea relativa nos tratamentos que rece-
beram ou nao suplementacao foi diferente, depen-
dendo da levedura utilizada na fermentagao.
Observou-se também uma boa repetibilidade do
processamento, visto que nenhum composto volatil
analisado apresentou diferenca significativa entre as
areas relativas obtidas na andlise dos diferentes lotes
> 0,05).

Os resultados do teste de Tukey para levedura
estao expressos na Tabela 3. Amostras produzidas
com S. bayannus apresentaram maior conteido de
isovalerato de eftila, isobutanol, 3-metil-1-butanol,
hexanoato de etila e acido acético, enquanto as

(pLOTE

amostras fermentadas com a levedura S. cereviseae
apresentaram maior contetido de acetato de isoamila,
decanoato de etila e estireno. O teste de média para
o estireno nao acusou diferenga significativa entre
as amostras, porém a diferenca real entre as éreas
relativas foi muito grande. Provavelmente, o teste nao
foi significativo devido a alta variabilidade dos resul-
tados de area obtidos para esse pico e, conseqiien-
temente, o erro experimental foi muito grande,

reduzindo a sensibilidade do teste.

Para evidenciar as diferengas na composicao
de voléateis dos fermentados obtidos pelas diferentes
leveduras, foi construido um diagrama-estrela com
as porcentagens de area relativa dos picos majorita-
rios (Figura 4). As amostras diferiram mais quanto a
intensidade dos compostos acetato de isoamila,
alcool isoamilico e estireno.

Tabela 3 - Porcentagens de drea relativa médias dos compostos
volateis majoritarios dos fermentados de caju, elaborados com
diferentes leveduras (resultado do teste F).

Composto -S. bayannus S. cereviseae
Acetato de isobutila 1,15a 1,12a
Butanoato de etila 1,42 a 153a
Isovalerato de etila 1,40 a 0,88b
Isobutanol 2,49 a 1652b
Acetato de isoamila 19,88b 28,11a
3-metil-1-butanol 41,39 a 23,30b
Hexanoato de etila 4,88 a 434b
Estireno 13,50 a 23,88 a
Octanoato de etila 6,73 a 7,09 a
Acido acético 1,16a 0,29b
Decanoato de etila 2,02b 423 a

Médias com mesma letra, na mesma linha, ndo diferem entre si ao nivel de 5%
de significancia.

isobutanol

octanoato de etila acetato isoamila

decanoato de efila 3-metil-1-butanol

acido acetico hexanoato de etila

——S. bayannus

estireno i
------ S cereviseae

Figura 4 — Diagrama-estrela dos principais compostos volateis
dos fermentados de caju elaborados com diferentes cepas de
levedura (em % de area relativa).
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Para avaliar os resultados .}« -«
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do teste de diferenca de aroma foi * | &

utilizada a tabela estatistica apre-

sentada por O’Mahony (1986).

Nessa tabela, para um total de 18

julgamentos é necessério se obter

um minimo de 10 respostas corre-
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mente, indicando que nao houve
diferenga significativa no aroma
entre amostras elaboradas com a
mesma levedura, adicionadas ou
nao de suplemento. No entanto, na
comparacao dos tratamentos
T2xT4, foram obtidas 11 repostas corretas, indi-
cando que houve diferenga significativa no aro-
ma das amostras elaboradas com as diferentes
leveduras.

No teste de aceitagao, as médias dos valores
hedénicos atribuidos aos produtos para aroma va-
riaram de 5,2 a 5,5, correspondendo a categoria
“nao gostei, nem desgostei”’, ou seja, ficaram na
regido de indiferenca da escala, enquanto que as
médias para sabor (6,1 a 6,7) apresentaram-se mais
elevadas, ficando entre as catego-
rias “gostei ligeiramente” e “gos-

Figura 5 - Histograma de freqiiéncia dos valores hedbnicos atribuidos ao aroma das
amostras de fermentado de caju: t1=S. bayannus sem suplementagao; t2=S. bayannuscom
suplementagao; t3= S. cereviseae sem suplementagao; t4= S. cereviseaecom suplementagao.

laridade entre as amostras de fermentado de caju.
Mesmo assim, foi possivel observar uma certa prefe-
réncia dos provadores pelas amostras fermentadas
com a S. bayannus (T1 e T2): mais de 25% dos
provadores disseram gostar moderadamente da
amostra T1, enquanto na categoria “gostei muito” a
amostra T2 foi a que apresentou maior freqiiéncia.
Por sua vez, a amostra T4, fermentada com S. cere-
viseae apresentou alta freqiiéncia de respostas na
regiao de rejeigdo (categoria “desgostei ligeiramente”)
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aroma e sabor (p, . = 033 e
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0,79, respectivamente). No entan-
to, através da distribuicéo da fre-
quéncia de provadores que
utilizaram cada uma das catego-
rias para expressar sua Opiniao ,
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amostras T1 (35% em “gostei
muito”) e T2 (35% em “gostei mo-
deradamente”), em relagdo as
outras.

Quanto ao sabor, houve
uma maior homogeneidade na distribuigdo das fre-
giiéncias (Figura 6), indicando uma grande simi-

Figura 6 - Histograma de freqliéncia dos valores heddnicos afribuidos ao sabor das
amostras de fermentado de caju: T1=S. bayannus sem suplementagéo; T2=S. bayannus.

e, da mesma forma que a amostra T3, néo obteve
nenhuma resposta na categoria “gostei muitissimo”.
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Conclusoes

Foram detectados 42 compostos voléteis nos
fermentados de caju, na sua maioria ésteres e
alcoois. Os compostos majoritarios foram: 3-metil-
1-butanol, acetato de isoamila, estireno, octanoato
de etila, hexanoato de etila, decanoato de efila e
isobutanol.

A utilizacdo de diferentes leveduras provocou
variaces nas porcentagens de érea relativa dos com-
postos voléteis majoritérios do fermentado de caju e
no seu aroma, sendo que a utilizacéo da levedura S.
bayannus permitiu a elaboracao de fermentados de
caju com aroma mais aceitavel que os fermentados
elaborados com S. cereviseae. No entanto, a suple-
mentacio do mosto nao apresentou efeito consis-
tente sobre a composicao de voléteis, nem provocou
diferenca significativa no aroma e sabor das bebi-
das analisadas.

O fermentado de caju apresentou boa aceita-
¢ao quanto ao sabor da bebida, com médias de va-
lores hedonicos entre as categorias “gostei
ligeiramente” e “gostei moderadamente”, indicando
que o desenvolvimento de uma bebida fermentada a
partir do suco de caju, dentro dos padres enoldgicos,
permitira a obtengdo de um produto com potencial
para comercializacao.
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