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RESUMO

A cerveja artesanal estd relacionada a liberdade de estar criando receitas personalizadas,
podendo assim, experimentar variagdes no processo de producédo. A cerveja estilo Session IPA
é indicada como um dos estilos para se iniciar o consumo de cervejas Ale. Uma alternativa para
elevar o frescor da cerveja é adicionar frutas como adjunto cervejeiro. Diante disso, este
trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais
de cerveja artesanal do estilo Session IPA com a adicdo de fruta nativa regional da
Cantuquiriguacu, o araca-vermelho, como adjunto ndo convencional, em diferentes
concentracdes e em diferentes etapas do processo de producdo da cerveja. Foram elaboradas
quatro tipos de cerveja com adicdo da fruta araca-vermelho, adicionado a polpa do fruto em
duas concentracdes diferentes apos a fermentagdo e duas concentracBes diferentes apds a
fervura, as quais foram analisadas e monitoradas durante sete meses. Nestas formulacdes e para
a cerveja Session IPA (formulacdo controle) foram realizadas anélises de pH, acidez titulavel,
de cor, teor de sélidos sollveis, compostos fendlicos, extrato real, teor alcodlico e densidade.
A aceitabilidade da cerveja foi avaliada por meio de analise sensorial utilizando a escala
hedbnica. As cervejas com adicdo da polpa em menor concentracdo apresentaram os melhores
resultados de aceitacdo pela analise sensorial. Desta forma, a adi¢cdo de polpa de araca-vermelho
influenciou de maneira positiva os aspectos sensoriais da cerveja Session IPA. As analises
fisico-quimicas mostraram que a adi¢do da polpa de araca-vermelho influenciou em diversos
parametros, como teor alcoolico, compostos fendlicos, acidez, extrato real, mostrando-se uma

alternativa positiva de aplicacdo para o processamento de frutas regionais.

Palavras-chave: Session IPA, adjunto ndo convencional, frutas regionais, regido da

Cantuquiriguacu.



ABSTRACT

Craft beer is related to the freedom of creating personalized recipes, thus being able to
experiment with variations in the production process. The Session IPA style beer is
recommended as one of the styles to start with in Ale beers. An alternative to improve the
freshness of beer is to add fruit as a brewer's adjunct. Therefore, this work aimed to develop
and evaluate the physical-chemical and sensorial characteristics of craft beer of the Session IPA
style with the addition of regional native fruit from Cantuquiriguacu, red araca fruit, as a
unconventional adjunct, in different concentrations and at different stages of the beer
production process. Four types of beer were prepared with the addition of red aracé fruit, adding
the fruit pulp in two different concentrations after fermentation and two different concentrations
after boiling, which were analyzed and monitored for seven months. In these formulations and
for the Session IPA beer (control formulation), it were evaluated analyzes of pH, titratable
acidity, color, soluble solids contente, phenolic compounds, real extract, alcoholic contente and
density. The acceptability of the beer was evaluated through sensory analysis using the hedonic
scale. The beers with pulp added at a lower concentration showed the best acceptance results
by sensory analysis. Therefore, the addition of red araca pulp positively influenced the sensorial
aspects of the Session IPA beer. Physicochemical analyzes showed that the addition of red araca
pulp influenced several parameters, such as alcoholic contente, phenolic compounds, acidity,
real extract, showing a positive alternative application for the processing of regional fruits.

Keywords: Session IPA, unconventional adjunct, regional fruits, Cantuquiriguacu region.
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1.  INTRODUCAO

A cerveja é definida de acordo com o Artigo 36 do Decreto n° 6.871 de 4 de Junho de
2009 que regulamenta a lei n° 8.918 de 14 de julho de 1994, como uma bebida obtida pela
fermentacao alcodlica do mosto cervejeiro oriundo do malte de cevada e agua potavel, por acdo
da levedura, com adicéo de Iupulo. Segundo este decreto, parte do malte de cevada podera ser
substituido por adjuntos cervejeiros, cujo emprego é limitado a uma quantidade méaxima. Séo
considerados adjuntos cervejeiros a cevada cervejeira, demais cereais aptos para 0 consumo

humano, malteados ou ndo-malteados, bem como os amidos e agUcares de origem vegetal.

A cerveja deriva da palavra em latim bibere (beber), e hé registros da presenca de
cerveja na alimentacdo humana desde 8.000 a.C. produzidas entre os povos sumério, babilénico
e egipcio. A bebida também era produzida por povos gregos e romanos durante o apogeu destas
civilizagdes. Os povos germanicos durante o século XIII na idade média, foram os primeiros a
adicionar o lupulo na cerveja, conferindo as caracteristicas basicas da bebida atual (de Andrade,
2013).

De acordo com de Andrade (2013), na Bavaria, regido meridional da Alemanha
(Reinnheitsgebot), no ano de 1516 foi instituido os ingredientes basicos para a producédo de
cerveja que sao cevada maltada, &gua, lGpulo e levedura, sem qualquer aditivo, restringindo 0s
cervejeiros a utilizarem apenas esses ingredientes nas cervejas produzidas na Alemanha.
Entretanto, em outros paises é possivel visualizar uma maior flexibilidade na escolha das

diferentes matérias-primas pelos cervejeiros, (Venturini Filho, 2021)

Para de Andrade (2013), no Brasil o habito de tomar cerveja foi trazido no inicio do
século XIX por D. Jodo VI, com a vinda da familia real portuguesa em territério brasileiro no
ano de 1808. A partir deste periodo, o consumo e a producdo de cerveja no Brasil foi
aumentando, resultando no crescimento do nimero de inddstrias cervejeiras. Por volta do ano
de 2018 ja existiam aproximadamente 889 cervejarias registradas no pais de acordo com 0s
dados do Ministério de Agricultura e Pecuaria (MAPA) (MAPA, 2019). De acordo com o
Anuério da CervBrasil (2016), o setor cervejeiro nacional representa 1,6% do PIB brasileiro. A
producdo deste setor correspondem a 14 bilhdes de litros por ano, gerando aproximadamente
27 milhdes de empregos. Também é citado que 99% dos lares séo atendidos pela indudstria

cervejeira.
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De acordo com Matos (2011), a cerveja apresenta sabor e outras caracteristicas
influenciada por todos os seus ingredientes. A agua, ingrediente que estd em maior quantidade
na cerveja, tem um papel importante na qualidade e na confiabilidade do produto final, logo
sempre que possivel a dgua deve ser cristalina e de fonte natural. O malte, que é o grdo de
cevada que passou pelo processo de malteacdo, € o ingrediente responsavel por fornecer os
acucares fermentesciveis que serdo transformados em alcool pela acdo das leveduras. Além
disso, 0 malte é a base da producdo da cerveja, visto que é o principal responsavel pela cor,

aroma, sabor e outros atributos sensoriais.

O ltpulo também € um ingrediente responsavel pelo aroma e também pelo sabor
amargo/refrescante da cerveja. O lGpulo apresenta impacto no amargor da cerveja, mesmo
sendo utilizado em quantidades pequenas. Substancias presentes no ltpulo solubilizam-se em
altas temperaturas, conferindo o amargor desejado a bebida. O lUpulo contém substancias que
sd0 muito volateis, e assim quando imerso a0 mosto quente, contribuem para o aroma da
produto final. Na fabricacéo de cerveja, diferentes tipos de IUpulos séo utilizados, fornecendo

sabores e aromas caracteristicos (Venturini Filho, 2021).

O tipo de levedura utilizada para a fermentacéo também contribui para as caracteristicas
de sabor e aroma da cerveja. O fermento utilizado para a producéo de cerveja € a Saccharomyces
cerevisiae, com cepas de alta fermentacdo que resultam nas cerveja tipo Ale, e de baixa

fermentacao que produzem as cervejas tipo Lager (Matos, 2011).

De acordo com Muller (2021), adjuntos de maneira geral, atuam na reducao de custos
de producdo das cervejas. Além disso, a partir da utilizacdo de adjuntos sdo obtidas
caracteristicas organolépticas tipicas para a cerveja. Por fim, a utilizacdo de adjuntos cervejeiros
também esta relacionado ao fornecimento de outros aclcares fermentesciveis e agregacao de

Corpo a cerveja.

Para Venturini Filho (2021), a diferenca crucial no processo de producgéo da cerveja
industrial da cerveja artesanal esta relacionada a liberdade de estar criando receitas
personalizadas, podendo assim, experimentar variacdes no processo de producgéo, sem que isso
afete o objetivo principal de obter cervejas de alto padréo sensorial e de qualidade. Sendo assim,
esta liberdade esta relacionada diretamente com a evolucdo da bebida, bem como com as
técnicas de producdo, com a variagdo de estilos, e com as diferencas sutis dos ingredientes

basicos utilizados.
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A cerveja artesanal possui caracteristicas unicas em funcdo do mestre cervejeiro ser
guem cria as receitas, buscando cores, aromas e sabores diferenciados. Neste sentido, 0 mestre
cervejeiro ndo irad trabalhar apenas com os ingredientes basicos de fabricacdo (4gua, malte,
lUpulo e leveduras), e utilizara diferentes iguarias na composicédo da cerveja, como por exemplo,
a adicdo de frutas, para dar um toque diferenciado ao produto final. A tradicdo de se utilizar
como adjunto cervejeiro gréos de cereais (trigo, milho, arroz, sorgo) vem sendo substituida por
estas outras fontes denominadas adjuntos ndo convencionais, como as frutas, que além de
contribuirem como fonte alternativa de substrato, também proporcionam a bebida
caracteristicas organolépticas peculiares (Venturini Filho, 2021). Em muitas regiGes da Europa
é tradicdo utilizar frutas na cerveja assim como ervas, mantendo-as durante a etapa da

fermentacdo e maturacdo em barris de madeira (de Assis et al., 2020).

