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RESUMO

Este projeto tem como objetivo desenvolver uma bebida fermentada a partir do pd de acai, utilizando cha
verde como base para fermentacdo e cajuina para saborizagao. O interesse pela fermentacdo de frutas é
crescente devido as suas propriedades funcionais e seu potencial para gerar produtos inovadores. A
utilizacdo das sementes de agai torradas (Euterpe oleracea Mart.) para elaboracdo de novas bebidas
representa um avango significativo contribui para a valorizacdo dos subprodutos da producao do acai.
Durante o processo de producao de polpas, gelados, geleias, cremes e outros produtos alimenticios, apenas a
polpa da fruta é aproveitada, resultando na geragao de uma quantidade significativa de residuos. Foram
realizados testes com diferentes concentragdes de p6 da semente de acai torrada (0,0%, 7%, 15%) para
determinar o impacto nas caracteristicas da fermentacao, utilizando ché verde como substrato e cajuina
como agente de saborizagao. A fermentacdo foi acompanhada por meio da variacao do pH ao longo de 8 dias,
com medigdes periddicas. O processo foi conduzido em temperatura ambiente e a fermentagdo ocorreu por
diferentes agentes para verificar qual maior eficiéncia, utilizou-se 3 agentes fermentadores diferentes o
starter, scoby e uma kombucha comercial . Os resultados preliminares indicaram que a concentracao de 7%
de po de acai apresentou o melhor equilibrio entre sabor e fermentacao. O pH mostrou uma oscilagao de
queda mais acentuada nos primeiros 5 dias, estabilizando-se a partir do 72 dia. A bebida apresentou
caracteristicas sensoriais agradaveis, com um leve sabor de acai e notas sutis da cajuina. O desenvolvimento
de uma bebida fermentada com pé de acai, ché verde e cajuina mostraram-se viavel, com potencial para ser
comercializado como um produto funcional. Estudos futuros devem se concentrar em ajustes de concentragao
e fermentacdo para otimizar o processo e a qualidade sensorial, além de anélises microbioldgicas e fisico-
quimicas para comprovar sua eficacia funcional.
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