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O Alua é uma bebida fermentada a base de frutas e leguminosas que tem como principal
caracteristica o processamento facil e seu sabor Unico. Ela é considerada uma bebida saudéavel,
pois promove melhorias no funcionamento do organismo por conta dos microrganismos presentes
na sua fermentacdo. a bebida fermentada tem origem afro-indigena, a bebida que deu origem ao
Alud era produzida pelos indios no Brasil e ndo levava agucar em sua producédo, além de possuir
um maior grau alcodlico, porem com o passar do tempo a colonizacdo do Brasil se tornou concreta
trazendo consigo adaptacdes da bebida até chegar na receita que conhecemos hoje como uma
bebida refrescante e de sabor Unico. Dentre as formulagfes tradicionais do alua esta a utilizagédo
do abacaxi como substrato o abacaxi (Ananas comosus L.) € a espécie da fruta pertencente a familia
Bromeliaceae, originario de regides de clima tropical e subtropical sendo os tipos: Cayenne (Smooth
Cayenne), Pérola (Pernambuco) e Boituva (amarelo comum). J& uma inovagéo na producéo do alua
é a utilizacdo da melancia, a (Citrullus Lanatus) faz parte da familia das cucurbitaceae tal fruta ndo
€ nativa do Brasil, ela foi trazida na época da coloniza¢do da regido equatorial do continente
africano, a melancia é composta por 97% de agua, com sabores agradaveis e adocicados tal fruta
possui grandes propriedades medicinais, sendo estas patologias que afetam o sistema respiratério,
urinario e digestivo. O objetivo deste trabalho € a elaboracao é caracterizagcéo da bebida fermentada
chamada de Alua sob padrdes de fermentacéo controlada e espontanea do abacaxi e da melancia.
A preparacdo das formulagdes foi separada em duas etapas sendo a primeira de producdo da
bebida starter através do suco das respectivas frutas com adi¢édo de lactobacillus Plantarum para
gue fossem ativos, a segunda etapa consistiu em preparar as formula¢gdes de forma que 4 ficassem
em temperatura ambiente e outras quatro sob temperatura controlada onde 2 possuiam o starter e
outras duas somente o suco. As formulagBes foram acompanhadas e analisadas durante um
intervalo de 7 dias totalizando 14 dias ao todo onde foram recolhidos dados referentes a PH que
obteve uma media de 3,5 na meioria das formulagoes demosntrando por sua vez ser uma bebida
de caracteristica acida, solidos sollveis demonstrandoo uma maior taxa de solidos soluveis em
formulacoes que estiveram em ambiente com temepratura controlada. Onde tais diferencas tabem
foram cosntatadas nas seguintes analises cinzas, agucares redutores, acidez titulavel e residuo
seco de forma que os resultados obtidos sdo promissores para a produgéo e padronizacao de tal
bebida.
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