Segundo o IBGE, o Brasil destaca-se por ser o terceiro maior produtor mundial de frutas.
Além disso, o Brasil é um pais rico em frutos silvestres pouco explorados. Além de poderem
ser comercializados in natura, estes frutos silvestres, por serem ricos em polifendis,
carotenoides, vitaminas, minerais, entre outros compostos gque trazem beneficios a saude,

podem ser aplicados em novos produtos da industria de alimentos, (Apud Melo, 2019).

Para Marchiori e Sobral (1997), dentre as frutas silvestres que ainda sdo pouco estudadas
encontra-se o araca-vermelho (Psidium cattleianum Sabine) pertencente a familia das mirtaceas
(Myrtaceae). Esta fruta € nativa da mata atlantica brasileira, e é encontrada desde o estado da

Bahia até o nordeste do Uruguai-(Apud Drehmer e Amarante, 2008).

O araca-vermelho ¢é ilustrado na figura abaixo. A Figura 1(A) demonstra os frutos do
aracazeiro, e a Figura 1(B) apresenta o fruto em corte transversal. O araca-vermelho é um fruto
suculento, sabor agradavel, levemente &cido, € rico em sementes que possuem diametros de
aproximadamente 2 cm, e sdo colhidos nos meses de janeiro a mar¢o (Melo, 2019). O araca-
vermelho se destaca pela presenca de elevados teores de compostos fenolicos, sendo encontrado
concentragdes de 1700 mg L, valores superiores aos encontrados para magi 600 mg L™ e
acerola 1430 ml L™ (Santos et al., 2007). Segundo Medina et al. (2011), os teores de compostos
fendlicos totais do araga sdo maiores quando comparados com frutas como morango e uva,

chegando a mesma faixa que a pitanga e a ameixa (Apud Melo, 2019).

Diante disso, este trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar as caracteristicas

fisico-quimicas e sensoriais de cerveja artesanal do estilo Session IPA com a adicéo de fruta
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nativa regional, o aracd-vermelho, como adjunto ndo convencional, em diferentes

concentragdes e em diferentes etapas do processo de producéo da cerveja.
2.  MATERIAIS E METODOS
21. MATERIAL
2.1.1. Matérias-primas para elaboracéo da cerveja

Para a producdo das cervejas utilizou-se dgua mineral (Itaipu), acucar refinado (Alto
alegre), Lupulo Barth Haas Amarillo, Fermento Fermentis US-05, e malte Pale Ale, malte
Pilsen, malte Munique, todos os maltes produzidos pela Cooperativa Agraria Agroindustrial.
As polpas de araca-vermelho foram adquiridas no laboratério da Universidade Federal da

Fronteira Sul (UFFS) -Campus Laranjeiras do Sul-PR, pelo projeto Sabores da Agrofloresta.

Figura 1- (A) Frutos de araca vermelho inteiros; (B) corte transversal do fruto.

2.2. ELABORACAO DA CERVEJA
2.2.1. Producao da Cerveja Session Ipa com polpa de araca-vermelho

A cerveja foi produzida no laboratério da Universidade Federal da Fronteira Sul
(UFFS)-Campus Laranjeiras do Sul-PR, de acordo com a Tabela 1 abaixo. Esta quantidade de

ingredientes foi utilizada para elaboracao de 40 L de cerveja.
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Tabela 1 - Composicao da cerveja Session IPA.

Matérias-primas Quantidade
Malte Pilsen 20 kg
Malte Pale Ale 50 kg
Malte Munique 1kg
Lapulo Amarillo 100 g
Fermento fermentis US05 23 kg
Agua 60,4 L

Fonte: Elaborado pelo autor, 2023.
2.2.2. Etapas para a producao de cerveja

A producdo de cerveja seguiu as seguintes etapas: moagem do malte, mosturacao,
filtracdo do mosto, fervura, fermentacdo, maturacdo, envase, carbonatacdo e armazenamento. A
Figura 2 ilustra o fluxograma utilizado no estudo, seguindo a descri¢do das etapas do processo

de cerveja.

Moagem do M Filtragdo do Fervura do
Malte ostura Mosto Mosto
v
Adigio do Resfriamento do Adicdo do Fermentacio
Lapulo Mosto fermento <

Envase e
Mosturacd

Figura 2 - Fluxograma do processo de producdo de Cerveja Artesanal.

Fonte: Elaborado pelo autor, 2023.
2.2.3.  Moagem do malte

Inicialmente, os maltes Pale Ale, Pilsen e Munique foram moidos utilizando um moinho

de disco manual. Os maltes moidos foram misturados, conforme ilustrado na Figura 3.
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Figura 3 - Malte moido.

Fonte: Elaborado pelo autor, 2023
2.2.4. Mostura

No processo de mosturacdo (mostura), 28,2 litros de agua sem cloro foram colocadas
no caldeirdo de fundo falso e aquecida até a temperatura de 66°C. Em seguida, foi adicionado
0 malte moido a 4gua, mexendo com uma colher com o objetivo de desmanchar possiveis
grumos. Posteriormente ndo foi mexido mais o mosto, visto que nesse momento a agua
comecou a ser recirculada. Esse processo para obtencdo do mosto teve duracdo de 60 minutos
com a temperatura controlada em 66°C, para conversao da mistura malte-agua e para hidrdlise

do amido em agUcares fermentaveis.
2.2.5. Filtracdo do mosto

Nesta etapa, 0 mosto liquido é separado do bagaco de malte. A filtragdo do mosto foi

composta de duas etapas, a recirculacdo do mosto e a lavagem dos gréos de malte.

Na primeira etapa, denominada de recirculagdo do mosto, aconteceu a retirada do mosto
através da valvula da panela (valvula localizada ao fundo da panela) e com o auxilio de
pequenas bombas. O mosto retornando a panela era espalhado com uma espumadeira, conforme
ilustrado na Figura 4. Posteriormente transferiu-se 0 mosto clarificado para outra panela, para

a etapa de fervura.
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Figura 4 - Recirculagdo do mosto.
Fonte: Elaborado pelo autor, 2023

Para a etapa de lavagem dos grdo de malte, 32,2 litros de agua, denominada &gua
secundaria, foram levados para aquecer a 74°C na panela, e entdo foram adicionados sobre o
malte. Depois de toda 4gua adicionada na panela de mostura em cima dos gréos, foi recirculada

novamente, e foi adicionado na panela de fervura.
2.2.6. Fervura do mosto

O processo de fervura consistiu no aquecimento do mosto. O mosto filtrado foi aquecido
por um periodo de 60 minutos a temperatura de 97°C. Depois dessa etapa, parte do mosto foi
adicionado em duas panelas com a capacidade de 10 litros para adicdo da polpa de araca-
vermelho que foi descongelada em temperatura de refrigeracdo e foram adicionadas em
concentragOes diferentes. Em uma das panelas foi adicionada a polpa na concentracdo 1:10
(m/v) (amostra ALB) e na outra panela a concentracdo de 3:10 (m/v) (amostra AHB). Estas
duas panelas com as polpas adicionadas, bem como a amostra da panela inicial (somente com
0 mosto) seguiram para a proxima etapa do processo em que o ltpulo foi adicionado. A Figura
5(A) e 4(B) ilustram a polpa de aracé utilizada.

Figura 5 - Polpa do Araca - vermelho.

Fonte: Elaborado pelo autor, 2023
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2.2.7. Adicado do Lupulo

Os lapulos foram fracionados e colocados na formulacdo em momentos diferentes
durante a fervura. O lapulo foi adicionado no inicio da fervura para dar as caracteristicas de
amargor a cerveja. Ao final do processo de fervura, aproximadamente 5 minutos do seu final,

houve nova adicao de lipulo para dar as caracteristicas de aroma a cerveja.
2.2.8. Resfriamento do Mosto

Apos a sua fervura, 0 mosto passou pelo processo de whirlpool. Com auxilio de uma
colher o mosto foi agitado em movimento circular para que os sélidos em suspensdo fossem se
depositando ao fundo da panela, resultando em uma torta denominada de trub quente, de forma

a impedir que estes sélidos fossem encaminhados posteriormente aos fermentadores.

O resfriamento do mosto (processo de whirlpool) foi realizado através da utilizacdo de
um chiller. Esse processo foi realizado com cuidado visto o trub no fundo da panela. Nesta
etapa, a temperatura do mosto foi reduzida para aproximadamente 25°C. A Figura 6, ilustra o
resfriamento utilizando o chiller para uma das amostra com a adicdo de polpa de aracéa-

vermelho.

Figura 6 - Resfriamento utilizando o chiller.

Fonte: Elaborado pelo autor, 2023
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2.2.9. Adicao do fermento

O mosto foi transferido para outra panela tomando cuidado para que nao fosse
transferido também o trub que estava no fundo da panela maior. Posteriormente ao mosto ser
resfriado e a sua transferéncia para outra panela, o fermento foi adicionado ao mosto. Foi
utilizado 1 saché de 11,5 g para cada 20 litros de mosto, quantidade esta que foi recomendada

pelo fabricante.
2.2.10. Fermentacdo

O mosto foi transferido para cinco fermentadores diferentes, com a capacidade de 5
litros de cerveja. Dois fermentadores receberam os mostos ALB e AHB. Os outros trés
fermentadores receberam o mosto que ndo havia sido adicionado polpa na etapa da fervura.
Esse processo aconteceu apos os fermentadores serem limpos e sanitizados. Os fermentadores
foram mantidos em uma Estufa Incubadora - BOD TE-371, Tecnal (Brasil), com temperatura

controlada em 18°C por um periodo de 7 dias.

