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DE FERMENTACAO

CASHEW ALCOHOLIC FERMENTATES: DEVELOPMENT AND
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o, A cultura de caju contribui para o desenvolvimento socioeconémico
Emanuel Neto Alves de Oliveirar do Nordeste, mas sua valorizacdo ainda esta concentrada na castanha,
) _ enquanto o peddnculo é pouco utilizado. Assim, objetivou-se
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Bruno Fonséca Feitosa’ fermentacdo e analisar as caracteristicas fisico-quimicas das bebidas.
Os mostos foram preparados com adicdo de acucar até 12 e 16 °Brix,
https.//orcid.org/0000-0002-4183-3960 seguindo com corregdo do pH, fermentagdo, centrifugagéo,

pasteurizacdo e acondicionamento. Estudou-se a cinética de
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Charlene Maria de Alcantara fermentacdo em intervalos de 1 h, durante 7 h, e analisou-se os

https.//orcid.org/0000-0001-5852-9968 parametros fisico-quimicos. Os resultados foram tratados utilizando a
Analise de Variancia, em Delineamento Inteiramente Casualizado,
Elisabete Plancé de Sousa® comparando-se as médias pelo teste de Tukey, a nivel de 5% de

significancia. Os modelos matematicos obtiveram bons ajustes aos
dados da cinética de fermentacdo, apresentando valores de R? > 0,9,
com excecao do Ratio da formulacdo com 16 °Brix. Os fermentados
estdo de acordo com a legislacdo vigente, com excecdo da acidez
total. Portanto, o aproveitamento do pedinculo de caju para
elaboracdo de fermentados alcodlicos pode ser viavel, mas recomenda
-se testes do mosto de caju com concentragdes dos sélidos sollveis
totais acima de 16 ©Brix relacionados ao processo de chaptalizacao.
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ABSTRACT

The cashew culture contributes to the socioeconomic
development of the Northeast, but its valorization is still
concentrated in the chestnut, while the peduncle is little
used. Thus, the objective was to develop alcoholic cashew
fermented, study the fermentation kinetics and analyze
the physicochemical characteristics of the drinks. The
musts were prepared with the addition of sugar up to 12
and 16 °Brix, followed by pH correction, fermentation,
centrifugation, pasteurization and packaging.
Fermentation kinetics were studied at intervals of T h., for
7 h., and the physical-chemical parameters were analyzed.
The results were treated using the Analysis of Variance, in
a Completely Randomized Design, comparing the
averages by the Tukey test, at the level of 5% of
significance. The mathematical models obtained good
adjustments to the fermentation kinetics data, presenting
values of RZ > 0.9, except for the Ratio of the formulation
with 16 °Brix. Fermented products are in accordance with
current legislation, with the exception of total acidity.
Therefore, the use of the cashew stalk for the preparation
of alcoholic fermentates may be feasible, but it is
recommended to test cashew wort with concentrations of
total soluble solids above 16 ©°Brix related to the
chaptalization process.

Keywords: Anacardium occidentale L. Fermented drink.
Fermentation process. Pseudofruit.

INTRODUCAO

A producdo mundial de frutas em 2017 foi de 865,2
milhdes de toneladas, estando a China, India e o
Brasil entre os trés principais paises produtores. No
Brasil, foram colhidas 40,9 milhdes de toneladas de
frutas, em 2018, com aumento de 0,5% em relacédo
ao ano anterior. As frutas tropicais e subtropicais
possuem elevado potencial de consumo (DERAL,
2020).

O caju (Anacardium occidentale L) é uma
fruta tropical, que foi difundida em quase todo o
territério nacional. Seu cultivo, principalmente no
Nordeste, contribui para o desenvolvimento
socioecondmico regional (MEDEIROS et al., 2018). A
importancia econdmica do caju esta atribuida a
utilizacdo da castanha para exportacaio e do
pedunculo para o mercado interno, no qual é
utilizado in natura ou na elabora¢do de produtos
(ALMEIDA et al, 2017). Essa fruta tem um alto
aporte nutricional e substancias que atribuem sabor
caracteristico, sobretudo na parte carnosa
(pedunculo). A castanha do caju é amplamente
comercializada, sendo o pedunculo secundario na
cadeia de valor. O subaproveitamento do
pedunculo se aproxima de 90% em todo o
comércio (CRUZ et al.,, 2017).

