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Resumo: Este trabalho visa apresentar e comparar as diferentes tecnologias indigenas de fabricagdo de
bebidas tradicionais fermentadas. Difundindo e valorizando a ciéncia, os saberes e a cultura dos povos
originarios do Brasil. De forma geral, a fabricagdo destes produtos envolve secar e descascar grios e, ou,
tubérculos, posteriormente triturados e até mastigados, para acdo de lipases salivares atuantes na
sacarificagdo do amido, antes ou depois do cozimento. O mosto é fermentado por cepas de leveduras
selvagens, por um determinado periodo, obtendo-se entdo as bebidas alcoodlicas amplamente utilizadas em
rituais e cerimonias proprias. Sao utilizados equipamentos rudimentares construidos de barro ou argila para o
processamento. As matérias-primas compodem a dieta desses povos, como a mandioca, mandioca brava,
garapa, beiju, frutas nativas e etc. Resumidamente, é por esta forma que obtém-se bebidas como o cauim,
alua, turuba e tiquira. Esta ultima, resultado da destilag¢do introduzida pelos ndo indigenas, é comercializada e

consumida em determinadas regides do pais na atualidade.
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