Apds 7 dias de fermentacdo, antes que o periodo de maturacdo fosse iniciado, em dois
fermentadores com mosto sem polpa adicionada na fervura, foi entdo realizada a adicdo de
polpa de araca em concentracdes diferentes. A Figura 7 ilustra as amostras ALF (com a adicao
de polpa na concentracdo de 1:10 (m/v)) e AHF (com a adicdo de polpa na concentracédo de
3:10 (m/v)). Logo depois as amostras voltaram para a refrigeracdo na BOD com controle de

temperatura de 0°C para a maturagéo.

Figura 7 - Adicéo de polpa nas amostras ALF (1:10) e AHF (3:10).

Fonte: Elaborado pelo autor, 2023
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2.2.11. Maturacéo

Apbs o fim da fermentacdo, a cerveja ganha aromas e sabores determinados a partir do
tempo e temperatura de armazenamento em que foi mantida na etapa de maturacdo. Para a
producéo da cerveja artesanal esse valor varia de dias ou meses e tem relagdo com o estilo
desejado. A maturacédo das cinco formulagfes da cerveja estilo Session IPA foi de 14 dias com
temperatura controlada em 0°C. Apds esse periodo, a cerveja estava pronta para o envase. A

Figura 8 ilustra as amostras AHB (3:10) e ALB (1:10) ap6s o fim da etapa de maturacéo.

Figura 8 - Amostras AHB (3:10) e ALB (1:10) depois da maturacéo.

Fonte: Elaborado pelo autor, 2023
2.2.12. Envase e Carbonatacéo

Depois da cerveja estar completamente maturada, a préxima etapa foi preparar o
priming (processo para carbonatar a cerveja). A cerveja foi fracionada em garrafas ambar de 1
litro. Apds o enchimento de cada garrafa, foi adicionado a proporcao de 7 g de acucar refinado
por litro de cerveja. Esta quantidade de aguUcar foi calculada para que cerveja fosse carbonatada
de forma adequada, ou seja, para que assim a cerveja fosse refermentada para que produzisse
gés carbonico e por consequéncia a carbonatagéo da bebida acontecesse. Depois desse processo

as garrafas de cerveja foram lacradas com tampa e permaneceram em temperatura ambiente.
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2.3. ANALISES NA CERVEJA
2.3.1. Analise Sensorial

Para que a andlise sensorial fosse realizada, primeiro o estudo foi aprovado pelo Comité
de Etica de Pesquisa com Seres Humanos (CEP/SH) da UFFS com certificado de apreciacio
(CAAE) 58368816.1000.5564. Previamente a analise sensorial, realizou-se andlise
microbiologica para se determinar a viabilidade celular das cervejas.A analise sensorial foi
realizada no Laboratorio de Andlise Sensorial da Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS)
Campus Laranjeiras do Sul-PR. A andlise sensorial foi realizada de acordo com a metodologia
descrita pelo Instituto Adolf Lutz (2008). As analises sensoriais foram realizadas entre cinco as
formulacGes de cerveja desenvolvidas. Ao participarem dos testes, os avaliadores receberam

um termo de consentimento livre esclarecimento TCLE (Anexo I1).

Para os testes sensoriais foram recrutados 84 avaliadores néo treinados, considerando
consumidores potenciais do produto e que tivessem habito de consumo de bebidas alcodlicas,
entre eles, professores, servidores e alunos da UFFS. Dentre as pessoas que avaliaram as cinco

formulacGes de cerveja, 30 foram do sexo feminino e 54 foram do sexo masculino.

A metodologia utilizada neste trabalho foi o teste de aceitacdo através de escala
hed6nica de 9 pontos, para avaliar o quanto os provadores gostaram e desgostaram da cerveja,
em que os provadores atribuiram notas para aspectos sensitivos pré-definidos (Aparéncia,
Aroma, Sabor e Impressao global) entre gostei muitissimo (9) a desgostei muitissimo (1).
Também foi realizado o teste de intencdo de compra de 5 pontos, para avaliar a probabilidade
de compra dos individuos, em que os provadores atribuiram notas entre certamente compraria
(5) a certamente ndo compraria (1). Ao final, era ressaltado aos provadores se tinham alguma
observacdo para que descrevessem ao final da Ficha de Anéalise Sensorial que haviam recebido
(Anexo I1).

As amostras das cinco formulacGes de cerveja Session IPA durante a anélise sensorial
foram mantidas sobre refrigeracao e foram servidas para cada avaliador em copos descartaveis
de 25 mL. As amostras foram apresentadas para os provadores de maneira aleatdria, com pratos
codificados com numeros de trés digitos que foram estes escolhidos de maneira aleatéria. Os
provadores foram orientados como proceder durante a analise e suas avaliagfes foram expressas
na Ficha de Anélise Sensorial. Os dados recolhidos foram avaliados estatisticamente por meio

do uso do teste de comparacgdo de médias pelo teste de Tukey, a 5 % de probabilidade.
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2.3.2.  Anélises fisico-quimicas

As formulacGes da cerveja Session IPA com a adicdo de aracd-vermelho foram

submetidas a analises fisico-quimicas de acordo com as normas do Instituto Adolf Lutz (2008).
2.3.2.1.  Determinacéo do pH

O pH das amostras foi determinado usando pHmetro marca (HI22), Hanna Instruments
(Romeénia), conforme metodologia descrita pelo Instituto Adolf Lutz (2008). Estas analises

foram realizadas em triplicatas.

2.3.2.2.  Acidez titulavel

Um volume de 10 mL de cerveja foi adicionado 3 gotas de solucdo de fenolftaleina e
foi titulado com solucéo de hidroxido de s6dio 0,1 N até a coloragdo rosea (Instituto Adolf Lutz,

2008). Para se encontrar os valores de acidez (% v/v), foi utilizado a seguinte equacé&o.

vxf x 100

Acidez = Equacéo (01)

Em que:
v = volume de hidroxido de sodio gasto na titulagdo (mL);
f = fator da solucédo de hidroxido de sodio;

V = volume da amostra (mL).
23.23. Cor

A avaliacdo da cor das amostras de cerveja foi determinada por meio da leitura de
absorbancia da amostra no comprimento de onda de 430 nm em Espectrofotdmetro Evolution
201, Thermo (Shanghai, China). As amostras foram colocadas em uma cubeta e posteriormente
foram analisadas em triplicatas. A cor, em unidades EBC, foi calculada utilizando a seguinte
equacéo (Covenin, 2001).

Cor = Abs * 12,7 * 1,97 x d Equacéo (02)

Em que:

Abs = Absorbancia;

d =10 para cervejas escuras, 1 para as demais cervejas.
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2.3.2.4. Sélidos soltveis

A determinacdo do teor de solidos sollveis foi realizada através de refratometria,
utilizando refratdbmetro digital de bancada (HI 96801, Hanna Instruments, Roménia). A
determinacéo de solidos soluveis foi estimada pela medida do indice de refracdo das amostras
(Instituto Adolf Lutz, 2008).

2.3.25.  Compostos Fendlicos

Para determinacdo de compostos fendlicos, foi adicionado em um baldo volumétrico de
25 mL um volume de 3 mL de &gua destilada, 4 mL de solugédo de Folin-Ciocalteau a 10% e 1
mL de cerveja, Para proteger a amostra da luz foi adicionado papel aluminio. Esta mistura ficou
reagindo por 3 minutos. Posteriormente foram adicionadas 2 mL de solugdo de carbonato de
sodio a 75%, o volume foi completado com agua destilada e a mistura foi homogeneizada. Os
frascos foram mantidos em repouso na auséncia da luz por duas horas. Depois dessa etapa foi
realizada a leitura da absorbancia da amostra atraveés do espectrofotdmetro a 765 nm,
descontando o valor do branco de cada medida. Uma curva padréo foi construida para expressar

o resultado de concentragdo em mg AG L de amostra.
2.3.2.6. Extrato Real

Um volume de 20 mL de amostra descarbonatada foi adicionado em uma cépsula
previamente aquecida em estufa com circulagdo de ar (SL-102, Solab) a 105°C por 1 hora. Em
seguida, as capsulas foram resfriadas em dessecador e pesadas. Posteriormente foram aquecidas
em banho-maria até a secagem da solucdo. Em seguida foram novamente levadas a estufa a
105°C por 1 hora. Por fim, foram novamente resfriadas a temperatura ambiente em dessecador

e pesadas (Instituto Adolf Lutz, 2008). O extrato real (ER) foi calculado pela seguinte equacéo.

_100.P
v

ER Equagcio (03)
Em que:
P = massa do residuo seco (g);

V = volume da amostra (mL).
2.3.2.7.  Teor Alcodlico

Para determinacéo do teor de alcool foi transferido 100 mL da amostra para o destilador

de nitrogénio TE-0363, Tecnal (Brasil) Aproximadamente % do volume inicial foi destilado e
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entdo recolhido em um baldo volumétrico de 100 mL, contendo 10 mL de 4gua. Em seguida a
solucdo foi completada com &gua e homogeneizada. A densidade relativa desta solucao foi
determinada com o uso de densimetro a 20 °C. O resultado para a conversdo em porcentagem
de alcool em volume foi realizada através de uma tabela de referéncia (Instituto Adolf Lutz,
2008).

