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INTRODUCAO

A elaboracdo de cervejas utilizando adjuntos especiais tem sido uma nova
tendéncia para suprir as exigéncias do mercado, e um dos novos adjuntos que pode ser
utilizado é o meldo coroé (Sicana odorifera (Vell.). Naudin).

Esse trabalho busca elaborar uma cerveja Ale utilizando como adjunto o meléo
corod a fim de desenvolver um processo cervejeiro economicamente viavel, contribuir
na diversificacdo da linha de produtos, assim como valorizar a matéria-prima, que
atualmente ndo tem tido um aproveitamento notavel.

METODOLOGIA
Extracdo e condicionamento da polpa de Meldo Coroéd Coroa (Sicana odorifera (Vell.).
Naudin).

Selecionar em laboratorio os frutos, lavar em &gua corrente, sanitizar em solucéao
de hipoclorito de so6dio a 50 ppm e fragmentar os mesmos manualmente. Em seguida,
inserir na despolpadeira para realizacdo da homogeneizacao e trituracdo e, logo apds, as
polpas acondicionar em embalagens flexiveis de polietileno de baixa densidade e
armazenar em freezer a -18°C.

Caracterizacdo da polpa do Meldo Coroa (Sicana odorifera (Vell.). Naudin) e dos
Mostos
O mosto foi preparado conforme metodologia desenvolvida por CARVALHO,

2009.
Condicdes de fermentacéo

A fermentagéo para cada ensaio foi conduzida em fracos Erlenmeyer, contendo
250 mL de mosto, adaptados com valvulas airlock com volume atil de 500 mL,
inoculados com levedura comercial e incubados a 15 °C e 22°C.
Concentracéo celular

A concentracdo de células em suspensdo foi determinada com base na
metodologia de contagem em cdmara de Neubauer.
Concentracdo de etanol e consumo de extrato Aparente

A concentracdo de etanol e consumo de extrato aparente na amostra foi
determinada em equipamento analisador de cerveja.
Caracterizacdo do mosto
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Metodologia dessas analises foi segundo instituto Adolfo Lutz, 2008.

Producdo da cerveja em escala piloto

Foi preparada conforme metodologia desenvolvida por CARVALHO, 2009.

Andlise sensorial

Foi desenvolvida segundo Stone e Sidel (1985).

RESULTADOS E/OU DISCUSSAO

Caracterizacdo da polpa de meldo caroa
Os resultados encontrados para as caracteristicas fisico-quimicas da polpa de

meldo caroa estdo apresentadas na tabela abaixo.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas da polpa de mel&o de caroa (Sicana odorifera)

e dados da literatura.

12,10 £ 0,06
Teor de sélidos sollveis (°Brix)
Acucares redutores (%) 9,04 + 0,07
Carboidratos totais (%) 10,54 £ 0,03
pH 6,20 £ 0,02
Acidez total titulavel (% em &cido 0,20 £ 0,07
citrico)
Proteina (%) 1,09 + 0,13
Lipideos (%) 0,35+ 0,05

A polpa do meldo de caroa teve teor de sélidos soluveis igual a 12,1°Brix
(Tabela 1), apresentando-se adequado para o processo fermentativo da cerveja. Entéo,
ndo se fez necessario executar o processo de chaptalizacdo da polpa, que segundo Dias,
Schwan e Lima (2003), consiste em corrigir o teor de sélidos sollveis a partir do uso de
uma solucdo de sacarose. Jaramillo et al. (2011) encontraram um valor de 13°Brix,

préximo ao encontrado neste trabalho.
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Figura 1- Comparagdo entre a concentra¢do de células em suspensdo (cel/mL) (A) e a redugdo da densidade do mosto
(g/mL) (o) em quatro experimentos: (A) com 10% de adjunto; (B) com 30% de adjunto; (C) com 49 % de adjunto.
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O mosto com maior concentracdo de adjunto (49%), a concentracdo celular
correspondeu a 1,65 x 108 cel/mL apds 36h, seguido por 1,57 x 108 cel/mL apds 48h no
mosto com 30% de adjunto; 1,19 x 108 cel/mL apds 24 h no mosto com 10% de adjunto.

