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Recursos vegetais e 

microrganismos na produção 

de sucos e bebidas

Recursos Econômicos Vegetais 

2023Maria Luiza Faria Salatino

ERVA-MATE – Ilex paraguariensis

GUARANÁ – Paullinia cupana

COLA – Cola nitida e Cola acuminata

CACAU – Theobroma cacao

Chá - Camellia sinensis (Theaceae)

Malte (cevada)

Lúpulo

Saccharomyces cerevisiae

Agave sp.

Bebidas

Estimulantes

Alcoólicas

Sucos



26/06/2023

2

Bebidas Estimulantes
Bebidas que possuem substâncias estimulantes do SNC.

Cafeína

Teofilina 

Teobromina

Xantina

Cafeína

Adenosina
(Adenina + ribose)
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Expresso Refrigerante Café americano Chá preto Chocolate

À Francesa

À Espanhola

Comparativo de bebidas cafeinadas

Tipo de estimulante:     Cafeína                 Teofilina        Teobromina
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 2ª commodity mercado mundial

 nativa África – Etiópia – centro de origem

 três espécies do gênero exploradas comercialmente

 Coffea arabica (80%)

 Coffea canephora (~20%; café robusta)

 Coffea liberica (<1%; café libérica)

CAFÉ – Coffea sp.

CAFÉ – Coffea arabica

Distribuição mundial de C. arabica a partir da origem na África

Francisco Domingos 
Palheta 
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Pará
Maranhão

Rio de Janeiro

São Paulo
1820

Segundo a Organização Internacional do Café (OIC), o mundo 
produziu, entre outubro de 2021 e setembro de 2022, 170,83 milhões 

de sacas de 60 kg e consumiu 164,9 milhões de sacas.

O Brasil é o segundo maior 
consumidor de café no 

mundo, atrás somente dos 
Estados Unidos.

Brasil : Exportou ca. 2,2 milhões de toneladas, o 
equivalente a 39,4 milhões de sacas de café (60 kg) em 
2022 = 47% do total exportado (apexbrasil.com.br)

País Produção em 2020

Sacas de 60 kg (Mil.)

Porcentagem Total

%

1 Brasil 63,4 37,4

2 Vietnam 29 17,1

3 Colômbia 14,3 8,4

4 Indonésia 12 7,1

5 Etiópia 7,3 4,3

6 Honduras 6,1 3,6

7 Índia 5,7 3,4

8 Uganda 5,6 3,3

9 México 4,0 2,4

10 Peru 3,8 2,2

Consumo brasileiro per capita
em 2021 - 6,06 kg por ano de 
café cru e 4,84 kg por ano de 
café torrado.



26/06/2023

6

A
.F

.A
. F

on
se

ca
, E

m
br

ap
a

Ca
fé

, I
nc

ap
er

, 
Co

nf
er

ên
ci

a
In

te
rn

ac
io

na
ld

e 
C

of
fe

a
ca

ne
ph

or
a,

 2
01

2.
 

Fo
n

te
: 

C
O

A
G

R
O

/G
EA

G
R

I(
se

te
m

b
ro

 2
02

1



26/06/2023

7

Processamento do café
Separação das sementes, fermentação e tostagem

Remoção das partes do fruto: secagem ao sol ou lavagem

Fermentação 
Enzimática

12-24h

Secagem ao sol (~1 semana)Tostagem

Ácido clorogênico

O café torrado tem aproximadamente 5
vezes mais ácido clorogênico do que
cafeína.

O ácido clorogênico tem alta atividade
antioxidante.
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Expresso: o vapor é “forçado” através dos
grãos de café.

Descafeinado: 0,1% ou menos de cafeína;
Extração da cafeína com solventes
Emprego em bebidas energéticas e medicamentos

Instantâneo ou Solúvel: grãos pulverizados e extraídos sob
pressão e temperatura. O extrato é seco formando
grânulos. Aromas precisam ser adicionados posteriormente.

Sintomas de ferrugem em café canéfora. A) Folhas apresentando sintomas em 
campo; B) Folha apresentando lesão e esporos de Hemileia vastatrix Fungo 
parasita obrigatório.