2.3.2.8. Densidade

Um volume de 200 mL da amostra de cerveja foi transferido para uma proveta. A
densidade foi medida através de densimetro, e o resultado foi visualizado no proprio

equipamento.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1. ANALISE SENSORIAL

A cerveja estilo Session IPA é uma cerveja leve, que tem como principal caracteristica
o frescor, e que é indicada como um dos estilos para se iniciar o consumo das cervejas Ale.
Neste sentido, buscando elevar o frescor desta cerveja e de se utilizar uma fruta nativa da regido
da Cantuquiriguacu, desenvolveram-se quatro formulagées com adicdo da polpa da fruta de
araca-vermelho em diferentes etapas de fabricacdo e com concentragdes diferentes, para avaliar
a melhor etapa de fabricacdo para se adicionar a polpa do fruto e também até que nivel a adicédo
da fruta de araca-vermelho pode ser adicionada sem causar perdas na sua qualidade sensorial.
Previamente a analise sensorial, analise microbioldgica foi realizada indicando que as cervejas
estavam aptas para consumo.

A fim de avaliar a influéncia em aparéncia, aroma, sabor, impressao global e intensdo
de compra na cerveja Session IPA (controle), foi testado adicionar a polpa do fruto durante a
etapa de fervura na concentragéo de 1:10 (m/v) (ALB) e na concentracéo de 3:10 (m/v) (AHB),
assim como testar a adigéo do fruto na fermentacdo na concentragéo de 1:10 (m/v) (ALF) e na
concentragéo de 3:10 (m/v) (AHF). O grau de aceitacdo das cervejas foi realizado por meio de
escala hedobnica. Na tabela 2 estdo os resultados das médias e dos intervalos de confianca, dos
atributos sensoriais das cervejas Session IPA, comparadas pelo teste de Tukey, com 5% de
probabilidade.
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Tabela 2 - Resultados da andlise sensorial realizada nas amostras de cerveja Session IPA com
adicdo de aracé-vermelho.

Amostra  Aparéncia Aroma Sabor Impressdo Intencgéo de
Global compra
AHF 5,5+0,5 6.1+0,4% 51+0,4° 52+0,5° 2,7+0,3°
AHB 63+05 6704 55+05"¢ 60+04%° 30+0,3"¢
ALF 65+04* 6804 64+04%" 64+04% 35+032°
ALB 6,6 + 0,4 6.8 + 0,4° 6,6 + 0,42 6,8 + 0,42 3,6+0,2°

Controle 734042 63+04% 55+05°¢ 59+04°¢ 32+0,32P

* C: Cerveja controle sem adicéo de polpa de araca, ALB: Cerveja 1:10 de polpa de araca na fervura AHB: 3:10
de polpa de araga na fervura ALF: 1:10 de polpa de araga na fermentacdo AHF: 3:10 de polpa de aracé na
fermentagé&o.

Médias com letras diferentes numa mesma coluna indicam amostras que diferem significativamente (p<0,5) entre
si, de acordo com o teste de Tukey.

Fonte elaborada pelo autor, 2023.

Na Tabela 2 observa-se que para o atributo aparéncia, ndo houve diferenca estatistica
ao nivel de significancia de 5% (p<0,05) para as amostras AHB, ALF, ALB e controle, ficando
com médias entre os valores 6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei moderadamente). Deste modo,
para os avaliadores, a adi¢do da polpa de araca-vermelho na fervura e na fermentacdo em baixa

concentragdo nédo influenciou significativamente na aparéncia da cerveja.

No entanto, foi possivel visualizar diferenca estatistica entre a amostra AHF com as
demais, em que se obteve média 5,5 para este atributo, ficando na escala entre “nem gostei,
nem desgostei” ¢ “gostei ligeiramente”. A menor média para aparéncia da cerveja AHF pode
estar relacionada a presenca de solidos em suspensdo na cerveja, como pode ser observado na
Figura 9. Nesta cerveja, a polpa de araca-vermelho foi adicionada com a maior concentracao
testada, de 3:10 (m/v), na etapa de fermentacdo. Observa-se que a adi¢do da polpa do fruto em
elevada concentracdo na etapa de fermentacdo, fez com que a polpa nédo se solubilizasse na
cerveja, apresentando solidos em suspensdo, o que ndo agradou 0s provadores. Este
comportamento pode estar associado aos provadores estarem acostumados a consumir cervejas

filtradas, logo a presenca de solidos ndo foi bem aceita.
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Figura 9 — Amostras Controle (C), ALB, AHB, ALF, AHF.

Fonte: Elaborado pelo autor, 2023

Em relacéo ao atributo aroma, percebeu-se que as notas para as cinco cervejas avaliadas
ndo apresentaram diferencas estatisticas ao nivel de confianca de 95%, ficando com médias
entre os valores 6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei moderadamente). Logo, a intengdo da adicdo
da polpa de araca-vermelho em gerar novos aromas para a cerveja nao foi percebida pelos

provadores.

Para o atributo sabor, as amostras ALB e ALF n&o apresentaram diferenca estatistica ao
nivel de confianca de 95% e receberam as melhores avaliagdes para este atributo, ficando com
médias entre os valores 6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei moderadamente). As amostras
Controle, AHB e AHF também néo apresentaram diferenca estatistica ao nivel de confianga de
95%, e ficaram com médias entre os valores 5 (nem gostei, nem desgostei) e 6 (gostei
ligeiramente). Estes resultados indicam que a adicdo da polpa de araca-vermelho influenciou
positivamente o sabor da cerveja, logo, a intencao da adi¢ao do fruto favoreceu em gerar novos
sabores que foram bem aceitos pelos avaliadores. Percebe-se que as melhores médias foram
para as amostras ALB e ALF, que foram as cervejas com adi¢cdo de menor concentracdo de
polpa de araca. Portanto, a adicdo de baixa concentracdo do fruto foi melhor avaliada pelos
provadores em termos de sabor do que a adi¢éo de altas concentracGes do fruto. Os resultados
indicam também que a adi¢cdo da polpa em diferentes etapas de fabricacdo (fervura e
fermentagdo) ndo resultaram em diferencas significativas para o sabor da cerveja, uma vez que

as amostras ALB e ALF foram estatisticamente iguais.
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No atributo impressdo global, que avalia a juncdo de todos os atributos, € possivel
observar que a avaliagcdo dos provadores foi similar & avaliagcdo do sabor. As cervejas ALB e
ALF tiveram as maiores médias para este atributo e ndo se diferenciaram estatisticamente ao
nivel de confianca de 95%, ficando com médias entre os valores 6 (gostei ligeiramente) e 7
(gostei moderadamente). Logo, comparando os resultados do atributo impresséo global com os
atributos aparéncia, aroma e sabor, € possivel que a avaliagdo dos provadores para a impressao
global esteja mais vinculada aos sabores de cada cerveja. Segundo Trindade (2016), a avaliacdo
sensorial de cervejas acrescidas de polpas de frutas tém se mostrado atrativas, e também uma

tendéncia de preferéncia dos consumidores por bebidas que utilizam este tipo de adjunto.

No atributo intencdo de compra, novamente as cervejas ALB e ALF tiveram as maiores
médias e ndo apresentaram diferenca significativa ao nivel de confianca de 95%, ficando com
médias entre os valores 3 (tenho duvidas se compraria) e 4 (provavelmente compraria). No
entanto, para este atributo, a amostra controle também foi estatisticamente igual as amostras
ALB e ALF. As amostras AHB e AHF receberam as menores médias e também foram
estatisticamente iguais, com médias entre os valores 2 (provavelmente ndo compraria) e 3
(tenho davidas se compraria). Em termos gerais, as avaliacGes de intencdo de compra foram
similares ao observado para sabor e para impresséo global.

Analisando e comparando os resultados dos cinco atributos, é possivel observar que as
cervejas ALB e ALF foram as cervejas mais aceitas pelos provadores, pois foram as cervejas
que tiveram as maiores médias em todos os atributos. Também é possivel observar, de forma
geral, que a cerveja AHB foi a cerveja com menor aceita¢do pelos provadores, pois foi a que
recebeu as menores notas em todos os atributos, com excecdo do aroma. De acordo com Sorbo
(2017), a cerveja Session IPA é um dos estilos mais leves das cervejas IPAs (India Pale Ale) e
de menor teor alcodlico, sendo um estilo que abre possibilidades de adicdo de frutas para
contribuir para sua caracteristica de frescor. Camargo (2020), realizou a andlise sensorial de
cerveja Session IPA com adicdo de polpas de maracuja e de goiaba, e os resultados foram
positivos com boa aceitacdo pelos provadores. Os resultados obtidos neste estudo mostraram
que a adicdo do araca-vermelho em baixas concentracfes resultou em uma cerveja melhor
avaliada do que a cerveja sem adicdo da fruta (controle), indicando que o araga-vermelho possa

ter contribuido com o frescor da bebida.
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3.2.  ANALISES FiSICO QUIMICAS

O presente trabalho buscou avaliar aspectos fisico-quimicos da cerveja Session IPA
(controle) e das 4 formulagdes da cerveja Session IPA com adi¢do da polpa de araca-vermelho,
a fim de avaliar a influéncia da adicao do fruto, e também buscar comparar com os resultados
obtidos na analise sensorial. Os resultados das analises de pH, acidez titulavel, cor, teor de
solidos soluveis, compostos fenolicos, extrato real, teor alcodlico e densidade das amostras sao
apresentados abaixo.

Na Tabela 3 é apresentado os dados dos pHs das cinco formulacGes das cervejas Session
IPA.

Tabela 3 - Dados referentes a analise de pH.

