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APRESENTAÇÃO
A presente obra ‘’Alimentos, Nutrição e Saúde’’ publicada no formato e-book, traduz 

o olhar multidisciplinar e intersetorial da Alimentação e Nutrição. Os volumes abordarão de 
forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, relatos de casos e revisões que 
transitam nos diversos caminhos da Nutrição e Saúde. O principal objetivo desse e-book foi 
apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos em diversas instituições 
de ensino e pesquisa do país em quatro volumes. Em todos esses trabalhos a linha 
condutora foi o aspecto relacionado à avaliação antropométrica da população brasileira; 
padrões alimentares; avaliações físico-químicas e sensoriais de alimentos e preparações, 
determinação e caracterização de alimentos e de compostos bioativos; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos nestes volumes com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela área da Alimentação, Nutrição, Saúde e seus aspectos. 
A Nutrição é uma ciência relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se 
traduz na amplitude de áreas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico 
que demonstre com dados substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, 
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra 
‟Alimentos, Nutrição e Saúde’’ se constitui em uma interessante ferramenta para que o 
leitor, seja ele um profissional, acadêmico ou apenas um interessado pelo campo das 
ciências da nutrição, tenha acesso a um panorama do que tem sido construído na área em 
nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: Os processos fermentativos podem 
ser verificados através de parâmetros como 
alteração de sabor, cor, odor, textura e peso. O 
ensino remoto emergencial tem ganhado maiores 
proporções na educação de cursos superiores, 
sendo o acompanhamento fermentativo em 
meio doméstico uma opção de atividade prática 
aplicada nessa condição. Deste modo, o objetivo 
do presente trabalho foi avaliar a viabilidade do 
acompanhamento de três tipos de fermentação 
em meio doméstico: Fermentação lática em 
leite; Fermentação lática em carne moída e 
Fermentação alcoólica em mosto de mel. Os 
parâmetros de acompanhamento foram odor, 
sabor, volume de água perdido, produção de gás 
e formação de bolhas. Nas amostras de carne 
a fermentação durou 10h, já para o mosto de 
mel esse tempo foi de 48h e para o leite o tempo 
foi de 8h. Ao final, pode-se constatar que os 
parâmetros observados foram suficientes para 
garantir um acompanhamento didático, e por 
isso essas atividades podem ser aplicadas para 
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observação durante o Ensino Remoto Emergencial.
PALAVRAS - CHAVE: Ensino Remoto Emergencial, Fermentação, Sensorial.

PRACTICAL CLASSES OF FERMENTATIVE PROCESS IN HOME FOR 
EMERGENCY REMOTE EDUCATION

ABSTRACT: Fermentation processes can be verified through parameters such as changes 
in flavor, color, odor, texture and weight. Emergency remote education has gained greater 
proportions in the graduation courses, with fermentative monitoring in home being an option 
of practical activity applied in this condition. Thus, the objective of the present work was to 
evaluate the feasibility of monitoring three types of fermentation in home: Lactic fermentation 
in milk; Lactic fermentation in meat and Alcoholic fermentation in honey must. The monitoring 
parameters were odor, taste, volume of water lost, gas production and bubble formation. In 
the meat samples, the fermentation lasted 10 h, for the honey must this time was 48 h and 
for the milk the time was 8 h. In the end, it can be seen that the observed parameters were 
sufficient to guarantee a didactic follow-up, and for that reason these activities can be applied 
for observation during Emergency Remote Teaching.
KEYWORDS: Emergency Remote Teaching, Fermentation, Sensory.

1 |  INTRODUÇÃO
O monitoramento do processo fermentativo é bastante importante, pois permite 

determinar o tempo de fermentação necessário à elaboração de um dado produto, fato este 
relevante, principalmente a nível industrial, tendo em vista que se pode diminuir o tempo de 
processamento, reduzindo despesas e consequentemente o custo (SANTOS et al., 2020).