Assim, a elaboracdo de novos produtos,
como bebidas, biscoitos e doces pode ser uma
alternativa promissora para o aproveitamento no
pico de safras. Os consumidores emergentes
também poderdo dispor de opcSes alimenticias,
com novos sabores e maior variedade de produtos
(BRANDAO et al., 2018). De acordo com o Decreto
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n° 6.871, de 4 de junho de 2009, o fermentado de
fruta é definido como uma bebida com graduacdo
alcodlica, que varia entre 4 e 14% v/v, a 20 °C. E
obtido pela fermentagdo alcodlica do mosto da
fruta sa, fresca e madura de uma Unica espécie, do
respectivo suco integral, concentrado ou polpa
(BRASIL, 2009; 2012).

O processo de fermentacao alcodlica ocorre
por meio de leveduras, que consomem 0s acucares
e componentes nutritivos da fruta. As leveduras
metabolizam os acUcares fermentesciveis, apds a
etapa de despectinizacdo (NOGUEIRA et al,, 2019),
produzindo principalmente alcool etilico e gas
carbbnico em proporcSes equimolares (DUARTE et
al, 2018). Desta forma, visando incentivar o
aproveitamento e valorizacdo do pedunculo do
caju, oObjetivou-se com a presente pesquisa
desenvolver fermentados alcodlicos de caju,
estudar a cinética de fermentacdo dos mostos e
analisar as caracteristicas fisico-quimicas das
bebidas.

METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada no Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do
Norte (IFRN), campus Pau dos Ferros, RN.

Obtencao das matérias-primas

Os ingredientes utilizados foram sacarose
(Favo de Mel®) e polpa de caju (Puro Frut®), que
foi produzida e envasada pela Cooperativa de
Beneficiamento de Frutas Tropicais do Estado do
Rio Grande do Norte (COOPERFRUT), em Mossoro-
RN. Ambos foram adquiridos no mercado local da
cidade de Pau dos Ferros-RN e transportados para
referida  instituicdo em  caixa  isotérmica
hermeticamente vedada.

Elaboragdo do fermentado alcodlico

Os fermentados alcodlicos de caju foram
elaborados no Laboratério de Processamento de
Alimentos do IFRN, campus Pau dos Ferros-RN.
Para o processamento ilustrado na Figura 1,
considerou-se testes preliminares e a metodologia
adequada/empregada por Bessa et al. (2018).

Preparacdo do mosto e chaptalizagdo: Para
cada formulacao foram utilizados 400 mL de polpa
de caju, que foi submetida a analise de Sdlidos
Sollveis Totais (SST), conforme a metodologia
descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008),
obtendo-se 8,50 °Brix. Assim, a correcdo do °Brix foi
realizada com adicao de sacarose para duas
formulagdes, compostas de 12 °Brix (formulacdo A -
FA) e 16 °Brix (formulagédo B - Fg).

Correcao do pH: Para corre¢do do pH, utilizou-
se bicarbonato de sodio (NaHCOs;), que foi
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Figura 1 - Fluxograma de processamento dos fermentados alcodlicos de caju. Pau do Ferros, Rio Grande do

Norte, Brasil, 2020.
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¥
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¥
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¥

Acondicionamento

Fonte: Prépria.

adicionado até que o mosto atingisse pH em uma
faixa entre 4,5 e 5,0. Essa faixa indica uma condicdo
limitante ao desenvolvimento de microrganismos
indesejaveis.

Fermentacao alcodlica: O  processo de
fermentacdo anaerdbica do mosto sucedeu-se em
recipientes de vidros (2 L) hermeticamente vedados
(reatores), higienizados e tratados em agua (= 100°C).
O fermento biologico comercial (SAF-INSTANT®)
composto por Saccharomycescerevisiae foi inoculado
ao mosto na razdo de 30 g.L-1. Os reatores foram
incubados em estufas de Demanda Bioquimica de
Oxigénio (DBO) a 30 °C, durante 7 h.

Centrifugacao: Para sedimentagdao das
particulas, os fermentados foram submetidos a
duas centrifugacBes. Utilizou-se uma centrifuga
(Centribio®) com capacidade de 12 tubos, a 2.500
RPM, durante 6 min.