Amostra pH
ALB 3,93 +0,03"
AHB 3,74 +0,02¢
ALF 3,91 +0,02¢
AHF 3,59 + 0,03°

C 4,68 + 0,012

* C: Cerveja controle sem adicdo de polpa de araca, ALB: Cerveja 1:10 de polpa de araga na fervura AHB: 3:10
de polpa de arac4 na fervura ALF: 1:10 de polpa de aracd na fermentagdo AHF: 3:10 de polpa de aragé na
fermentag&o.

Meédias com letras diferentes numa mesma coluna indicam amostras que diferem significativamente (p<0,5) entre
si, de acordo com o teste de Tukey.

Fonte elaborada pelo autor, 2023.

Pela Tabela 3, os valores de pH das cinco formulagdes de cerveja apresentaram variacao
estatisticamente significativa ao nivel de confianca de 95%. A amostra controle apresentou o
maior valor de pH. Observa-se que as cervejas tiveram valores de pH inversamente
proporcional a quantidade de polpa de araca-vermelho, ou seja, os valores de pH diminuiram
com o aumento da concentracdo do adjunto. Também foi possivel observar que a adicdo da
polpa na fervura reduziu menos o pH do que adi¢do da polpa na fermentacdo. Segundo Lage
(2021), a cerveja € uma bebida que apresenta leve acidez, sendo que a faixa de pH das cervejas
tipo Ale podem variar entre 3 e 6. Segundo Alves (2014), a cerveja deve ser um produto
suavemente &cido, pois nessas condi¢des torna-se desfavoravel a agdo de microrganismos
patogénicos. Desta forma, o pH das cervejas desenvolvidas neste estudo estdo de acordo com

as condicdes padrdes aceitaveis para este tipo de bebida.

Na Tabela 4 é apresentado os dados da acidez titulavel das cinco formulagdes das

cervejas Session IPA.
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Tabela 4 - Dados referentes a analise de Acidez titulavel.

Amostra Acidez titulavel (% m/v)
ALB 6,0 + 0,4
AHB 10,3+0,9°
ALF 6,9 +0,6°
AHF 12,7 + 1,2
c 2,6+0,1°

* C: Cerveja controle sem adigdo de polpa de araca, ALB: Cerveja 1:10 de polpa de araga na fervura AHB: 3:10
de polpa de araca na fervura ALF: 1:10 de polpa de aracd na fermentacdo AHF: 3:10 de polpa de araca na
fermentacéo.

Médias com letras diferentes numa mesma coluna indicam amostras que diferem significativamente (p<0,5) entre
si, de acordo com o teste de Tukey.

Fonte elaborada pelo autor, 2023.

Ao observar os valores de acidez titulavel (Tabela 4), foi possivel verificar que houve
diferenca estatisticamente significativa entre as cinco formulagdes ao nivel de confianga de
95%. Foi possivel observar que as amostras aumentaram os valores de acidez titulavel com
maior concentracao de adjunto em relacdo a amostra controle. Estes resultados estdo de acordo
com os resultados observados para pH, ou seja, os valores de acidez titulavel foram diretamente
proporcionais a quantidade de polpa de araca-vermelho. As amostras AHF e AHB foram as
cervejas que apresentaram maior acidez, por conta de terem tido as maiores concentracdes de
polpa adicionadas, enquanto que a amostra controle foi a que apresentou menor acidez, uma
vez gque ndo teve adicdo da polpa, ou seja, a acidez titulavel foi influenciada pela presenca da
polpa de aracd-vermelho. No trabalho de Trindade (2016), a acidez da cerveja também
aumentou proporcionalmente a quantidade de polpa de amora adicionada a cerveja artesanal,
assim como no trabalho de Pinto et al. (2015), que desenvolveram cervejas acrescidas de
abacaxi e acerola, e também observaram maior acidez para as cervejas com adicdo das frutas.
Estes resultados estdo associados que na adi¢do da polpa da fruta na elaboracéo da cerveja, seus
acidos sdo transferidos para a bebida. Por fim, também de acordo com os resultados observados
para pH, a adi¢do da polpa na fervura aumentou a acidez da cerveja se comparada com a adi¢éo

da polpa na fermentacao.

Comparando os resultados de pH (Tabela 3) e de acidez (Tabela 4) com os resultados
da andlise sensorial (Tabela 2) é possivel observar que as cervejas com adi¢do da polpa de
araca-vermelho que apresentaram menor acidez e por consequéncia maior pH (ALB e ALF),

foram as cervejas melhores aceitas pelos provadores. Em contrapartida, as cervejas que
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apresentaram maior acidez e menor pH (AHB e AHF) foram as cervejas com menor aceitagao
pelos provadores. Estes resultados podem indicar que os provadores tiveram boa aceitacdo para
as cervejas com maior acidez por conta da adicao da fruta, no entanto, dentro de uma quantidade
limite, uma vez que as cervejas com acidez mais elevadas, por conta das altas concentracoes de

polpa, a aceitagdo foi inferior a amostra controle.

Na Tabela 5 é apresentado os dados de cor das cinco formulagdes das cervejas Session
IPA.

Tabela 5 - Dados referentes a analise de cor.

Amostra Cor (EBC)
ALB 457 £1,1°
AHB 58,0 + 0,9°
ALF 16,0 + 1,8¢
AHE 22,5+ 3,9°

c 48+0,9°

* C: Cerveja controle sem adicdo de polpa de araca, ALB: Cerveja 1:10 de polpa de araca na fervura AHB: 3:10
de polpa de araga na fervura ALF: 1:10 de polpa de araga na fermentacdo AHF: 3:10 de polpa de aracé na
fermentacéo.

Médias com letras diferentes numa mesma coluna indicam amostras que diferem significativamente (p<0,5) entre
si, de acordo com o teste de Tukey.

Fonte elaborada pelo autor, 2023.

Em relacdo a cor das amostras, pela Tabela 5 foi percebido que as cinco amostras
apresentaram diferencas estatisticamente significativas ao nivel de confianca de 95%. A
amostra controle apresentou coloracdo de menor valor e isso pode estar relacionado ao Iupulo
adicionado, que contribui a cor caracteristica da cerveja. De acordo com Brewers Associatin
(2023), para a cerveja Session IPA, a escala americana de coloracdo da cerveja SRM (Standard
Reference Method) possui um valor de 0,3-12 EBC, ficando com valores da cerveja controle

dentro deste valor de referéncia.

As amostras AHB e ALB foram as que apresentaram maior intensidade na cor. Esta
alteracdo mais significativa na cor pode estar associada a adi¢do da fruta no mosto durante a
fervura, ou seja, a adicdo da fruta em elevadas temperaturas proporcionou ao mosto
caracteristicas da fruta. As amostras AHF e ALF foi possivel visualizar que também
influenciaram na coloracgdo da cerveja, mesmo que com menor intensidade do que as amostras

AHB e ALB. Nas amostras AHF e ALF, a polpa foi adicionada na fermentacg&o, logo é possivel
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que a acdo das leveduras sobre os componentes do araca-vermelho possam ter influenciado na

alteracdo da cor da cerveja.

Comparando os resultados de cor (Tabela 5) com os resultados da analise sensorial
(Tabela 2) é possivel observar que por mais que estatisticamente as cinco amostras de cerveja
apresentaram cores diferentes, isso ndo influenciou em avaliagdes diferentes por parte dos
provadores para o atributo aparéncia, com excecao da amostra AHF. Estes resultados podem
indicar que as cervejas apresentarem diferentes cores, isso ndo impactou na aceitacdo dos
provadores para aparéncia. E este resultado também reforca a possibilidade de que a aparéncia
da cerveja AHF foi menos aceita que as demais por conta da presenca de sélidos em suspenséo.

Pela Tabela 6, observa-se que a cerveja ALB apresentou maior teor de solidos soluveis
dentre as cinco formulagbes ao nivel de confianca de 95%. A cerveja AHB apresentou o
segundo maior teor de solidos sollveis. Em seguida, as amostras ALF e AHF foram iguais
estatisticamente. E por fim, a amostra controle apresentou o menor valor de solidos soluveis
em relacdo aos outros tratamentos que tiveram frutas adicionadas na formulacdo. A
determinacéo de sélidos solUveis via escala °Brix é utilizada na engenharia de alimentos para
medir a quantidade aproximada de aglcares em solucdo. Os valores de solidos soluveis
diferiram entre si, inicialmente, por conta da adicdo da polpa de araca-vermelho, e também por

conta da etapa da fabricacdo em que a polpa foi adicionada.

Na Tabela 6 é apresentado os dados de solidos sollveis das cinco formulacfes das

cervejas Session IPA.

Tabela 6 - Dados referentes a teor de solidos soltveis.

Amostra Solidos solaveis (°Brix)
ALB 5,87 £ 0,072
AHB 5,57 +0,07°
ALF 5,27 +0,07°
AHF 5,27 £0,07°

C 4,93 +0,07¢

* C: Cerveja controle sem adigdo de polpa de araca, ALB: Cerveja 1:10 de polpa de araca na fervura AHB: 3:10
de polpa de araga na fervura ALF: 1:10 de polpa de araga na fermentacdo AHF: 3:10 de polpa de araca na
fermentacdo.

Meédias com letras diferentes numa mesma coluna indicam amostras que diferem significativamente (p<0,5) entre
si, de acordo com o teste de Tukey.

Fonte elaborada pelo autor, 2023.
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A adicéo da polpa na fervura resultou em maior teor de solidos soltveis do que na etapa
de fermentacéo, ou seja, a adi¢do da polpa na etapa de fervura resultou levemente em maior
quantidade de acucares na cerveja. A legislacdo ndo define valores especificos com relacéo a
solidos soluveis, porém é observado também em outros trabalhos que adicionaram frutas em
cervejas artesanais, o aumento de sélidos solUveis, sendo estes aglcares fermentesciveis
(Trindade, 2016; Camargo, 2020; Santos et al., 2021).