Concentragao de etanol e densidade do mosto

a
|>/l>
P apepisuac]
(eel.ml. )10
o
b\/u
[5
halar (cel.ml"), 10
I/b
P Opp (1

. "ot
Concentmgiio cohular (cal.mL").
o~

tragdio celular {cel.ml .10
/”/
d
() oy
i Tl
T 1 n 1 1
:"\/
{, By opm P opepsua(]
g
rs)

Concentragiio celular (cel.ml. "

&

o—ao

5 (102 g ] [-1.02
L1020 @ k:
Liore & 8 . § \
ﬂ\ +d Ly L1t g 1o
O —p—o O ——0—p—0 o
——g—a—aq |11 2] o—a 2. o—0——a
T T o T T T — 100 ° T T T T T T T T
4 B 0 12 26 36 48 60 72 8 % 108

Tempo (h) Tempo ()

A © ©

Figura 2 - Perfis de concentragdo de etanol (g/L) (o) e de densidade do mosto (g/cm®) (o) nos seguintes mostos: (A)
com 10% de adjunto; (B) com 30% de adjunto; (C) com 49 % de adjunto e desconsiderar este.

A partir da Figura 2, pode-se notar que durante o processo fermentativo, a
medida que ocorre a producdo de etanol, hd uma reducdo da densidade do mosto.
Conforme Carvalho (2009), a reducdo da densidade estd associada tanto ao consumo do
substrato para manutencdo e construcdo celular quanto a formacao de produtos menos
densos e/ou volateis. Logo, a densidade do mosto tende a diminuir com a producédo de
etanol, resultante do consumo dos agucares.

Caracterizacdo fisico-quimica da cerveja com 49% de adjunto

A cerveja elaborada com 49% de adjunto foi caracterizada fisico-quimicamente
de acordo com os dados apresentados na Tabela 2.
Tabela 2 - Analise fisico-quimica da cerveja com 49% de adjunto.

Parametro Médiat DP*

Ph 4,3+0,11
Proteina bruta (%) 0,21 +0,08
Cor (EBC) 14,00 + 0,15
Amargor (BU) 10,2 +0,11

Anélise Sensorial

A cerveja produzida com 49% de adjunto (meldo de carod) teve uma aceitacdo
positiva, a partir da Figura 3, pode-se observar que dos 70 provadores que participaram
da analise sensorial, 77,14 % gostaram do produto, porém em relacdo a intensidade,
destacou-se o grupo que afirmou ter gostado moderadamente, representando 57,14%.
Os provadores que demonstraram ter desgostado do produto, séo representados por
18,57% dos participantes, sendo que destes, a maioria (10%) desgostou
moderadamente. E os outros 4,29% posicionaram-se de forma indiferente.

Em relacdo a intencdo de compra (Figura 4), obteve-se consequentemente um
resultado positivo, uma vez que 72,86% dos provadores comprariam 0 produto,



destacando se deste grupo 61,43% que afirmaram que provavelmente comprariam. Os
provadores que ndo comprariam o produto representaram 10% dos provadores, sendo
que a maior parte deste provavelmente ndo comprariam. Um grupo de 17,14% mostrou-

se em divida.
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Figura 3- Resultado do teste de aceitacdo da
cerveja com mel&o de caroé.

Figura 4- Resultado da intengdo de compra dos
provadores em relagdo a cerveja.

CONCLUSAO

Com o presente projeto de iniciacdo cientifica, foi possivel notar que a utilizacédo
da polpa de meldo caroa como adjunto na produgdo de cerveja tipo “Ale”, obteve
resultados positivos quanto ao processo fermentativo, onde a mesma favoreceu uma
quantidade ideal de acucares fermentativos, uma vez que estes sdo substratos para as
leveduras durante a fermentacdo, possibilitando, principalmente, a formacédo do etanol.
A produgdo da cerveja utilizando 49% de adjunto (meldo de carod), apresentou
melhores resultados quanto a producdo de etanol, visto que nesta concentracdo de
adjunto, notou-se uma maior reducdo da densidade, 0 que proporcionava uma maior
producdo de etanol quando comparado a adicdo de concentracdes menores de adjunto
(10% e 30%). A cerveja produzida com 49% de adjunto de meldo de carod, apresentou
um nivel de aceitacdo também positiva, como foi possivel comprovar com os resultados
da analise sensorial do produto pelos provadores.
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