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Apresentacdao

Por sua participacao na cadeia produtiva e pelas ligacbes que
mantém com os demais setores da economia, a agroindustria é
um segmento de elevada importancia econémica para o Pais.

Engajada na meta de promover a agroindustria, a Embrapa
Informacao Tecnolégica lanca a Colecdo Agroinddstria Familiar,
em forma de manual, cuja finalidade é proporcionar, ao micro
e ao pequeno produtor ou empresario rural, conhecimentos
sobre o processamento industrial de algumas matérias-primas,
como leite, frutas, hortalicas, cereais e leguminosas, visando a
reducao de custos, ao aumento da produtividade e a garantia
de qualidade quanto aos aspectos higiénicos e sanitarios
assegurados pelas boas praticas de fabricacao (BPF).

Em linguagem pratica e adequada ao publico-alvo, cada
manual desta colecdo apresenta um tema especifico, cujo
conteldo é embasado na gestao e na inovacao tecnologica.
Com isso, espera-se ajudar o segmento em questao a planejar
a implementacao de sua agroindustria, utilizando, da melhor
forma possivel, os recursos de que dispoe.

Silvio Crestana
Diretor-Presidente da Embrapa
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Introducéo

O fermentado espumante de caju é uma bebida elaborada a partir
do suco de caju, trabalhado do ponto de vista enoldgico para se
transformar em vinho-base, que ao final dessa etapa é gaseificado
pelo método de injecao direta de CO,, visando sua transformagao
em um produto da linha das sidras e vinhos espumantes. Essa
tecnologia foi desenvolvida em trabalhos de pesquisa realizados
na Embrapa Agroindulstria Tropical que agora a disponibiliza ao
publico em geral.

A legislacao atual em vigor (Decreto n°® 2.314, de 4 de setembro
de 1997', do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento),
entretanto, nao permite que esse produto seja denominado
“vinho de caju espumante”, pois ela reserva essa denominagao
exclusivamente aos vinhos de uva, deixando implicito, inclusive,
que o termo “vinho” designa um produto oriundo de uvas.

O processo produtivo, porém, é semelhante e os cuidados a
serem tomados durante o periodo de elaboracao devem seguir
uma seqiéncia que foi adaptada da elaboracao de vinhos, visando

' BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Decreto n° 2.314, de 4 de
setembro de 1997. Regulamenta a Lei n® 8.918, de 14 de julho de 1994, que dispbe sobre a
padronizacao, a classificacao, o registro, a inspecao, a producio e a fiscalizagao de bebidas.
Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 5
set. 1997, secao |. Disponivel em:< http://extranet.agricultura.gov.br/consultasislegis/do/
consultal ei?’op=viewTextual&codigo=1010>. Acesso em: 7 fev. 2006.
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tornar essa bebida de caju saborosa e agradavel. Ha possibilidades
de elaborar diversos tipos de espumantes, porém este manual
tratara apenas do tipo doce, ficando a cargo da criatividade e das
necessidades de cada empreendedor a caracterizacao de seus
produtos, sejam eles na linha da sidra, com teor de aclcares de
3,5% a 5,0%, sejam como vinhos secos, isto €, com um maximo
de 1,5% de aclcares no produto final.

Neste manual sao abordadas técnicas para a producao de
espumante de caju, desde o manuseio pés-colheita até a
gaseificacao do fermentado de caju e sua estocagem, obtendo-se
uma bebida agradavel e inovadora na area de processamento de
pedunculos de caju.

Serao apresentados procedimentos adaptados de outras técnicas
de elaboracao de bebidas, como vinhos e sidras, voltados a
producao em pequena escala de uma bebida de sabor exético
com base no caju, expostos de maneira simples e baseados em
principios tecnolégicos e de higiene necessarios a producao de
alimentos e bebidas para consumo humano.

Ressalta-se que o sucesso de um empreendimento desta natureza
depende de inimeros fatores que nao estio abordados neste
trabalho, incluindo-se aspectos econémico-financeiros que devem
ser discutidos caso a caso, dependendo da escala produtiva.