Na Tabela 7 € apresentado os dados de concentracdo de compostos fendlicos das cinco

formulacGes das cervejas Session IPA.

Tabela 7 - Dados referentes ao teor de compostos fendlicos.

Amostra Compostos fendlicos (mg AG L™?)
ALB 1869 + 51°
AHB 2041 + 572
ALF 1651 + 20°
AHF 1836 + 110°
c 1045 + 55¢

* C: Cerveja controle sem adicéo de polpa de araca, ALB: Cerveja 1:10 de polpa de ara¢é na fervura AHB: 3:10
de polpa de arac4 na fervura ALF: 1:10 de polpa de aracd na fermentagdo AHF: 3:10 de polpa de aragé na
fermentag&o.

Médias com letras diferentes numa mesma coluna indicam amostras que diferem significativamente (p<0,5) entre
si, de acordo com o teste de Tukey.

Fonte elaborada pelo autor, 2023.

Pela Tabela 7, observa-se que a cerveja AHB apresentou maior concentracdo de
compostos fendlicos dentre as cinco formulagbes ao nivel de confianca de 95%. Em seguida,
as cervejas AHF e ALB foram estatisticamente iguais. Dentre as amostras com adigéo de fruta,
a cerveja ALF apresentou menor concentracdo de compostos fendlicos. E por fim, a amostra
controle apresentou 0 menor valor de compostos fendlicos. Estes resultados mostraram que a
adicdo da polpa de araca-vermelho promoveu aumento significativo nos compostos fenolicos
da cerveja. Este aumento na concentracdo de compostos fenolicos diretamente proporcional a
quantidade de fruta adicionada se deu por conta da extracdo destes compostos presentes na
fruta. Resultado similar foi observado por Trindade (2016), em que a adi¢édo da polpa de amora
em cerveja artesanal também aumentou a concentracdo de compostos fenolicos
proporcionalmente a adicdo da polpa. Além disso, o aracd-vermelho é uma fruta rica em
compostos bioativos, principalmente por compostos fendlicos, quando comparada com outras

frutas nativas do Brasil (Sganzerla et al., 2018). Os resultados apresentados na Tabela 7 também
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mostraram que a adi¢do da polpa na etapa de fervura resultou em uma cerveja com concentracéo

de compostos fendlicos maior do que as cervejas com adi¢do da polpa na etapa de fermentagé&o.

Segundo Camargo (2020), os compostos fenolicos podem influenciar nas caracteristicas
sensoriais (cor, aroma, sabor) da cerveja e podem contribuir na estabilidade da bebida. No
entanto, comparando os resultados de compostos fenolicos (Tabela 7) com os resultados da

analise sensorial (Tabela 2), ndo foi possivel observar uma relacéo entre estes parametros.

Na Tabela 8 é apresentado os dados de extrato real das cinco formulagGes das cervejas
Session IPA.

Tabela 8 - Dados referentes ao Extrato real.

Amostra Extrato real (% m/v)
ALB 4,93 £0,43%
AHB 4,80 £ 1,95%
ALF 4,28+0,08°2
AHE 4,62+0,052

C 4,67+ 0,07 2

* C: Cerveja controle sem adicéo de polpa de araca, ALB: Cerveja 1:10 de polpa de araca na fervura AHB: 3:10
de polpa de araga na fervura ALF: 1:10 de polpa de aragd na fermentacdo AHF: 3:10 de polpa de aracé na
fermentacdo.

Médias com letras diferentes numa mesma coluna indicam amostras que diferem significativamente (p<0,5) entre
si, de acordo com o teste de Tukey

Fonte elaborada pelo autor, 2023.

Pela Tabela 8, as analises de extrato real ndo tiveram diferenca estatisticamente
significativa entre si ao nivel de confianca de 95%.-De acordo com o Decreto n® 2.314 de 4 de
setembro de 1997 (Brasil, 1997), extrato real € definido como a quantidade de ingredientes ndo
transformados em acucares, que sdo analisados ap0s a fermentacdo, e que proporcionam corpo,
cor, estabilidade da espuma e sabor a cerveja. E de acordo com Pinto et al. (2015), que avaliaram
a adicdo de abacaxi e de acerola em cerveja artesanal, o extrato real deve estar acima de 3%
para se ter uma cerveja de boa qualidade. Logo, pode-se verificar que as cinco formulacGes

apresentaram valores acima de 3%, indicando que apresentaram boa qualidade de fabricacéo.

Na Tabela 9 € apresentado os dados de teor alcoolico das cinco formulagdes das cervejas
Session IPA.
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Tabela 9 - Dados referentes a analise de teor alcodlico.

Amostra Teor Alcodlico (%)
ALB 2,47 £ 0,46°
AHB 3,87 £0,46"
ALF 4,07 +£0,07°
AHE 6,27 £ 0,072

C 3,00 £0,41°

* C: Cerveja controle sem adigdo de polpa de araca, ALB: Cerveja 1:10 de polpa de araga na fervura AHB: 3:10
de polpa de araca na fervura ALF: 1:10 de polpa de aracd na fermentacdo AHF: 3:10 de polpa de aracad na
fermentacéo.

Médias com letras diferentes numa mesma coluna indicam amostras que diferem significativamente (p<0,5) entre
si, de acordo com o teste de Tukey

Fonte elaborada pelo autor, 2023.

De acordo com Brewers Association (2023), a cerveja Session IPA é conhecida por
possuir baixo teor alcoolico quando comparadas as demais cervejas estilo IPA, variando de 0,5
a5.0%. Pela Tabela 9, observa-se que a cerveja controle (Session IPA) obteve um valor de teor
alcodlico dentro dos padrdes deste estilo. Além disso, o teor alcodlico entre as cinco
formulacGes diferiram estatisticamente ao nivel de confianca de 95%, sendo que o teor alcodlico
aumentou proporcionalmente a quantidade de polpa de araca-vermelho adicionada a cerveja.
Este resultado pode estar associado a maior disponibilidade de agucares fermentesciveis a
levedura na adicdo de maiores concentracGes da polpa. Resultado similar foi observado no
trabalho de Aradjo (2016), que adicionou meldo em cerveja Ale nas concentracfes de 10 a 50%,
e a cerveja com maior teor alcoodlico foi com adicao de 50% do fruto. Segundo Trindade (2020),
cervejas acrescidas de adjuntos ricos em polissacarideos, como as frutas, usualmente tem um

aumento progressivo no teor alcodlico.

Os resultados apresentados na Tabela 9 também mostraram que a adi¢do da polpa na
etapa de fermentagdo resultou em uma cerveja com maior teor alco6lico do que as cervejas com
adicdo da polpa na etapa de fervura. Imaizumi (2019), estudou a adicdo de jabuticaba na etapa
de fermentacdo e maturacdo da cerveja, e a adi¢do da fruta na fermentacdo resultou em uma
cerveja com maior teor alcoolico (5%) do que na maturacdo (4,6%). Como o alcool é
proveniente da fermentacéo alcoolica do mosto cervejeiro, pode ser este 0 motivo de se obter

maiores teores alcodlicos quando a adigédo da fruta foi realizada na fermentacéo.

As cervejas podem ser classificadas de acordo com o teor alcodlico em sem alcool (<
0,5%), baixo teor alcoodlico (0,5 a 2,0%), medio teor alcodlico (2,0 a 4,5%) e alto teor alcodlico
(4,5 a7,0%) (Brasil, 1997). Neste sentido, a cerveja AHF se enquadrou na classificacéo de alto
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teor alcodlico, enquanto que as demais formulacdes (Controle, AHB, ALB e ALF) se

enquadraram na classificagdo de médio teor alcoodlico.

Comparando os resultados de teor alcodlico (Tabela 9) com os resultados da analise
sensorial (Tabela 2) é possivel observar que a cerveja com maior teor alcoolico ndo foi a que
recebeu melhor aceitacdo sensorial, uma vez que as formulagdes com adicéo da polpa de aragé-
vermelho que apresentaram menor teor alcodlico (cervejas de médio teor alcoodlico), foram as
formulacGes melhores aceitas pelos provadores, enquanto que a formulacdo AHF, que se

enquadrou na classificagdo como de alto teor alcodlico teve a menor aceitacao pelos provadores.

Na Tabela 10 é apresentado os dados de densidade das cinco formulagdes das cervejas
Session IPA.

Tabela 10 - Dados referentes a densidade da amostra.

Amostra Densidade (g cm™)
ALB 1,007 £ 0,0012
AHB 1,006 £ 0,0012
ALF 1,006 + 0,0012
AHF 1,005 +0,001?

C 1,008 £ 0,0022

* C: Cerveja controle sem adigdo de polpa de araca, ALB: Cerveja 1:10 de polpa de araga na fervura AHB: 3:10
de polpa de arac& na fervura ALF: 1:10 de polpa de aracd na fermentagdo AHF: 3:10 de polpa de aragé na
fermentacdo.

Meédias com letras diferentes numa mesma coluna indicam amostras que diferem significativamente (p<0,5) entre
si, de acordo com o teste de Tukey

Fonte elaborada pelo autor, 2023.