AA BBA B

DOENÇAS QUE AFETAM OS CAFEEIROS

Mudas de café canéfora com sintomas de cercosporiose ou mancha-de-olho-pardo em 
viveiro, e em frutos de café canéfora. (A) em roseta. (B) em fruto. Sintomas produzidos 
pelo fungo Cercospora coffeicola Berk. & Cooke.

AA BBA B

Sintomas da seca de ponteiros em café canéfora, 
causada pelo fungo Colletotrichum

gloeosporioides (Penz) Penz..

Folhas e Frutos de café canéfora 
apresentando sintomas de 
mancha manteigosa, causada por 
Colletotrichum gloeosporioides.

Sintomas de escurecimento 
de caule de cafeeiro em 
campo causado por espécies 
de Fusarium.

Sintomas de roseliniose em 
raízes de café canéfora, 
causados por Rosellinia 

bunodes (Berk. & Br.) Sacc..



26/06/2023

9

 2ª bebida mais consumida do mundo

 Nativa da China

 Variedades mais importantes:

Chinesa (var. sinensis, com folhas pequenas)

Assam (var. assamica, com folhas grandes): sabor robusto, mais

escuro e ↑ % cafeína

 Cultivo no Brasil: principalmente no Vale do Ribeira, São Paulo

CHÁ – Camellia sinensis (Theaceae)

Camellia sinensis var. assamica
Camellia sinensis var. sinensis

São consumidas cerca de 3 bilhões de xícaras de chá por dia!

https://www.indexbox.io/

Em 2021 foram produzidos 6,8 bilhões 
de quilos de chá no mundo, registrando 
um crescimento global por 15 anos 
consecutivos na ordem de 3,7% ao ano.
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Folhas frescas 
de Camellia

sinensis

Seleção das 
folhas

Lavagem das 
folhas

Folhas são 
deixadas em 

prateleiras por 1 
dia para secar

Folhas 
enroladas para 

romper a 
estrutura celular

Fermentação por 
6 horas

Secagem 
das folhas

Chá Preto

Folhas são 
deixadas em 

prateleiras por 
1 dia pra secar

Folhas 
enroladas para 

romper a 
estrutura celular 

Fermentação por 
2 horas

Secagem 
das folhas

Chá Oolong

Picagem das 
folhas

Cozimento a 
vapor

Folhas 
enroladas para 

romper a 
estrutura celular

Secagem das 
folhas

Chá Verde

Secagem 
das folhas

Chá Branco

Folhas 
armazenadas 

em barris 

Fermentação 
lenta

Secagem das 
folhas

Chá Vermelho
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CHÁ – Camellia sinensis (Theaceae)

Fermentação: aumento da atividade 
antioxidante – bactérias produzem 

compostos bioativos - polifenóis
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CHÁ – Camellia sinensis (Theaceae)

chá verde

Teanina
Aumento da serotonina e dopamina 
Influencia o humor, o sono e emoção

Influencia o cortisol, que modula o estresse

Redução de doenças cardiovasculares
Manutenção da circulação do sangue
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 Árvore nativa da América do Sul;

 Erva-mate é consumida como chá, tereré ou chimarrão

ERVA-MATE – Ilex paraguariensis (Aquifoliaceae)
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Desacopla o transporte de elétrons

Inibe a lipase pancreática 
in vitro 

Atividade anti-obesidade

Inibe a lipase pancreática 
in vitro 

Atividade anti-obesidade

Diminui o ganho de peso em ratas  
com alta dieta calórica

Diminui o ganho de peso em ratas  
com alta dieta calórica

Diminui o ganho de peso em 
ratos  com alta dieta calórica
Diminui o ganho de peso em 
ratos  com alta dieta calórica

