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Producao e caracterizac¢ao sensorial de bebida alcodlica mista de
beterraba e gengibre

Production and sensory characterization of a mixed beetroot and ginger alcoholic drink
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O consumo de bebidas alcoolicas mistas tem se intensificado principalmente entre o grupo de jovens adultos,
devido a facilidade de acesso e degustagdo das mesmas. Pode-se encontrar as bebidas alcodlicas mistas de vinho
ou coquetéis que estdo cada vez mais atraindo e expandindo seu publico. As bebidas alcodlicas mistas vem
sendo uma alternativa aos consumidores que buscam algo diferente das bebidas tradicionais do mercado, como
vinhos e cervejas. Este trabalho teve como objetivo desenvolver uma bebida fermentada a base de mel
adicionado de beterraba e gengibre. Os mostos foram obtidos através da dilui¢do do mel em agua mineral, onde a
fermentag¢do foi conduzida a 20°C, sendo avaliada em intervalos de 48 horas, onde foram monitorados os
parametros de pH e sélidos soliveis no decorrer da fermentagdo. Apds o término da fermentacdo das bebidas,
foram determinados os valores de pH, acidez, atividade de agua, cinzas, grau alcodlico e cor. Além das analises
fisico-quimicas também foram realizadas analises de determinacdo: coliformes totais e Salmonella. Por fim, a
analise sensorial foi realizada mediante a aplicagdo de um teste de aceitagdo utilizando uma escala hedonica
estruturada em 9 pontos, onde 9 correspondeu a "gostei extremamente” e 1 "desgostei extremamente". As trés
formulagdes testadas apresentaram variagdes de pH, uma diminui¢do apds 144 horas e um aumento entre 190 e
240 horas. As formulagdes chegaram ao fim do processo fermentativo apds 384h e apresentaram o teor de
solidos soluveis final de 7,3; 6,6 e 6,1, respectivamente. Para as analises microbiologicas foi observada a
auséncia de Coliformes totais, E.coli € Salmonella. Dessa forma, obteve-se uma bebida fermentada a adicionada
de beterraba e gengibre onde esta apresentou boa aceitabilidade sensorial.

Palavras chave: Bebida alcoolica mista; Fermentacao, Leveduras.

The consumption of mixed alcoholic drinks has intensified mainly among young adults, due to their ease of
access and tasting. One can find the mixed alcoholic drinks of wine or cocktails that are increasingly attracting
and expanding their audience. Mixed alcoholic drinks have been an alternative for consumers looking for
something different from the traditional drinks on the market, such as wines and beers. This work aimed to
develop a fermented drink based on honey added with beetroot and ginger. The musts were obtained by diluting
honey in mineral water, where fermentation was carried out at 20°C, being evaluated at intervals of 48 hours,
where pH and soluble solids parameters were monitored throughout the fermentation. After finishing the
fermentation of the drinks, the pH, acidity, water activity, ash, alcohol content and color values were determined.
In addition to the physical-chemical analyses, determination analyzes were also carried out: total coliforms and
Salmonella. Finally, the sensory analysis was carried out by applying an acceptance test using a hedonic scale
structured into 9 points, where 9 corresponded to "I extremely liked" and 1 "I extremely disliked". The three
formulations tested showed pH variations, a decrease after 144 hours and an increase between 190 and 240
hours. The formulations reached the end of the fermentation process after 384h and had a final soluble solids
content of 7.3; 6.6 and 6.1, respectively. For microbiological analyzes the absence of total Coliforms, E.coli and
Salmonella was observed. In this way, a fermented drink with beetroot and ginger was obtained, which showed
good sensory acceptability.

Keywords: Mixed alcoholic drink; Fermentation, Yeasts.




