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RESUMO:

O objetivo do trabalho foi elaborar uma bebida alcodlica fermentada de caldo cana de acglcar com
aproveitamento total de seriguela e caju, com um sabor adocicadlo e agradavel. As seriguelas foram
colhidas no municipio de Navirai, sanitizadas e selecionadas uma a uma aquelas que se apresentavam
mais integras e maduras, ap6s foram maceradas inteiras, a polpa de caju foi adquirida através de
mercados locais e selecionadas as de melhor qualidade. O caldo de cana foi obtido em uma moenda
localizada em Navirai onde foi obitido fresco. As frutas e o caldo foram analisados quanto a pH, onde
se obteve para seriguela valor de 3,55, para o caju 4,33 e para a cana-de-acUcar 5,59 se mostrando
serem frutas acidas, acidez titulavel, °Brix onde para seriguela se obteve 10,20 °Brix o caju 7,27 °Brix
e o caldo de cana 21 °Brix, lipideos, umidade e cinzas também foram analisados. Foram preparados
0s mostos em trés proporcdes diferentes tanto para seriguela quando para caju (i- 0%, ii - 70% iii
50% ) de de polpa de fruta, utilizando in6culo de Saccharomyces cerevisiae, onde foi preparado 2
horas antes de ser adicionado. Foi realizado a chaptalizagdo nos mostos no dia 0 e no dia da analise
sensorial, que consiste em acrescentar acucar até o °Brix desejado que neste caso foi de 24 °Brix, 0S
mostos foram analisados no dia da producdo em relagdo ao pH onde para 0s mostos de seriguela teve
uma variacao de 3,69 a 3,75 e para 0s de caju uma variacao de 4,48 a 4,51 onde a formulacéo padréo
se encontrou no valor de 5,56, e foi analisado °Brix e se obteve para as formulagdes de seriguela
uma variacdo de 15,37 °Brix até 17,07 °Brix e para as de caju de 16,07 °Brix até 17,33 °Brix e a padrao
24,13 °Brix, foi realiza juntamente as demais a analise de acidez titulavel% no dia da producéo,
ambas analises foram realizadas no Gltimo dia de fermentacdo dos mostos onde ficaram fermentando
até que os °Brix permanecessem constantes, as amostras de seriguela demoraram cerca de 19 dias
para fermentar enquanto as de caju menos dias, pois as frutas de seriguela tinham um °Brix maior do
que as de caju, o teor alcodlico das bebidas a base de seriguela variou de 8,07 Gl a 10,24 Gl e as de
caju 7,19 Gl a 7,96 Gl. As bebidas foram filtradas até que ndo houvesse mais borras nos fundos dos
frascos e armazenadas, logo apods foi realizado a analise sensorial onde foi necessario realizar uma
nova chaptalizagdo a 19 °Brix para ser possivel realizar a anélise, que foi realizada no laboratdrio da
universidade onde foi obtido resultados de 80 julgadores e a amostra v uma amostra de caju, foi a
mais aceita pelo publico sensorialmente.
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