Abaixa o LDL
x

Aumenta o HDL

Abaixa o LDL
x

Aumenta o HDL

Diminui o stress oxidativo
Aumenta o mRNA de 

enzimas antioxidantes

Diminui o stress oxidativo
Aumenta o mRNA de 

enzimas antioxidantes

Protege os ácidos graxos 
da oxidação, mais 

especificamente, no fígado

Protege os ácidos graxos 
da oxidação, mais 

especificamente, no fígado

Protege a ação da 
paraoxonase 1 da 

inativação por HClO

Protege a ação da 
paraoxonase 1 da 

inativação por HClO

METABOLISMO LIPÍDICO, OBESIDADE 
OXIDAÇÃO

METABOLISMO LIPÍDICO, OBESIDADE 
OXIDAÇÃO

Desacopla o transporte de elétronsDesacopla o transporte de elétronsAtividade da AMPK*Atividade da AMPK*

Inibe a lipase pancreática 
in vitro 

Atividade anti-obesidade

Diminui o ganho de peso em ratas  
com alta dieta calórica

Diminui o ganho de peso em 
ratos  com alta dieta calórica

Abaixa o LDL
x

Aumenta o HDL

Diminui o stress oxidativo
Aumenta o mRNA de 

enzimas antioxidantes

Protege os ácidos graxos 
da oxidação, mais 

especificamente, no fígado

Protege a ação da 
paraoxonase 1 da 

inativação por HClO

METABOLISMO LIPÍDICO, OBESIDADE 
OXIDAÇÃO

Desacopla o transporte de elétronsAtividade da AMPK*
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ERVA-MATE – Ilex paraguariensis

Ácido clorogênico

Ác. dicafeoil quínico 11%Ác. dicafeoil quínico 11% Teobromina 2%Teobromina 2%
Cafeína 8%Cafeína 8%

Ác. gálico 11%Ác. gálico 11%

Epicatequina 5%Epicatequina 5%

Galocatequina
5%

Galocatequina
5%

Ác. clorogênico
42%

Ác. clorogênico
42%

Fenólicos totais  5g/L
Saponinas totais 0,35g/L

Ác. dicafeoil quínico 11% Teobromina 2%
Cafeína 8%

Ác. gálico 11%

Epicatequina 5%

Galocatequina
5%

Ác. clorogênico
42%

Fenólicos totais  5g/L
Saponinas totais 0,35g/L
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Coleta:
Folhas e 

hastes são 
colhidas e 
ensacadas 

Sapeco: é a 
etapa de 

branqueamento: 
o produto passa 
por aquecimento 
flash (500 º C) 

sobre madeira ou 
fogo entre 10 seg
a 3 min no qual 

ocorre o 
rompimento da 
epiderme e dos 
estômatos para 
deter a oxidação 
das enzimas das 

folhas

Barbaqua: é a 
etapa de secagem. 

As folhas são 
colocadas em 
câmaras de 

secagem onde 
fumaça e calor 

(100ºC) é usado 
para secar as 

folhas de 10-12% 
de umidade para 

4,5%. Tempo: de 8 
- 24 h

Cancheada: é a 
etapa do 

envelhecimento O 
produto seco é 
colocado em 

câmaras por até 
12 meses. Este 

processo ajuda a 
desenvolver o 

sabor.

Acondiciona-
mento: O 
produto 

envelhecido é 
moído para o 

tamanho 
desejado

ERVA-MATE – Ilex paraguariensis
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PROCESSOS PARA  A COMERCIALIZAÇÃO DA ERVA-MATE

CACAU – Theobroma cacao (Malvaceae)

 Distribuição: região Amazônica até sudeste Mexicano

 Alto teor de ácidos esteárico, oleico e palmítico

 Possui vários flavonóis → atividade antioxidante (chocolate amargo)

 Aumenta nível óxido nítrico, reduzindo formação placas nas artérias

 Reduz pressão sanguínea e a resistência à insulina

 Teobromina: excelente supressor de tosse
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Produção Mundial de Cacau (FAOSTAT, 2020)

Países Produção (%)