Pasteurizacdo: O tratamento térmico dos
fermentados alcodlicos foi realizado em banho-
maria (TECNAL®), a 60 °C, durante 30 min,
seguido de resfriamento em banho de gelo por 20
min.

Acondicionamento: As  bebidas  foram
acondicionados em garrafas (1 L) de vidro
hermeticamente  vedados, higienizados e

pasteurizados (= 100°C) em agua previamente; sob
temperatura de 6 + 2 °C.
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Estudo da cinética de fermentacao

Durante o periodo de fermentacao foi
analisada, em triplicata, a cinética de fermentacao
das bebidas, em intervalos de 1 h., durante 7 h.
Foram analisados os parametros fisico-quimicos:
pH (pHmetro digital, previamente calibrado com
solucdes tampdo de pH 4,0, 70 e 10,0); SST
(refratdmetro digital RT-32); Acidez Total Titulavel
(ATT), através de titulacito com NaOH 0,1 N
padronizada; e Ratio, através da relacdo SST/ATT
(IAL, 2008).

Analises fisico-quimicas das bebidas

Os fermentados alcodlicos de caju foram
submetidos as andlises fisico-quimicas, em
triplicata, quanto aos parametros: extrato seco
(secagem em estufa a 105 °C/24 h); cinzas
(incineracdo em mufla a 550 °C/ 6 h.); densidade a
20 °C (picnometria); pH (pHmetro digital); ATT em
acido acético (titulometria); acidez fixa em &cido
acético (titulometria); acidez volatili em A&cido
acético (titulometria); SST (refratébmetro digital RT-
32); e teor alcodlico (IAL, 2008).

Andlise estatistica

Os resultados obtidos nas andlises fisico-
quimicas das bebidas foram tratados, em triplicata,
utilizando a Andlise de Variancia (ANOVA), em
Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC).
Utilizou-se o programa computacional software
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Assistat versao 7.7 beta (SILVA & AZEVEDO, 2016) e
comparou-se as médias pelo teste de Tukey, a nivel
de 5% de significancia (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

No estudo da cinética de fermentacdo, os
modelos aplicados aos parametros fisico-quimicos
revelaram comportamento polinomial decrescente
(ordem 2). Foram observados bons ajustes dos
modelos aos dados experimentais, obtendo-se
valores de R? > 0,9 nos parametros avaliados, com
excecao de Ratio no fermentado alcodlico de caju
Fg (16 °Brix). O fermentado Fa (12 °Brix) apresentou
os melhores ajzustes ao modelo experimental
aplicado, com R® de 0,9513 e 0,9620 para ATT e
SST, respectivamente.

Os valores de pH obtidos no estudo da
cinética de fermentacao dos fermentados alcodlicos
de caju estao apresentados na Figura 2A.

Figura 2A — Valores de pH durante a cinética de
fermentacdo dos fermentados alcodlicos de caju.
Pau do Ferros, Rio Grande do Norte, Brasil, 2020.

6.0 1 ® 12 °Brix = 0,027x2 - 0,277x + 4,6867; R* = 0,9318

5,5 A 16 Brix = 0,0132x2 - 0,156x% = 4,5121; R* = 0,9285

5,0 4

a45 "%,

40 +

3,5 1

3|O T L] Ll Ll T T 1
0 1 2 3 4 5 6 7

Tempo de fermentacao (h.)

Fonte: Propria.

As variagbes de pH no processo de
fermentacdo alcodlica dos mostos de caju
reduziram durante as 3 h. iniciais, de 4,75 para 4,09
(Fa - 12 ©°Brix) e de 4,50 para 4,17 (Fg - 16 °Brix). A
partir de 4 h. o pH do mosto com 12 °©Brix
aumentou para 4,13 e manteve-se constante até o
final da fermentacdo. Esse aumento do pH pode ser
decorrente do poder de pés-acidificacdo das
culturas, equilibrando-se  posteriormente em
relacdo ao consumo de acUcares e a quantidade de
acidos organicos produzidos. O mosto de caju com
16 °Brix continuou o decréscimo até o final da
fermentacao, atingindo pH de 4,04. Leite Filho et al.
(2015), ao avaliar o comportamento cinético do
fermentado alcodlico de banana prata com 12,5
°Brix, obtiveram uma reducdo da faixa de pH de
4,33 para 4,09, durante as 2 h. iniciais.