Desde a antiguidade, a fermentação é considerada como uma técnica de conservação 
capaz de preservar e manter as características dos produtos por mais tempo. As bactérias 
do ácido lático (BAL), são relatadas como um dos principais grupos microbianos envolvidos 
neste processo. Tratam-se de bactérias Gram+, não patogênicas que possuem metabolismo 
anaeróbio ou anaeróbio facultativo. Requerem um ambiente nutricional específico e tem 
como produto final de seu metabolismo, o ácido lático (KASZAB et al., 2020).

Os produtos lácteos fermentados são largamente consumidos em todo o mundo e 
as tendências de mercado sugerem que o consumo dos mesmos aumentará nos próximos 
anos. Esse fato se deve a constante busca dos consumidores por produtos que possam 
trazer benefícios à saúde e as evidências científicas que revelam efeitos benéficos destes 
alimentos sobre a microbiota intestinal, o que está relacionado a contribuições para uma 
vida mais saudável (GARCÍA-BURGOS et al., 2020).

As BAL’s, possuem a capacidade de iniciar a acidificação rápida de produtos lácteos, 
produzindo ácido lático no meio, bem como outras moléculas tais como ácido acético, 
etanol, compostos de aroma, bacteriocinas, exopolissacarídeos e enzimas (PENG et al., 
2020). Apesar de estas bactérias estarem mais associadas às fermentações em produtos 
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lácteos, elas também são importantes agentes de transformação em derivados cárneos.
A carne possui um alto valor nutricional, o que a torna extremamente suscetível a 

proliferação microbiana e consequentemente, à deterioração. Devido ao pH oportuno e ao 
alto teor de água livre, há uma grande chance de desenvolvimento de microrganismos que 
não são desejáveis em alimentos. Por isso os métodos de preservação são tão importantes. 
Dentre os procedimentos utilizados na carne para a sua proteção e conservação, os 
principais e mais conhecidos são a secagem, fermentação e salga. Antigamente, quando 
não existiam métodos sofisticados de conservação de alimentos, a fermentação era algo 
que acontecia de forma espontânea, ou seja, a carne era fermentada com microrganismos 
do ambiente juntamente a sua própria microbiota. Porém, isso pode influenciar de 
forma negativa nas características da carne, sendo inclusive perigoso para o consumo 
(VEDOVATTO et al., 2019).

A produção das carnes fermentadas baseia-se principalmente nas várias ações do 
metabolismo das bactérias, especificamente, as bactérias do ácido lático, que podem ser 
usadas em conjunto com outras bactérias, e assim, gerar características sensoriais típicas 
desses alimentos (CHARMPI et al., 2020).

Além das bactérias láticas, as leveduras são amplamente conhecidas e estudadas 
pela sua capacidade de produzir etanol principalmente na fermentação para produção de 
bebidas alcoólicas. A produção dessas bebidas ocorre desde as civilizações antigas sendo 
que o procedimento aplicado evoluiu paralelo a evolução da sociedade (BRUNELLI, 2015). 
Dentre estas bebidas está o hidromel que é uma bebida alcoólica fermentada e produzida 
com mel, água e levedura, onde ocorre a produção de etanol pela ação das leveduras sobre 
os açúcares disponíveis. Além do etanol são produzidas outras substâncias importantes 
para a caracterização como os compostos aromáticos, de acordo com a procedência do 
mel, ou seja, as espécies florais onde as abelhas coletaram o néctar (RIBEIRO JÚNIOR; 
CANAVER; BASSAN, 2017).

