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Origem

» Bebida fermentada de grande difusao entre as populacao nativas américas. Seu consumo era
realizado preferencialmente em cerimoniais religiosos denominados Turé. A producao da bebida era
atividade feminina. Para a obtencao de acUcares fermentesciveis a mandioca era mastigada pelas
mulheres.

Fonte: Pineli, et. al. 2010; Noelli e Brochado, 1998.




LEGISLACAO

» Decreton 6.871, de 4 junho de 2009.
» Classe: “Outras bebidas fermentadas”
» Teor alcoolico de 10 a 11 °GL

» Denominada comumente por cerveja insalivada

Fonte: Pineli, et. al. 2010; Noelli e Brochado, 1998.



Materias Primas

Fonte: Pineli, et. al. 2010;
Noelli e Brochado, 1998.




Ciencia

Pubagem, fermentacao natural da mandioca.

Sucessao de grupos microbianos: 1° Enterobacterias e Coriebactérias, 2°
Bactérias laticas e esporuladas, 3° Fungos Candida, Saccharomyces,
Penicillium a Asergillus.

» Valor proteico de 1,5% para 8 %, quando fermentada e probiotico.
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Mandioca

Higienizacao
Descasque
Corte
Cozimento
Resfriamento
Adicao de Beiju Mastigacao
Armazenagem

Fermentacao

Fonte: Pineli, et. al. 2010; Noelli e Brochado, 1998.




Fluxograma com enzimas comerciais e
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Fonte: Pineli, et. al. 2010; Noelli e Brochado, 1998.




Conclusao

» Desafios: Legislacao especifica, popularizacao da bebida, adequacao dos
processos de obtencao da bebida.

» Oportunidade: Valorizacao cultural e alto valor agregado.
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