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RESUMO

INTRODUCAO O presente trabalho busca mostrar os processos da criacéo
de uma bebida de saqué adicionada de vinho de acai. Além disso,
evidenciar os beneficios que ela podera trazer. OBJETIVOS Este trabalho
tem como objetivo mostrar o passo a passo da elaboracao da producao do
saqué adicionado do vinho de acai, bem como analisar o processo
de producao e fermentacao das bebidas em questao, evidenciando suas
caracteristicas sensoriais. MATERIAL E METODOS Foi realizado um
estudo sobre a elaboracdo de uma bebida alcéolica fermentada de saqué
adicionada com vinho de acai. O saqué pode ser preparado a partir de
arroz triturado, com adicao da enzima koji e posteriormente
de leveduras, para que ocorra a fermentacao e obtencao do
produto final. Ao mesmo tempo deve ser preparado o vinho do acaf, que
terd sua preparacdo a partir do acai fermentado e adicionado de
leveduras, obtendo assim o vinho do acai. Em seguida essas duas bebidas
serdo incorporadas para maturarem juntas. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os teores de lipideos do vinho de acai variam de 45,85% a 52,64%, o que
confere ao vinho as caracteristicas de um produto altamente caldrico e
energético, representando cerca de 90% das calorias contidas na bebida.
Em relacao a qualidade dos 6leos extraidos da bebida de acaf, observou-
se que a Vitamina E, de poder antioxidante, est4d em torno de 45mg/100g
M.S. As demais vitaminas se encontram em valores muito reduzidos. A
bebida do acai pode ser considerada alimento rico em fibra, pois
representa 90% da recomendacdo didria para um adulto.(EMBRAPA,
2001) Existem diversos tipos de saqué, eles se distinguem pelo modo de
preparo, tipo de arroz e fermento utilizado; o teor alcodlico dessa bebida
varia de 13 a 17% e seu pH varia de 4,2 a 4,7. CONCLUSAO Em virtude
dos fatos mostrados neste estudo, se mostra vidvel a elaboracdo do
saqué adicionado de vinho de acai, visto que as duas bebidas juntas
possuem propriedades nutricionais relevantes, como alto teor de lipideos,
fibras e vitaminas com poder antioxidante. REFERENCIAS EMBRAPA. O
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