O estudo dessas fermentações apresenta-se como uma prática comum no 
aprendizado do ensino superior para as áreas de Ciências Biológicas e Produção 
alimentícia. Entretanto, devido a pandemia da Covid-19 os professores tiveram que se 
reinventar e desenvolver práticas de acompanhamento em ambientes não controlados, 
sendo o acompanhamento fermentativo em meio doméstico uma opção de atividade 
prática aplicada nessa condição. Dessa forma, o objetivo do presente trabalho foi avaliar 
a viabilidade do acompanhamento de três tipos de fermentação em meio doméstico: 
fermentação lática em leite; fermentação lática em carne moída e fermentação alcoólica 
em mosto de mel.
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2 |  METODOLOGIA 
As análises de fermentação lática em leite foram realizadas na cidade de Morada 

Nova-Ceará, no mês de agosto de 2020. As análises de fermentação lática em carne foram 
realizadas na cidade de Limoeiro do Norte-Ceará, em agosto de 2020 e as análises de 
fermentação alcoólica em mosto de mel foram realizadas na cidade de Jardim do Serió-Rio 
Grande do Norte. Os insumos utilizados na pesquisa foram adquiridos nos comércios locais 
de cada cidade onde foram realizados os acompanhamentos.
2.1 Acompanhamento do processo fermentativo em leite

Inicialmente separou-se uma amostra de 200 mL de leite para servir como 
controle. Em seguida 900 mL de leite foram fervidos e resfriados a 45 ºC, com auxílio de 
um termômetro digital (Figura 1A), e então adicionou-se 100 mL de iogurte pronto. Após 
inoculada, a mistura foi dividida em 5 recipientes plásticos de 200 mL (Figura 1B). Por fim, 
as amostras foram analisadas quanto aos parâmetros de odor, sabor, viscosidade e volume 
de soro formado, em 5 Tempos de Fermentação: 0h, 2h, 4h, 6h e 8h. A fermentação ocorreu 
a temperatura ambiente (30-35 °C).

Figura 1: Processamento do iogurte, (A) Controle de temperatura e (B) Amostragem para análises. 

Fonte: Arquivos dos autores.

2.2 Acompanhamento do processo fermentativo em carne
Neste acompanhamento foram utilizados 1.640 g de carne bovina moída e 120 g de 

coalhada pronta. Foram produzidas 2 amostras, uma amostra controle somente com 440 g 
de carne e nas repetições com 400 g de carne e 40 g de coalhada comercial, essa foi feito 
em triplicata, as amostras foram acondicionadas em potes plásticos e foram analisados 
peso, cheiro e cor em 5 Tempos de Fermentação: 0h, 2h, 4h, 6h, 8h e 10h (Figura 2). A 
fermentação ocorreu a temperatura ambiente (30-35 °C).



 
Alimentos, Nutrição e Saúde 4 Capítulo 3 28

Figura 2: Amostragem para processo fermentativo após o preparo da amostra (T0).

Fonte: Arquivos dos autores.

2.3 Acompanhamento do processo fermentativo em mosto de mel
Para este acompanhamento foram utilizados 1 litro de água potável, 250 mL de 

mel e 10 g de fermento biológico seco, acondicionados em garrafas PET munidas de 
mangueira para liberação de gases (Figura 3), em triplicata. Para o preparo do mosto, a 
água foi aquecida até o ponto de ebulição e resfriada até atingir a temperatura ambiente 
(35 ºC) para receber o mel que foi diluído sobre agitação. Por fim, adicionou-se o fermento 
biológico para pães e o material foi acondicionado nas garrafas PET. Foram realizadas 
analises de pesagens em 9 Tempos de Fermentação: 0h, 6h, 12h, 18h, 24h, 30h, 36h, 
42h e 48h, correspondendo esta última a fase de fermentação tumultuosa. A fermentação 
ocorreu a temperatura ambiente (30-35 °C).

Figura 3: Biorreator em garrafa PET após 6 h do início da fermentação.

Fonte: Arquivos dos autores.
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3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 Acompanhamento do processo fermentativo em leite
No Tempo 0, o leite adicionado do inóculo, apresentou-se com características 

esperadas e semelhantes à amostra controle. Como previsto, não foram observadas 
mudanças nos parâmetros viscosidade, odor, sabor e nem na separação do soro, que se 
forma durante a produção de iogurte, ao realizar a filtragem da amostra (Figura 4A).