1 Costa do Marfim 39,0

2 Gana 14,5

3 Indonésia 14,0

4 Nigéria 6,3

5 Equador 5,1

6 Camarões 5,0

7 Brasil 4,6

Norte – 27%Norte – 27%

Sudeste-3% 

Centro Oeste-0% 

Sudeste-3% 

Centro Oeste-0% 

Nordeste – 70%Nordeste – 70%

Área Colhida (ha)Área Colhida (ha)

ProduçãoProdução

Norte – 53%Norte – 53%

Sudeste-5% 

Centro Oeste-0% 

Sudeste-5% 

Centro Oeste-0% 

Nordeste – 42%Nordeste – 42%

Distribuição regional da área colhida e produção 
de cacau em 2020

Distribuição regional da área colhida e produção 
de cacau em 2020

Norte – 27%

Sudeste-3% 

Centro Oeste-0% 

Nordeste – 70%

Área Colhida (ha)

Produção

Norte – 53%

Sudeste-5% 

Centro Oeste-0% 

Nordeste – 42%

Distribuição regional da área colhida e produção 
de cacau em 2020

Até 1990: O Brasil era o 2° maior produtor mundial 

Crise do cacau - 1980 - Vassoura-de-bruxa: fungo basidiomiceto

Moniliophtora perniciosa – Amazônia – aos poucos atingiu todo o País,

reduzindo a produção a um quarto.

Genoma do fungo: Projeto FAPESP
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Processamento do cacau

Extração de teobromina 
ou prensagem obtenção 
manteiga de cacau

O licor (ou liquor) de chocolate contém cerca de 53% de manteiga de 
cacau (gordura), cerca de 17% de carboidratos, 11% de proteína, 6% 
de taninos e 1,5% teobromina.
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GUARANÁ – Paullinia cupana  (Sapindaceae)

COLA – Cola nitida e Cola acuminata (Malvaceae)

 Nativa do Brasil

3-6% de cafeína nos frutos

dose diária de cafeína reconhecida como

segura para adultos - 400 mg.

 2ª bebida mais popular do Brasil

 Nativas da África

 Originalmente folhas de coca e sementes

de cola eram usadas no tônico

 Atualmente é usado extrato de nós de

cola e é adicionada mais cafeína.
Mapa mundial do consumo de Coca-Cola
por habitante em cada país

BEBIDAS ENERGÉTICAS

Contém: Cafeína – alcaloide xantínico - dobro do teor dos refrigerantes

Taurina – aminoácido não essencial; apresenta enxofre em sua molécula

Inositol – poli-álcool

Alto teor de açúcares

Problemas: overdose cafeína, alta pressão arterial e ritmo cardíaco irregular

Proporciona energia e ausência de sono para diversas atividades
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Bebidas Alcoólicas
Bebidas que contém etanol produzido a partir de leveduras que 

fermentam açúcares

 Atuam como depressoras do organismo (inverso estimulantes)

 Responsáveis pela maior taxa de mortalidade entre motoristas

 Metabolismo etanol é linear ∴ mulheres são mais afetadas devido

menor massa corporal

“Todas” são produzidas por fermentação – Saccharomyces
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Processo bioquímico em que os microrganismos retiram do meio em que

vivem o material nutritivo de que necessitam, ao mesmo tempo em que,

sob a ação catalítica de enzimas, produzem substâncias das quais se

utiliza a indústria.

Fermentação

Controle envolve a escolha

 Microrganismos

 Substratos

 Temperatura adequada

 pH adequado
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 Microrganismos: Saccharomyces cerevisiae, S. carlsbergensis

 Substratos: sacarose, maltose, entre outros

 Produtos:

vinhos, cervejas, destilados

Fermentação Alcoólica

Saccharomyces cerevisiae

Cachaça, caninha, pinga, cana ou aguardente de cana
Histórico

 Descoberta pelos escravos dos engenhos de açúcar em meados do século XVI.

 Bebida mais consumida no Brasil Colônia – proibida pela Corte Portuguesa.

 Meados do século XVIII a Corte Portuguesa decidiu taxar a venda da cachaça, sem sucesso.

 Classe média do século XIX e início do XX iniciou um movimento de preconceito contra a cachaça.
 Semana de Arte de 1922, quando se buscou as raízes brasileiras, é que a cachaça voltou a ser

considerada um símbolo da cultura nacional.