Os resultados de ATT obtidos no estudo da
cinética de fermentacdo dos fermentados alcodlicos
de caju estao apresentados na Figura 2B.

ISSN: 1516-5408

Fernandes, A.ER.; etal.

Figura 2B — Valores de ATT durante a cinética de
fermentacdo dos fermentados alcodlicos de caju.
Pau do Ferros, Rio Grande do Norte, Brasil, 2020.
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Fonte: Prépria.

Observa-se que o comportamento da ATT
indicou uma curva crescente para ambos o0s
mostos. Nas 4 h. iniciais, a ATT apresentou um
aumento de 0,23 para 0,60% (Fa - 12 °Brix) e de 0,19
para 0,59% (Fg - 16 °Brix). A partir de 5 h., o mosto
com 12 °Brix manteve-se constante (0,63%) e o
mosto com 16 °Brix apresentou um leve aumento
de ATT ate 0,68%. O aumento da ATT observado
pode ser decorrente da atividade metabdlica das
leveduras, que produzem acidos organicos.
Semelhante a esta pesquisa, Carmo et al. (2012)
obtiveram um aumento de ATT no estudo da
cinética de fermentado da polpa de umbu.
Contudo, o aumento foi menor e em maior
periodo, de 2,50 para 3,90%, durante as 7 h. iniciais.

Os resultados dos SST obtidos no estudo da
cinética de fermentacado dos fermentados alcodlicos
de caju estdo apresentados na Figura 2C.

Figura 2C — Valores dos SST (°Brix) durante a
cinética de fermentacéo dos fermentados alcodlicos
de caju. Pau do Ferros, Rio Grande do Norte, Brasil,
2020.

20 7 @12 °Brix= 0,119x2 - 1,9762x + 12,583; R* = 0,962

g 18 1 416 °Brix= 0,0595x2 - 2,1071x + 16,833; R* = 0,9423
-]
.E
2
3
v
<]
=
)
v
0 1 2 3 < 5 6 7
Tempode fermentacao (h)

Fonte: Propria.
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Durante a fermentacdo, a curva dos SST
indicou uma redugdo até as 5 h. iniciais para ambos
os mostos de caju. Entre 5 e 7 h., os teores dos SST
mantiveram-se constantes. Segundo Nogueira et al.
(2019) é justificada a redugdo desse parametro em
decorréncia  do  consumo  dos  aclcares
fermentesciveis pela leveduras. Leite Filho et al.
(2015) obtiveram uma redugdo dos SST de 12,5 para
4,6 °Brix, durante as 4 h. iniciais de fermentacao do
mosto de banana prata com 12,5 °Brix.

Os valores do parametro Ratio obtidos no
estudo da cinética de fermentacdo dos
fermentados alcodlicos de caju estdo apresentados
na Figura 2D.

Figura 2D — Valores do parametro Ratio durante a
cinética de fermentacao dos fermentados alcodlicos
de caju. Pau do Ferros, Rio Grande do Norte, Brasil,
2020.

90 ® 12 9Brix = 1,4595x% - 15,32x = 46,128; R* = 0,9237
80 4 16 9Brix = 2,195x2 - 24,05x + 72,915; R* = 0,8935

Ratio

0 1 2 3 4 5 6 7
Tempo de fermentaggo (h.)
Fonte: Propria.

Observa-se que o parametro Ratio indicou
uma rapida reducao nas 5 h. iniciais, de 52,17 para

Fernandes, A.ER.; etal.

7,94 (Fa - 12 °Brix) e 84,21 para 8,82 (Fg - 16 °Brix). A
relacdo SST/ATT representa a sensacao de dogura
do produto, por meio do balanceamento entre os
agucares e a acidez total. Portanto, o processo de
fermentacdo alcodlica provocou uma redugdo
brusca da sensacdo de docgura. Provavelmente, tal
fato € decorrente do rapido consumo dos acucares
pelas leveduras, mas ndo total. A partir das 5 h., o
parametro Ratio manteve-se constante em ambos
0s mosto de caju até o final da fermentacao.

Na Tabela 1 estdo apresentados os
parametros estatisticos obtidos nas analises fisico-
quimicas dos fermentados alcodlicos de caju.

