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INTRODUCAO

A substituicdo parcial do malte por adjuntos é legalmente permitida no Brasil e largamente
utilizada. De acordo com Brasil (2009), a cerveja é definida como a bebida obtida pela
fermentacao alcodlica do mosto cervejeiro, oriundo do malte de cevada e agua potavel, por acdo
de levedura, com adicdo de ldpulo. No Brasil, a cerveja é a terceira colocada em consumo
per capita no segmento de bebidas (CERVBRASIL, 2019). A fabricacdo de cervejas a partir de
mostos concentrados e a criagdo de cervejas utilizando adjuntos especiais representam duas
tendéncias de destaque no Brasil. O emprego de adjuntos especiais na criacdo de cervejas tem
sido considerado uma solugdo para diminuir custos, fazendo a substituicao parcial do malte,
ocasionando novas propriedade sensoriais nos produtos obtidos (CARVALHO, 2009). A produgao
da cevada no Brasil ndo consegue suprir a demanda, entdo, a utilizacdo de matérias-primas
nacionais como adjuntos possibilita além da reducdo do custo, o preparo de cerveja com
caracteristicas sensoriais diferentes daquelas usualmente encontradas (ARAUJO, 2016).

O Brasil é maior produtor e exportador de café, em nivel mundial (ABIC, 2019). A producdo
cafeeira na Chapada Diamantina é estimada em 500 mil sacas por ano, tendo um crescimento
significativo na producdo de cafés especiais, recebendo premiacdes desde 2003 e conquistando
o titulo de melhor café do Brasil em 2009 pela Associacdo Brasileira de Cafés Especiais
(BSCA)(SANTOS, 2010). O café é uma matéria prima capaz de trazer caracteristicas sensoriais
diferenciadas, podendo ser utilizada como aromatizante ou como fonte secundaria de
carboidrato. O presente trabalho prop6s a elaboracdo de uma cerveja ale utilizando uma
matéria prima regional e bastante consumida, com o intuito de agregar valor ao produto e
tornar-se um apoio para a inovacdo tecnoldgica.

MATERIAL E METODOS OU METODOLOGIA

Por se tratar de um momento atipico em nosso cotidiano, durante a pandemia do novo
Coronavirus o projeto foi desenvolvido a distancia e considerando experiéncias vividas antes do
distanciamento social no laboratério de fermentacao.

A elaboracdo do mosto requer as matérias-primas: agua, malte de cevada e lupulo. Outras
matérias-primas sdo necessarias para a fermentacdo: levedura e o café em graos maturo,
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utilizado no intuito de servir como fonte de carboidrato secundaria e aromatizar a cerveja. Foi
estudado a fundo a producdao do mosto e a caracterizagao fisico-quimica do mesmo, através da
literatura e videos dispostos na internet.

Era esperado a realizacdo da caracterizacao da polpa do café maduro, porem foram limitadas as
visitas aos laboratdrios com os equipamentos em questao.

0O acompanhamento analitico dos experimentos durante as fermentacoes nao foi realizado devido
ao distanciamento sodial.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para o preparo do mosto foi seguida a formulagdo base para 50 litros de cerveja concentragdo
padrao lager, partindo de um mosto de 10 graus platé (°P), conforme metodologia desenvolvida
por Carvalho (2009).

FLUXOGRAMA

[ MOAGEN DO MALTE ]

Controle de temperatura (*C)
1 Adicdo de agua

Tamponar (Cloreto de cilcio) . [ MOSTURACED ] Gelatinizar a amido do malte

Mosto T0-80% carboidratos fermentaveis

w

[ FILTRACAD ]
| Adicionar os lipulos nos 15 pmin iniciais e
15 min finais

[ FERVLURA ]

[ RESFRIAMENTO ]

Figural: fluxograma seguido para producdao do mosto (Carvalho, 2009).
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Figura2: Rampa de temperatura seguida durante toda mosturac¢do (Carvalho, 2009).



TESTE DO AMIDO
O teste do amido tem por objetivo indicar a sua presenca no mosto cervejeiro, pois o amido é
formado por moléculas de alto peso molecular (amilopectina e amilose), que podem sofrer reacées
de complexacdo, com formacdo de compostos coloridos. Quando esses compostos sdomisturados
com iodo resulta nessa complexacao, que pode ser notada pela alteracao da cor.