Pela Tabela 10, as analises de densidade ndo apresentaram diferenca estatistica
significativa entre si ao nivel de confianca de 95%. Logo, a adi¢do da polpa de araca-vermelho
em diferentes concentracdes e em diferentes etapas ndo influenciou na densidade final da
cerveja. Segundo Alves (2014), durante o processo fermentativo, ocorre reducdo da densidade
por conta da levedura consumir os agucares disponiveis e os transformar em &lcool, que tem
menor densidade que a dgua. Além disso, a densidade esta entre um dos padrdes desejaveis na
fabricacéo de cerveja de acordo com a ANVISA, a qual determina que o intervalo da densidade
da cerveja deve estar entre 1,007 e 1,022 g cm™. Portanto, as cinco formulagdes apresentaram

valores no intervalo de padrdo desejado para densidade. Por fim, como as densidades entre as
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cinco formulagdes ndo apresentaram diferenca entre si, pode-se concluir que este parametro

néo teve influéncia na avaliagdo sensorial por parte dos provadores.
4.  CONCLUSOES

Os resultados da analise sensorial mostraram que as formulacdes ALB (adicao de baixa
concentracdo de polpa de aracd-vermelho na fervura) e ALF (adicdo de baixa concentragdo de
polpa de aracd-vermelho na fermentac&o) tiveram os melhores resultados na avaliagdo dos 84
provadores, que deram notas em média entre 6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei moderadamente)
para todos os atributos (aparéncia, aroma, sabor e impresséo global), mostrando que a adicéo
da polpa de araga-vermelho em um limite de concentracdo influenciou positivamente a cerveja
Session IPA. A adicdo de elevadas concentracdes de polpa de araca-vermelho ndo apresentaram
boa aceitacdo dos provadores, principalmente a amostra AHF (adicdo de elevada concentracéo

de polpa de araga-vermelho na fermentacéo).

De acordo com os testes sensoriais, as cervejas com adicdo de baixa concentracéo de
polpa (ALB e ALF) também mostraram boa intencdo de compra, ja que ndo houve diferenca
significativa entre estas formulac@es, e ficaram com médias entre os valores 3 (tenho davidas
se compraria) e 4 (provavelmente compraria). Além disso, a adi¢do da polpa em baixas
concentracdes na fervura e na fermentacdo ndo apresentaram diferencas nas avaliagdes

sensoriais.

As analises fisico-quimicas mostraram que a adicdo da polpa de araca-vermelho
influenciou em diversos parametros (pH, acidez, cor, solidos soltveis, compostos fendlicos e
teor alcodlico). A adicdo de maiores concentracdes de polpa aumentou a acidez da cerveja e
reduziu seu pH, aumentou o valor da cor, da concentracdo de compostos fenolicos e do teor
alcodlico. Ja os sélidos solaveis tiveram maior influéncia devido a etapa em que a polpa foi
adicionada, sendo que o acréscimo da polpa na fervura resultou em cervejas com maior teor de

solidos soluveis.

A utilizacdo da polpa de araga-vermelho como adjunto na fabricacao de cerveja Session
IPA mostrou-se como uma alternativa no desenvolvimento de bebida com propriedades
potencialmente inovadores, uma opgao para apreciadores de cervejas artesanais que buscam

novos sabores, além de uma aplicagdo para o processamento de frutas regionais.



40

5.  REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Alves, L. M. F. Analise fisico-quimica de cervejas tipo pilsen comercializadas em
Campina Grande na Paraiba. Trabalho de Conclusao de Curso apresentado ao curso de
Quimica industrial da Universidade Estadual da Paraiba), Campina Grande-PB, 2014.
Disponivel em: https://dspace.bc.uepb.edu.br/jspui/handle/123456789/3965. Acesso em: 25
Jan. 2024.

Araujo, G. S. Elaboracdo de uma cerveja ale utilizando mel&o de caroa [sicana odorifera
(vell.) naudim] como adjunto do malte. 2016. 133 f. Dissertacdo (Programa de Pds-Graduacao

em Engenharia Quimica). Universidade Federal da Bahia, Salvador, 2016.

Artigo 36 do Decreto n° 6.871 de 04 de Junho de 2009. Disponivel em:
https://www.jusbrasil.com.br/topicos/13519356/artigo-36-do-decreto-n-6871-de-04-de-junho-
de-2009. Acesso em: 8 de Jul. de 2023.

Brasil. (1997). Decreto no 2.314 de 4 de setembro de 1997. Diério Oficial (Republica
Federativa do Brasil). p. 19549.https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/vigilancia-
agropecuaria/ivegetal/bebidas-arquivos/decreto-no-2-314-de-4-de-setembro-de-
1997.doc/view.

Camargo, F. A. A. Analises fisico-quimicas de cervejas artesanais do tipo Session IPA
desenvolvidas com polpa maracuja e goiaba e determinacéo das variagdes através de
metodologias comparativas. Monografia do curso de Engenharia Quimica, Centro
Universitario do Sagrado Coracdo, 2020. Disponivel em:
https://repositorio.unisagrado.edu.br/jspui/handle/handle/78?mode=full. Acesso em: 25 Jan.
2024,

Cervbrasil, Associagdo Brasileira da industria da cerveja Disponivel
em:http://www.cervbrasil.org.br/novo site/anuarios/CervBrasilAnuario2016 WEB.pdf.
Acesso em: 17 Jan. 2024.

De Andrade, Murilo Barbosa et al. Influéncia do pH na Cerveja Artesanal. BBR-
Biochemistry and Biotechnology Reports, v. 2, n. 3esp, p. 261-264, 2013. Disponivel em:
https://ojs.uel.br/revistas/uel/index.php/bbr/article/view/15805. Acesso em: 19 Jan. 2024.



https://dspace.bc.uepb.edu.br/jspui/handle/123456789/3965
http://www.cervbrasil.org.br/novo_site/anuarios/CervBrasilAnuario2016_WEB.pdf
https://ojs.uel.br/revistas/uel/index.php/bbr/article/view/15805

41

De Assis, Gabrielle Policarpo; Lima, Beatriz Maria Baffa; Dos Santos, Ligia Marcondes
Rodrigues. Andlises fisico-quimicas de cerveja tipo IPA da Regido Sul Fluminense.
Revista Eletronica TECCEN, v. 13, n. 2, p. 47-51, 2020. Disponivel
em:http://editora.universidadedevassouras.edu.br/index.php/TECCEN/article/view/2518.
Acesso em: 13 Jan. 2024.

Drehmer, Amanda Maria Furtado; Amarante, Cassandro Vidal Talamini do. Conservacéo

pés-colheita de frutos de araca-vermelho em funcéo do estadio de maturacéo e
temperatura de armazenamento. Revista Brasileira de Fruticultura, v. 30, p. 322-326, 2008.
Disponivel em:
https://www.scielo.br/j/rbf/a/sMT97GwMrxg4dmzMvPhKfsYh/?format=pdf&lang=pt. Acesso
em: 13 Jan. 2024.

For Small e Indenpent Craft Brewers. Diretrizes de estilo de cerveja da Brewers

Association de 2023. Disponivel em: https://www.brewersassociation.org/edu/brewers-

association-beer-style-quidelines/. Acesso em: 25 Jan. 2024.

Lage, N. A. Analise e producao de cerveja artesanal do tipo ipa (India Pale Ale).
Trabalho de concluséo de curso, apresentado ao curso de Quimica da Universidade
Tecnoldgica Federal do Parand (UTFPR), Campus Pato Branco, 2021. Disponivel em:
https://repositorio.utfpr.edu.br/jspui/handle/1/28717. Acesso em: 25 Jan. 2024.

Matos, Ricardo Augusto Grasel et al. Cerveja: panorama do mercado, producéo artesanal, e
avaliacdo de aceitacdo e preferéncia. 2011. Disponivel
em:https://repositorio.ufsc.br/bitstream/handle/123456789/25472/ragr250.pdf?sequence=1&is
Allowed=y: Acesso em: 13 Jan. 2024.

Melo, D. W. Propriedades fisico-quimicas e caracteristicas histoquimicas do araca
vermelho (Psidium catteyanum Sabine). 2019. Tese de Doutorado. Dissertagédo (Mestrado
em Ciéncia dos Alimentos) —Universidade Federal de Santa Catarina, Floriandpolis, SC,
Brasil Disponivel em:
https://repositorio.ufsc.br/bitstream/handle/123456789/199002/PCAL0464-D.pdf?sequence=-
1&isAllowed=y. Acesso em: 25 Jan. 2024.

Muller, Carlos V.; Guimaraes, Bernardo P.; Ghesti, Grace F. O controle oficial de uso de

adjuntos em cerveja no Brasil. Revista Processos Quimicos, v. 15, n. 29, 2021.Disponivel


https://www.scielo.br/j/rbf/a/sMT97GwMrxg4mzMvPhKfsYh/?format=pdf&lang=pt
https://www.brewersassociation.org/edu/brewers-association-beer-style-guidelines/
https://www.brewersassociation.org/edu/brewers-association-beer-style-guidelines/
https://repositorio.utfpr.edu.br/jspui/handle/1/28717
https://repositorio.ufsc.br/bitstream/handle/123456789/25472/ragr250.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://repositorio.ufsc.br/bitstream/handle/123456789/25472/ragr250.pdf?sequence=1&isAllowed=y

42

em:https://ojs.rpasenai.org.br/index.php/rpq nl/article/view/591/545. Acesso em: 13 Jan.
2024.

Pinto, Luan Icaro Freitas et al. Desenvolvimento de cerveja artesanal com acerola,
malpighia emarginata DC, e abacaxi, ananas comosus L. merril. Revista Verde de
Agroecologia e Desenvolvimento Sustentavel, v. 10, n. 4, p. 38, 2015. Disponivel em:
https://repositorio.ufc.br/handle/riufc/20598. Acesso em: 25 Jan. 2024.