 É considerada a mais brasileira das bebidas e famosa em todo o mundo.

Legislação que regulamenta a produção da bebida (setembro/1997)

 Graduação alcoólica entre 38% e 54% em volume, a 20° C.

 Pode ser acrescida de açúcar em até 6 g/L. superior a 6 g ou acima de 30 g = cachaça adoçada

Apenas 1-2% é exportado  (2,5 milhões de litros). 
O Brasil consome quase toda a produção.
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Principais países importadores de 
cachaça

RJ
SP

BAPB

PRGO
MG

CE
PE

Produção de cachaça nos estados brasileiros

Estima-se que existam por volta de 40 mil produtores de 
cachaça artesanal no Brasil.

Estados Unidos, Alemanha e Paraguai foram os três 
países que mais importaram a cachaça brasileira em 2021 
(Ibrac, 2022)

Fluxograma da produção de cachaça

Recepção e moagem da cana

(H2SO4)

Tanque de fermentação

Saccharomyces cerevisiae

Não é aproveitado o álcool inicial (cabeça) e
final (calda). Utiliza-se para a comercialização 
somente o álcool do meio da destilação (corpo 
ou coração), 80% do material destilado.

Máquina de engarrafamento Alambique de cobre para destilação

Tonéis de envelhecimento – horizontais e verticais
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VINHOS – Vitis vinifera (Vitaceae)
 Fermentado de suco dos frutos; prática: Vitis vinifera

Produzido in natura a partir de leveduras das cascas dos frutos

Histórico
Georgia ? – encontradas sementes datadas entre 8.000 e 5.000 a.C

Egito – pinturas do processo de vinificação entre 3.000 e 1.000 a.C

 Domesticada próximo ao Oriente - Amplamente cultivada pelos gregos

no Mediterrâneo. A partir de 1.000 a.C, começaram as plantações em

outras regiões europeias, até chegar em Roma.

Idade Moderna – com as navegações – mudas foram cultivadas nas

Antilhas e adaptadas ao México, Estados Unidos e colônias espanholas da

América do Sul.

Revolução industrial – vinho perdeu a qualidade - técnicas bem menos rústicas,

para possibilitar sua produção em massa e venda barata.

Produção Mundial de Vinho, 2021

14ª posição 
1,4%

19,3 %

14,5 %

13,6 %

5,5 %

9,3 %

5,2 %

4,1 %

4,8 %

1,7 %

1,7 %

2,8 %

2,3 %

3,1 %

1,0 %
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VINHOS – Vitis vinifera

 1860: Vinhedos europeus dizimados por infestação de ‘filoxera’, o

hemíptero Daktulosphaira vitifoliae

Fêmeas ápteras atacam as raízes e folhas da 
videira.

Vitis aestivalis

Processamento do vinho
8-10 dias
Remoção das cascas – 20-30 dias
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Constituintes da uva

Compostos Fenólicos

Flavonoides – antocianinas, catequinas, 

taninos.

Não flavonoides - resveratrol

Água – 80-90%
Glicose
Frutose
Ácidos orgânicos

Antocianidinas
(casca)

Metabólitos aromáticos voláteis
(características varietais)

Linalol, terpineol, geraniol (frutado)
Norisoprenoides (frutas tropicais)
Β-ionona (violeta)
Precursores de ésteres de acetato
Pirazinas

Epicarpo

Mesocarpo

Endoicarpo

Casca

ESPUMANTES E CHAMPANHES
 Vinhos que são carbonatados

 Champanhes: mais caras, pois açúcares e leveduras selecionadas são

adicionadas para fermentação adicional na garrafa ∴ preserva CO2

PRODUTOS
JAN/JUNHO 
2020

JAN/JUNHO 
2021

Vinhos Finos 10.829.306 15.285.661 41,15%

Espumantes 
(Brut)

2.480.222 3.770.668 52,03%

Espumantes 
(Moscatéis)

1.726.620 2.474.310 43,30%

Suco de Uva * 75.075.999 77.749.756 3,56%

COMERCIALIZAÇÃO DE VINHOS FINOS, ESPUMANTES E SUCO DE UVA ELABORADOS 
NO RIO GRANDE DO SUL – MERCADO INTERNO (litros)

* Suco de Uva (Natural/Integral, Reprocessado/Reconstituído, Adoçado e Concentrado)
Fonte: SISDEVIN/SEAPDR | Elaboração: Uvibra – Dados coletados em 16 de julho de 
2021.
Matéria enviada pela jornalista Lucinara Masiero.