00 puro odormosto. muito amido (roxo) lodo+masto, semamido (amarelo)

Figura3: teste do amido.

O mosto base foi produzido com devido acompanhamento da rampa de temperatura que é umafase
primordial na prepara¢dao do mosto, pois o bindmio tempo x temperatura favorece a quebrado amido
em agulcares e aminodcidos além da inativacdao das enzimas. Para verificagao destes fatores, o teste
do amido foi realizado quando o mosto atingiu a temperatura de 72°C, ndo apresentou altera¢do na
cor do mosto, pois nao havia amido suficiente para reagir com iodo.

COMPOSTOS VOLATEIS NA CERVEJA

Depois de algumas buscas na literatura, chegamos a conclusug¢do que era esperado a formacgao de
compostos voldteis no mosto, responsaveis pela aromatizacao. Compostos do tipo anidrido do
anidrido acido propandico: undecan-1-ol, acido 1,2-benzenodicarboxilico, acido dodecandico,
furfural e 3-metilbutan-1-ol (PEREIRA et al. 2012). Diversos trabalhos na literatura identificaram os
compostos volateis supracitados presentes no mosto em diferentes tipos de cerveja. POTHOU et al.
(2013) identificaram o acido propandico investigando os constituintes volateis da cerveja atraves da
cromatografia. Os acidos carboxilicos sdo capazes de influenciar o sabor da cerveja, sendo que
acidos organicos de cadeia curta contribuem para a diminuicdo do pH durante a fermentagdo e
amargor para a cerveja (BRANYIK et al., 2008). Acidos graxos de cadeia média em cerveja sdo
compostos indesejaveis para a estabilidade da espuma da cerveja e sabor (SMOGROVICOVA e
DOMENY, 1999). Undecan-1-ol, pertencente aos alcoois superiores, também foram encontrados por
Silva et al. (2008) em quantidade significativa quando analisado o perfil volatil de cervejas. Os alcoois
sdo formados durante a fermentacdo da cerveja e sdo importantes para o sabor e cheiro
caracteristico das cervejas (LIMBERGER et al., 2002). O furfural foi identificado por POTHOU et al.
(2013) em cervejas comerciais Pilsen, Ale e Lambic e relacionaram esse composto com produtos de
reacdo de Maillard (KUNCHEVA e OBRETENQV, 1996). Rossi et al. (2014) identificaram 3-metilbutan-
1-ol em cervejas industriais e artesanais de varios estilos e origens, conferindo um sabor frutados a
bebida (BRANYIK et al., 2008).

Os compostos volateis que foram identificados na polpa do fruto por diversos autores pertencem a
diferentes grupos quimicos, como aldeidos, cetonas, alcoois e ésteres metilicos. Agresti (2006)
identificou o composto volatil dibutilftalato em amostras de café comercial e café cru. Ortiz et al.
(2004) ao investigar os compostos volateis dos frutos do café em diferentes estagios de
amadurecimento detectou maior quantidade do composto 4acido propandico em estagio
sobremaduro do fruto do café. Agresti (2006) identificou o composto volatil metil éster do acido
octadecandico na fibra do café cru. Ortiz et al. (2004) ao analisar os frutos do café maduro
identificaram também o comporto 1-butanol, 3-metil.



CONSIDERACOES FINAIS

Foi de suma importancia as buscas na literatura sobre os possiveis compostos volateis produzidos, pois foi possivel
aprofudar-se no assunto e conhecer a metodologia empregada na identicacdo desses compostos. E muito
importante saber que os compostos volateis fornece uma identidade principal e aroma caracteristico da bebida,
uma vez que sao 0os maiores contribuintes para a qualidade do produto final. Foi importante tambem aprofundar-
se no processo de preparo do mosto base, conhecendo os ingredientes envolvidos no processo e a sacarificagao
completa do amido. O projeto ndo foi concluido devido ao distanciamento social, faltando ainda o principal
objetivo, que era a avaliacdo fisicoquimica do mosto e da polpa do café, bem como a influéncia do café na
fermentacdo. Sendo assim, outras andlises serdo realizadas para acompanhamento do projeto, incluindo a
contagem de células vidveis com o intuito de analisar as possiveis formas de aumentar a viabilidade celular e a

capacidade fermentativa da levedura na presenca do café maduro.
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