Observa-se que a maioria dos parametros
avaliados apresentaram efeito significativo ao nivel
de 1% de probabilidade, segundo teste de F.
Apenas os parametros extrato seco, pH e cinzas
ndo apresentarem efeitos significativos. Os maiores
valores de DMS foram encontrados para acidez
volatil, densidade e teor alcodlico, os quais
apresentaram resultados inferiores a 2%.

Na Tabela 2 estao apresentados os resultados
obtidos nas  andlises fisico-quimicas  dos
fermentados alcoodlicos de caju. Pode-se verificar se
a matéria-prima utilizada para preparagdo do
mosto  encontrava-se em bom estado de
conservacao, possibilitando inferir  sobre a
qualidade tecnologica das bebidas.

Os teores de SST das bebidas fermentadas
apresentaram diferenca significativa (p<0,05) entre
si. Sabe-se que os fermentados partiram de
diferentes concentracdes dos SST, durante a
preparacdo dos mostos. Conforme Corréa et al.

Tabela 1 - Parametros estatisticos obtidos nas analises fisico-quimicas dos fermentados alcodlicos de caju.

Pau do Ferros, Rio Grande do Norte, Brasil, 2020.

Parametros estatisticos

Parametros
MG DMS Fcal

Extrato seco (g.L) 30,1 0,10 1,63™
Cinzas (g.L™) 1,74 0,31 2,01
Densidade (g.cm™, a 20 °C) 0,987 0,92 22,30"
pH 4,03 0,03 1,43"
ATT (mEq.L™) 41,48 0,63 27,107
Acidez fixa (mEq.L™) 37,66 0,72 3112”7
Acidez volatil (mEq.L™) 4,58 172 22,32"
SST (°Brix) 5,50 0,43 18,12"
Teor alcodlico (% v/v) 9,10 0,72 77,117

MG — Médio Geral; DMS - Diferenca Minima Significativa; F cal — F calculado: **Significativo a 1% de probabilidade (p

< 0,01) e ns — Nao significativo.

Fonte: Propria.
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(2013), o acucar € o componente de maior
importancia no processo da fermentacao, de modo
que aqueles que nao foram convertidos contribuem
para a formacdo do corpo final do fermentado.
Observa-se que Torres et al. (2006) obtiveram valor
dos SST inferior (3,60 °Brix) a presente pesquisa,

Fernandes, A.ER.; etal.

enquanto Leite et al. (2013) obtiveram valor
semelhante ao fermentado alcodlico de caju Fg (16
©Brix), com 5,90 °Brix.

Quanto  a
fermentados

alcodlica  dos
caju, observou-se

graduacao
alcodlicos de

Tabela 2 — Analises fisico-quimicas dos fermentados alcodlicos de caju e comparacdo com a legislacao vigen-

te. Pau do Ferros, Rio Grande do Norte, Brasil, 2020.

Parimetros Fermentados de caju Legislacdo’

Fa Fg Min. Max.
Extrato seco (g.L'1) 30,442 + 0,18 29,772 + 0,06 - -
Cinzas (g.L'W) 1,682 + 0,01 1,792 + 0,05 B B
Densidade (g.cm™, a 20 °C) 0,9902 + 0,00 0,985° + 0,00 - -
pH 4,022 + 0,06 4,052 + 0,011 - -

ATT (mEq.L) 39,25° +0,03 43,712 + 0,32 50,00 130,00
Acidez fixa (mEq.L™) 32,55° + 0,29 42,782 + 0,18 30,00 -

Acidez volatil (mEq.L™) 8,642 + 0,04 0,53 + 0,03 - 20,00
SST (°Brix) 5,00° + 0,00 6,00° + 0,00 - i

Teor alcodlico (% v/v) 7,10° + 0,00 11,102 + 0,00 4,00 14,00

'Brasil (2012). FA — Fermentado 12 °Brix; FB — Fermentado 16 °Brix. Médias seguidas na coluna pela mesma letra ndo di-
ferem significativamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

Fonte: Propria.

Nos teores de extrato seco e cinzas ndo
houveram  diferencas  estatisticas  significativas
(p<0,05) entre os fermentados alcodlicos de caju.
Esses parametros estdao diretamente relacionados
com a composicao especifica de cada tipo de matéria
-prima utilizada para a preparacao do mosto, como
minerais, pigmentos e substratos (BESSA et al., 2018).
Valores inferiores do teor de extrato seco foram
relatados por Dangui et al. (2019), ao avaliarem
bebida fermentada de melancia (15,71 g.L-1). Duarte
et al. (2018) obtiveram 2,07 g.L-1 de cinzas para o
fermentado alcodlico de banana nanica, estando
superior ao presente trabalho.