No Tempo 1 (2h), foram observados indícios de fermentação, verificando-se leve 
aumento da viscosidade e certa quantidade de soro (50 mL) formado após a filtragem 
(Figura 4B). No tempo 2 (4h), já foi possível observar características mais próximas às do 
iogurte tendo em vista que o produto se apresentou mais viscoso e com aroma e sabor 
levemente ácidos e semelhante ao produto comercial, bem como uma maior formação de 
soro após filtragem (105 mL) (Figura 4C).

No Tempo 3 (6h), observou-se uma evolução na viscosidade e consistência ao ser 
comparado com os tempos de fermentação anteriores, estes parâmetros juntamente com o 
aroma e sabor já demostram ser característicos de um iogurte comercial. Mas, com elevado 
volume de soro formado durante o processo, num valor próximo de 112 mL (Figura 4D). 
No Tempo 4 (8h), observou-se um comportamento muito próximo do tempo anterior, com 
parâmetros semelhantes até mesmo o volume de soro formado de 100 mL (Figura 4E), 
remetendo ao final do processo fermentativo e estabilização das características do produto.

Figura 4: Análise de formação de soro durante o processo fermentativo.

Fonte: Arquivos dos autores.

O final da fermentação diagnosticado pela estabilização do volume de soro liberado 
após 4 e 6 h equivale aos dados apresentados para iogurtes produzidos em ambiente 
controlado para fins comerciais. Santos et al. (2020), descrevem que a fase de crescimento 
exponencial para a cultura lática de iogurte ocorre nas 6 horas iniciais. E, Silva et al. (2012), 
retratam que à medida em que ocorre a fermentação, o pH decresce em função da produção 
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de ácido lático das culturas inoculadas, provocando a coagulação das proteínas do leite e a 
formação do coalho, possibilitando a formação de textura e sabor característico do iogurte. 
Nos testes domésticos, a coagulação foi percebida pela liberação de soro nas amostras 
no decorrer do tempo, sendo este um parâmetro válido para observações práticas em 
ambiente doméstico.

3.2 Acompanhamento do processo fermentativo em carne
No Tempo Zero (0h), a amostragem possuía o mesmo peso. O cheiro na amostra 

controle era característico de carne fresca, enquanto na amostra inoculada com coalhada 
comercial percebia-se o leve aroma típico de ácido lático, quanto a cor era de vermelho 
vivo para o controle enquanto as triplicatas possuíam uma coloração vermelha mais clara.

No Tempo 1 (2h), visualmente não ocorreram mudanças quanto ao cheiro entre 
as amostras. Em relação ao peso, na amostra controle observou-se constância (440 
g), enquanto nas amostras inoculadas este parâmetro reduziu, com peso médio de 437 
g, tendo relação direta com a perda de água observada na carne. Quanto a cor, todos 
apresentaram diminuição da cor vermelho vivo dando início ao um escurecimento mais 
opaco. No tempo 2 (4h), todas as amostras tiveram redução de peso e liberação de líquido. 
O controle apresentou valor de 437 g enquanto as repetições tiveram maior perda de peso 
apresentando valor de 430 g, também começaram a apresentar aroma mais ácido com 
intensificação da coloração escura (Figura 5).

Figura 5: Demonstrativo de alterações visuais durante o processo fermentativo, Controle (C) e 
Repetição 1 (R1).

 Fonte: Arquivos dos autores.
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Nos Tempo 3 e 4 (6h-8h), as amostras apresentaram características semelhantes 
com aroma ácido mais intenso e coloração mais escura, com total ausência do vermelho 
vivo e continuidade na perda de peso para todas as amostras (Figura 5).

No último Tempo (10h), o controle liberou mais líquido, mas com aroma não 
agradável (semelhante a esgoto) e com surgimento de pontos pretos e verdes, nesse caso 
já apresentava sinal de deterioração ultrapassada, podendo refletir que carne sem uma 
conservação adequada com apenas 10 horas perde completamente sua viabilidade de 
consumo. Entre as repetições pela presença da coalhada, o aroma estava menos intenso, 
porém ainda apresentavam alguns pontos verdes.

