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(57) Resumo: PROCESSO DE FABRICAGAO DE SU
E CEREJA. A presente invencdo refere-se a0 s
elaborado com a cereja (preferencialmente Euge
Involucrata DC) tratada enzimaticamente. A sele
auxilia na padronizagéo do produto, que segue par
sanitizagio do produto utiizado in natura. Se
retirando-se 0 cdlice e as sementes manuaimente p
posterior triturag&o e homogeneizagao do suco de for
uniforme. Posteriormente adiciona-se a pectinase p
tratar 0 suco em questdo, decorrido o temy
temperatura necesséria realiza-se a centrifugagdo p
separagio do sobrenadante que serd envasado
pasteurizado,  para  posterior  estocagem
Esta  invencdo d
etapas: promover o aproveitamento e consumo da frut
ano todo, através de produtos concentrados e pronto p
beber, com estabilidade no armazenamento. E
desenvolvimento de um produto com valor agregado
tratar de uma fruta rica em vitaminas, sais minerai
compostos bioativos, com textura, cor @ sabor adequ
© similar a0 in natura. O desenvolvimento deste prod
soluciona o problema da sazonalidade e oferece
produto pronto poro o consuMo ou o enriquecimento
outros produtos, por partir de uma fruta elaborada ¢
excelente aceitagao e valor agregado. Proporcionando
assim um produto alternativo a dieta dos consumidore
qual favorecer o consumo de frutas nativas.
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