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Vocé sabia que é possivel criar bebidas fermentadas a partir da utilizacdo de apenas agua,
agucar e partes de alimentos que normalmente ndo consumimos? Esse € o caso do Alua!
Uma bebida tradicional indigena que, dentre suas variadas versdes, pode ser produzida
apenas com agua, agucar e casca de abacaxi. E as vezes nem o acgucar é necessario!
Ficou curioso? Ent&o fica comigo que nos préximos 3 minutos que eu vou te explicar minha
pesquisa de iniciacao cientifica.

Ola eu sou Beatriz... aluna da Faculdade de Engenharia de Alimentos e hoje eu vou falar
sobre 0 meu projeto de iniciacdo cientifica que foi desenvolvido durante minha graduacgéao
na Faculdade, sob a orientacdo da Professora Maria Teresa Clerici e do doutorando
Gustavo Torres.

A maior parte do desperdicio de frutas como o abacaxi esta relacionada as cascas que sao
descartadas ou a frutos injuriados. O objetivo desse projeto foi justamente aproveitar essas
partes descartadas para gerar um produto de alto valor agregado para o produtor rural, Uma
bebida fermentada de abacaxi, tipo alua.

O alua é uma bebida tradicional indigena com diversas receitas diferentes espalhadas pelo
nosso pais. Tem alua feito com pao, rapadura, milho e também com casca de abacaxi. Essa
bebida também é curiosamente conhecida como o refrigerante brasileiro.

Pra preparar a nossa bebida utilizamos apenas as cascas do abacaxi, agua e garrafas PET.
A fermentacao se iniciou de forma espontanea devido as bactérias laticas presentes dentro
das cascas do abacaxi e apds apenas 48h de fermentacéo ja tinhamos uma bebida muito
saborosa, nutritiva e segura microbiologicamente.

A bebida tipo alua foi testada em varios tempos de fermentagéo para atividade antioxidante,
compostos fendlicos, agucares e sua composi¢gao microbiolégica. A fermentagao foi capaz
de extrair compostos fendlicos da casca, passando para bebida e aumentando sua
atividade antioxidante. Além disso, a bebida também apresentou um grande potencial
probiodtico que pode contribuir para a manutencdo de uma microbiota saudavel e um custo
de producao baixo para um produto tao rico.

Devido a onda de bebidas fermentadas nos ultimos tempos, como o Kombucha e o Kefir, o
projeto buscou nas raizes brasileiras, um produto que pode ser produzido de maneira facil e
que apresenta um potencial nutricional comparavel a esses produtos.

O alua se mostrou um produto viavel, de baixo custo e alto valor nutricional agregado. E
uma alternativa de processamento de sub-produtos do abacaxi que pode gerar beneficios
econdmicos para as cooperativas, agroindustrias familiares e para o produtor rural.

A gente te aconselha a tentar fazer em casa também! A internet esta cheia de receitas de
alua que ndo demoram quase nada para fazer e sdo super simples!

Eu fico por aqui hoje, Qualquer duvida, é s6 escrever nas nossas plataformas digitais. Ah, e
nao esqueca de compartilhar o Prato de Ciéncia com seus amigos e familiares.



