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Resumo

Bebidas fermentadas de pequenos produtores sofrem desvalorizagao pela falta de
controle de qualidade e técnicas adequadas de producgao. Este estudo visa otimizar
a producdo da bebida fermentada de mandioca, avaliando o desempenho das
leveduras S. cerevisiae e S. bayanus, bem como das enzimas comerciais
alfa-amilase e amiloglucosidase e do acido cloridrico (HCI). A metodologia consiste
nas duas vias de hidrolise da mandioca, quimica e enzimatica, fermentacado dos
hidrolisados com duas espécies diferentes de leveduras, tratamento e
armazenamento para posteriores analises fisico-quimicas, como teores de amido,
grau alcodlico, acidez, pH e rendimentos alcodlico e de hidrdlise. As duas hidrdlises
acidas e a enzimatica resultaram em 23 °Brix, 22 °Brix e 16 °Brix, respectivamente,
provando a eficacia de ambos os métodos para a inversdo do amido em acucar.
Apos as fermentagbes e analises dos produtos finais, espera-se obter bebidas
padronizadas e agradaveis, com métodos de produgao simples e eficazes para se
adquirir resultados que agreguem aos estudos na area de fermentados de mandioca
(Manihot esculenta Crantz).
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