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🍐  A produção de bebidas fermentadas
de frutas representa uma alternativa para
agregação de valor. 
🍷  A pera (Pyrus communis L.) apresenta
potencial tecnológico.
📊  Ainda existem poucas informações
relacionadas à aptidão tecnológica. 

🎯  Objetivou-se caracterizar físico-
quimicamente mostos de diferentes
cultivares de pera produzidas em São
Joaquim-SC e avaliar seu potencial para
elaboração de bebidas fermentadas.

Colheita e moagem
integral dos frutos

Adição de metabissulfito,
leveduras e nutrientes. 

Fermetação alcóolica 

Análise de: pH
Solidos Solúveis: ºBrix
Acidez Totall: (mEq/L)
Alcóol Provável: (%)

A maioria das cultivares avaliadas apresentou
potencial tecnológico para elaboração de bebidas
fermentadas, demonstrando aptidão para agregação
de valor à cadeia produtiva da pera.

RESULTADOS

CONCLUSÃO
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