Principais cidades produtoras de 
espumante no Brasil

Piraquara Monte Belo do Sul
Santa Tereza
Cotiporã
Fagundes Varella            
Garibaldi
Pinto Bandeira
Flores da Cunha                            

Nova TrentoSão Joaquim

Petrolina
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CERVEJAS

Obtidas a partir da fermentação natural da cevada

Malte (cevada) Lúpulo

Saccharomyces cerevisiae

Água

Produção da cerveja
40 h

6 dias* 

*embrião quebra o amido 
em açúcares que a levedura 
vai utilizar.
**teor alcoólico = 3-9%

Interrupção da 
germinação

68-73 ͦͦC – 2-6h

leveduras

7-12 dias** 

envelhecimento

CO2 é adicionado no engarrafamento

Radícula=1/3 grão 

açúcares
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Humulona: responsável pelo sabor amargoLúpulo

SAKE
 Matéria-prima: Arroz

 Fermentação: Aspergillus

Aspergillus orysae

30-32 ͦͦC 

Aspergillus flavus

Em baixas temperaturas (Hiya冷や 5 a 15ºC) o saquê fica mais licoroso

Em altas temperaturas (Kan燗 30 a 60ºC) o saquê fica mais adocicado e 
aromático.

Aquecimento: banho-maria

O aroma e o sabor da bebida varia com a temperatura.

Teor alcoólico - 13% a 16%
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Água

Cevada
+

Levedura

MALTAGEM
Germinação da cevada

BRESSAGEM

Malte moído é colocado no tanque de brassagem

e água quente é adicionada. 
Com isso, as enzimas liberadas na etapa de maltagem 

começam a dissolver os açúcares.

FERMENTAÇÃO

DESTILAÇÃO

DESTILADOS

MATURAÇÃO

Barril de carvalho 
Uísque escocês

UÍSQUES – Processo de Produção

Destilação fracionada: obtenção 
de álcool com 99,9% pureza

DESTILADOS

GIM, VODKA e RUM
 Destilados com elevado % de etanol

 Vodka: fermentação anaeróbica da batata, com maltação.

Gim: malte e outros grãos flavorizados com Juniperus

Rum: destilação do melaço da cana-de-açúcar + envelhecimento em barris
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DESTILADOS
TEQUILA
 Desenvolvida no México

 Produzida a partir de Agave tequilana

 Conteúdo alcoólico frequente - 38–40%

 Endófito Bacillus tequilensis promove rápido crescimento

 Nos ambientes pobres em nutrientes, planta produz e

libera H2O2 para digerir os endófitos

http://revistapesquisa.fapesp.br/2015/04/10/na-hora-do-aperto/
Revista FAPESP 230, 54-57, 2015

Fervido, moído e 
fermentado com 
Saccharomyces cerevisiae

SUCOS

 Fontes de carboidratos, sais minerais, vitaminas e antioxidantes

Carentes de proteínas

Por serem ricos em sais minerais, vitaminas e possuírem açúcares de 

fácil absorção, os sucos naturais são considerados como um ótimo aliado 

da boa nutrição infantil. 

É uma bebida produzida do líquido extraído de frutos, 
mas também por folhas, caules e raízes de plantas.

• As principais técnicas de processamento de produção 

consistem: pasteurização, liofilização, condensação, 

resfriamento, congelamento ou ainda, a combinação 

entre dois ou mais destes processos.

• Corantes não podem ser adicionados

• Clarificação: pectinases de plantas e microrganismos


