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Instituicdo

FACULDADE ANHANGUERA DE BRASILIA
Introducéo

O Tepache é uma bebida fermentada de origem mexicana que, ao longo dos séculos, se tornou um simbolo da
identidade culinaria do pais. Com suas raizes profundas na cultura pré-colombiana, o Tepache foi inicialmente
preparado pelos povos indigenas como uma forma de aproveitar integralmente o abacaxi, utilizando ndo apenas
sua polpa suculenta, mas também sua casca, que muitas vezes era descartada. Esse processo de aproveitamento
demonstra a sabedoria ancestral dessas comunidades em transformar ingredientes simples em algo
extraordinario. Assim, o Tepache ndo € apenas uma bebida, mas sim um elo entre o passado e o presente,
carregando consigo a histéria e os sabores de geracdes passadas.

Objetivo

O obijetivo deste estudo é explorar os beneficios do tepache. Especificamente, o foco serd em entender como
é preparado o refrigerante natural e como pode beneficiar as pessoas.

Material e Métodos

Para a elaboracdo deste trabalho, adotou-se uma metodologia de pesquisa que incluiu a consulta a fontes
confiaveis e especializadas sobre o tema do Tepache e sua preparacao. Os principais sites utilizados foram o The
Spruce Eats e Cultura Colectiva, conhecidos por oferecerem informagfes detalhadas sobre culinaria e cultura
mexicana. Além disso, foram consultados artigos académicos e literatura especializada em fermentacéo e
beneficios para a saude de alimentos fermentados.
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Gracgas a presenca de probiéticos e enzimas digestivas, o Tepache pode ajudar a melhorar a salde intestinal,
promovendo uma digestédo saudavel e prevenindo problemas como constipacdo. A simplicidade e versatilidade do
Tepache o tornam acessivel a todos, sendo uma alternativa saudavel e econdmica as bebidas industrializadas.
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