@) parametro densidade diferiu
significativamente (p<0,05) entre os fermentados
alcodlicos de caju, variando de 0,990 (FA - 1 °Brix) a
0,985 (FB - 16 °©°Brix). Assim, as diferentes
concentracdes dos SST nos fermentados interferiram
nesse parametro.

Nao houveram diferencas significativas (p<0,05)
entre os fermentados alcodlicos de caju para o
parametro pH. De acordo com Dantas e Silva (2017),
os valores de pH estdo relacionados aos acidos
presentes na matéria-prima. Leite et al. (2013)
obtiveram valor de pH de 4,00 para o fermentado
alcodlico de caju e umbu-caja, estando semelhante a
presente pesquisa. Ja Torres et al. (2006) obtiveram
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pH de 3,50, o que é inferior a presente pesquisa ao
avaliar fermentado alcodlico de caju.

Para a ATT foi observada diferenca significativa
(p<0,05) entre os fermentados, com valor superior de
43,71 mEq.L-1 para o fermentado alcodlico FB (16
°Brix). E possivel que um maior teor de SST tenha
possibilitado uma maior atividade metabdlica das
leveduras, como observado na Figura 2. A Instrucdo
Normativa n°® 34, de 29 de novembro de 2012,
preconiza o limite minimo de 50 mEq.L-1. e maximo
de 130 mEq.L.-1 para fermentado de caju (BRASIL,
2012). Portanto, as bebidas da presente pesquisa
possuem valores abaixo do especificado pela
legislacao vigente.

Os fermentados alcodlicos de caju obtiveram
diferenga significativa (p<0,05) entre si para a acidez
fixa, com valor superior de 4,28 mEq.L-1 para o
fermentado alcodlico FB (16 °©°Brix). Os valores
encontrados estao dentro do estabelecido pela a
legislacdo vigente (BRASIL, 2012). Logo, houve
interferéncia das diferentes concentracdes dos SST
nos fermentados para esse parametro.

Os valores de acidez volatil obtiveram diferenca
significativa (p<0,05) entre os fermentados alcodlicos
de caju. Ambos estdo dentro do preconizado pela
legislagdo vigente (BRASIL, 2012). Com a acidez volatil
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diferenca significativa (p<0,05), com maior teor
para o fermentado Fg (16 ©°Brix), com 11,10% v/v.
Ambos os teores alcodlicos estdo de acordo com a
legislagdo brasileira vigente (BRASIL, 2012). E
notdério que quanto maior a concentracao dos SST
maior sera a concentracao final de etanol, pois os
agUcares sao metabolizados em alcool pelas
leveduras. Torres et al. (2003), ao elaborarem
fermentado alcodlico de caju, encontraram 11,50%
v/v de teor alcodlico, estando proximo ao valor
obtido para o fermentado alcodlico de caju Fg (16
©Brix) da presente pesquisa. Do mesmo modo, Leite
et al. (2013) obtiveram valor de 10,70% v/v ao
avaliar fermentado alcodlico de caju e umbu-caja.

CONCLUSAO

A atividade metabdlica das leveduras nos
mostos de caju provocou aumento da acidez total
nas primeiras 4 h. de fermentacdo e reducédo dos
solidos sollveis totais e Ratio até as 5 h. iniciais da
fermentacdo. Os fermentados alcodlicos de caju
atenderam aos padrdes de identidade e qualidade
preconizados pela legislagdo, com exce¢do da
acidez total.

Recomenda-se testes do mosto de caju com
concentra¢des dos sélidos soluveis totais superiores
a 16 °Brix. A bebida elaborada com 16 °Brix indicou
maiores valores de acidez total, acidez fixa e teor
alcodlico, estando proximo aos  resultados
reportados pela literatura.

O aproveitamento do pedunculo de caju para
elaboracdo de fermentados alcodlicos pode ser
viavel como uma fonte de renda para os
produtores rurais de caju. Porém, ainda sdo
necessarias testes e analises complementares em
relacdo as caracteristicas sensoriais e estabilidade
durante os armazenamento das bebidas.
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