Os resultados mostram que a adição da coalhada à carne retardou o processo de 
deterioração, porém após 10 horas de acompanhamento em temperatura ambiente, a 
carne apresentava características que a tornavam inviável para consumo.

Além disso, as amostras com coalhada tiveram uma maior redução de peso se 
comparadas ao controle, essa diminuição do peso também foi observada no estudo 
de Macedo et al. (2008), ao estudar a cinética fermentativa com adição das espécies 
probióticas de Lactobacillus sobre as características físico-químicas de salame, onde foi 
observada maior redução de peso e diâmetro nas amostras que receberam diferentes 
tratamentos. Gomes et al. (2020), desenvolveram um salame adicionado de microcápsulas 
probióticas e avaliaram os efeitos sobre a perda de peso no produto elaborado, concluindo 
que as amostras inoculadas também apresentaram maior perda decorrente do processo 
fermentativo ao longo do tempo de maturação. Deste modo, pode-se perceber que a 
fermentação de carne em ambiente doméstico também é possível, no entanto o processo é 
mais desagradável, levando em conta o forte odor liberado pela carne.

3.3 Acompanhamento do Processo Fermentativo do Hidromel
A produção do hidromel foi acompanhada durante 48 horas por meio de pesagens 

nos intervalos de 6h e também pela análise visual entre as amostras com vista a observação 
de formação de bolhas e decantação das leveduras. O início da fermentação ocorreu de 
forma turbulenta e o fermentador acabou transbordando, sendo necessário a realização 
da limpeza do air lock, um novo envase e pesagem para iniciar uma nova fermentação do 
hidromel. Deste modo, recomenda-se que durante o envase da garrafa seja liberado um 
espaço mínimo de 25% para expansão do produto.

Durante as pesagens, constatou-se um declínio em relação ao volume de espuma 
e também de peso, isso indica o consumo de açúcares pelas leveduras e consequente 
liberação de dióxido de carbono como consequência do metabolismo primário. Na Figura 
6, pode-se observar a diminuição da espuma, no final das 48h de fermentação, é possível 
visualizar a decantação da levedura indicando o final da fermentação tumultuosa. 
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Figura 6: Amostragem do fermentado alcoólico após 48 horas de fermentação.

Fonte: Arquivos dos autores.

O produto final resultou em um fermentado de cor clara, sabor seco e acentuado, 
características típicas de hidroméis produzidos nessas condições, segundo Batista (2017) 
os açúcares provenientes do mel são consumidos pelas leveduras, e utilizados como 
substrato na produção de álcool, ocasionando assim uma diminuição gradual no teor de 
sólidos solúveis, proporcionando sabor mais acentuado e seco no hidromel produzido. 
Deste modo, foi possível constatar que a prática de acompanhamento fermentativo do 
mosto de mel é viável e aplicável em ambiente doméstico.

4 |  CONCLUSÃO
Durante o acompanhamento da fermentação lática em leite, o parâmetro ideal a 

ser observado é a perda de água pelo volume de soro liberado no decorrer da coagulação 
da proteína. A perda de peso também foi ideal para acompanhamento do processo de 
fermentação lática em carnes, no entanto esta prática torna-se desagradável pelo aroma 
liberado durante as observações, podendo atrair insetos. Recomenda-se que o mesmo 
seja realizado em local refrigerado para diminuir o desconforto. Apesar da perda de peso 
ser aplicável também na fermentação de mosto de mel, observou-se que a decantação 
de leveduras e produção de dióxido de carbono são parâmetros mais simples para 
acompanhamento, tendo em vista que a perda de peso é muito baixa e a eficiência irá 
depender do tipo de balança disponível em ambiente doméstico. Por fim, as práticas 
fermentativas são viáveis e recomendadas para observações e estudos em ambiente 
doméstico durante o Ensino Remoto Emergencial.
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