Santos, Marli da Silva et al. Caracterizag¢do do suco de araca vermelho (Psidium cattleianum
Sabine) extraido mecanicamente e tratado enzimaticamente. Acta Scientiarum.
Agronomy, v. 29, p. 617-621, 2007. Disponivel em:
https://www.scielo.br/j/asagr/a/nRNbfdmJZFvIfRkD6DsCrjS/?format=pdf&lang=pt. Acesso
em: 23 jan. 2024.

Santos, P. P. A.; Ferrari, G. S.; Araljo, I. A.; Alves, M. M.; Oliveira, C. F. R; Fuzinatto, M.
M. Avaliacéo fisico-quimica e sensorial de cerveja fruit beer ale produzida a partir de
farinha de p&o e Jabuticaba (Myrciaria cauliflora Berg). Brazilian Journal of
Development, v. 7, n. 12, p. 121071-121085, 2021. Disponivel em:
https://scholar.google.com.br/scholar?hl=ptBR&as_sdt=0%2C5&g=SANTOS%2C+P.+P.+A.
%3B+FERRARI%2C+G.+S.%3B+ARA%C3%9AJ0%2C+L.+A.%3B+ALVES%2C+M.+M.
%3B+OLIVEIRA%2C+C.+F.+R%3B+FUZINATTO%2C+M.+M.+Avalia%C3%A7%C3%A

30+f%C3%ADsicoqu%C3%ADmica+e+sensorial+de+cervejat+fruit+beer+ale+produzidat+a+

partir+de+farinha+de+p%C3%A30-+e+Jabuticaba+%28Myrciaria+cauliflora+Berg%29.+Braz
ilian+Journal+of+Development%2C+v.+7%2C+n.+12%2C+p.+121071121085%2C+2021.&
btnG. . Acesso em: 25 Jan. 2024.

Sorbo, A. C. A. C. Avaliacéo das propriedades de uma cerveja artesanal tipo Pilsen
suplementada com polpa de maracuja. Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita
Filho”, 2017. Disponivel em: https://repositorio.unesp.br/handle/11449/151951. Acesso em:
25 Jan. 2024.

Trindade, S. C. Incorporacdo de amora na elaboracéo de cerveja artesanal.
Dissertacdo(mestrado)—Cascavel: Universidedade Federal de Santa Maria, 2016. Disponivel
em: https://repositorio.ufsm.br/handle/1/5804. Acesso em: 25 Jan. 2024.



https://repositorio.ufc.br/handle/riufc/20598
https://www.scielo.br/j/asagr/a/nRNbfdmJZFv9fRkD6DsCrjS/?format=pdf&lang=pt
https://scholar.google.com.br/scholar?hl=ptBR&as_sdt=0%2C5&q=SANTOS%2C+P.+P.+A.%3B+FERRARI%2C+G.+S.%3B+ARA%C3%9AJO%2C+L.+A.%3B+ALVES%2C+M.+M.%3B+OLIVEIRA%2C+C.+F.+R%3B+FUZINATTO%2C+M.+M.+Avalia%C3%A7%C3%A3o+f%C3%ADsicoqu%C3%ADmica+e+sensorial+de+cerveja+fruit+beer+ale+produzida+a+partir+de+farinha+de+p%C3%A3o+e+Jabuticaba+%28Myrciaria+cauliflora+Berg%29.+Brazilian+Journal+of+Development%2C+v.+7%2C+n.+12%2C+p.+121071121085%2C+2021.&btnG
https://scholar.google.com.br/scholar?hl=ptBR&as_sdt=0%2C5&q=SANTOS%2C+P.+P.+A.%3B+FERRARI%2C+G.+S.%3B+ARA%C3%9AJO%2C+L.+A.%3B+ALVES%2C+M.+M.%3B+OLIVEIRA%2C+C.+F.+R%3B+FUZINATTO%2C+M.+M.+Avalia%C3%A7%C3%A3o+f%C3%ADsicoqu%C3%ADmica+e+sensorial+de+cerveja+fruit+beer+ale+produzida+a+partir+de+farinha+de+p%C3%A3o+e+Jabuticaba+%28Myrciaria+cauliflora+Berg%29.+Brazilian+Journal+of+Development%2C+v.+7%2C+n.+12%2C+p.+121071121085%2C+2021.&btnG
https://scholar.google.com.br/scholar?hl=ptBR&as_sdt=0%2C5&q=SANTOS%2C+P.+P.+A.%3B+FERRARI%2C+G.+S.%3B+ARA%C3%9AJO%2C+L.+A.%3B+ALVES%2C+M.+M.%3B+OLIVEIRA%2C+C.+F.+R%3B+FUZINATTO%2C+M.+M.+Avalia%C3%A7%C3%A3o+f%C3%ADsicoqu%C3%ADmica+e+sensorial+de+cerveja+fruit+beer+ale+produzida+a+partir+de+farinha+de+p%C3%A3o+e+Jabuticaba+%28Myrciaria+cauliflora+Berg%29.+Brazilian+Journal+of+Development%2C+v.+7%2C+n.+12%2C+p.+121071121085%2C+2021.&btnG
https://scholar.google.com.br/scholar?hl=ptBR&as_sdt=0%2C5&q=SANTOS%2C+P.+P.+A.%3B+FERRARI%2C+G.+S.%3B+ARA%C3%9AJO%2C+L.+A.%3B+ALVES%2C+M.+M.%3B+OLIVEIRA%2C+C.+F.+R%3B+FUZINATTO%2C+M.+M.+Avalia%C3%A7%C3%A3o+f%C3%ADsicoqu%C3%ADmica+e+sensorial+de+cerveja+fruit+beer+ale+produzida+a+partir+de+farinha+de+p%C3%A3o+e+Jabuticaba+%28Myrciaria+cauliflora+Berg%29.+Brazilian+Journal+of+Development%2C+v.+7%2C+n.+12%2C+p.+121071121085%2C+2021.&btnG
https://scholar.google.com.br/scholar?hl=ptBR&as_sdt=0%2C5&q=SANTOS%2C+P.+P.+A.%3B+FERRARI%2C+G.+S.%3B+ARA%C3%9AJO%2C+L.+A.%3B+ALVES%2C+M.+M.%3B+OLIVEIRA%2C+C.+F.+R%3B+FUZINATTO%2C+M.+M.+Avalia%C3%A7%C3%A3o+f%C3%ADsicoqu%C3%ADmica+e+sensorial+de+cerveja+fruit+beer+ale+produzida+a+partir+de+farinha+de+p%C3%A3o+e+Jabuticaba+%28Myrciaria+cauliflora+Berg%29.+Brazilian+Journal+of+Development%2C+v.+7%2C+n.+12%2C+p.+121071121085%2C+2021.&btnG
https://scholar.google.com.br/scholar?hl=ptBR&as_sdt=0%2C5&q=SANTOS%2C+P.+P.+A.%3B+FERRARI%2C+G.+S.%3B+ARA%C3%9AJO%2C+L.+A.%3B+ALVES%2C+M.+M.%3B+OLIVEIRA%2C+C.+F.+R%3B+FUZINATTO%2C+M.+M.+Avalia%C3%A7%C3%A3o+f%C3%ADsicoqu%C3%ADmica+e+sensorial+de+cerveja+fruit+beer+ale+produzida+a+partir+de+farinha+de+p%C3%A3o+e+Jabuticaba+%28Myrciaria+cauliflora+Berg%29.+Brazilian+Journal+of+Development%2C+v.+7%2C+n.+12%2C+p.+121071121085%2C+2021.&btnG
https://scholar.google.com.br/scholar?hl=ptBR&as_sdt=0%2C5&q=SANTOS%2C+P.+P.+A.%3B+FERRARI%2C+G.+S.%3B+ARA%C3%9AJO%2C+L.+A.%3B+ALVES%2C+M.+M.%3B+OLIVEIRA%2C+C.+F.+R%3B+FUZINATTO%2C+M.+M.+Avalia%C3%A7%C3%A3o+f%C3%ADsicoqu%C3%ADmica+e+sensorial+de+cerveja+fruit+beer+ale+produzida+a+partir+de+farinha+de+p%C3%A3o+e+Jabuticaba+%28Myrciaria+cauliflora+Berg%29.+Brazilian+Journal+of+Development%2C+v.+7%2C+n.+12%2C+p.+121071121085%2C+2021.&btnG
https://repositorio.unesp.br/handle/11449/151951
https://repositorio.ufsm.br/handle/1/5804

Venturini Filho, Waldemar Gastoni. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Editora
Blucher, 2021.

43



44

6. ANEXOS

ANEXO | - NORMAS DA REVISTA BRAZILIAN JOURNAL OF FOOD
TECHNOLOGY

1. CONTEUDO E CLASSIFICACAO DOS DOCUMENTOS PARA PUBLICACAO
Serdo aceitos manuscritos de abrangéncia nacional e/ou internacional que apresentem novos
conceitos ou abordagens experimentais € que ndo sejam apenas repositorios de dados

cientificos. Os artigos publicados no BJFT classificam-se nas seguintes categorias:

1.1. ARTIGOS CIENTIFICOS ORIGINAIS: Sio trabalhos que relatam a metodologia, os
resultados finais e as conclusdes de pesquisas originais, estruturados e documentados de modo
gue possam ser reproduzidos com margens de erro iguais ou inferiores aos limites indicados
pelo autor. O trabalho ndo pode ter sido previamente publicado, exceto de forma preliminar

como preprint, nota cientifica ou resumo de congresso.

1.2. ARTIGOS DE REVISAO: S3o extratos inter-relacionados da literatura disponivel sobre
um tema que se enquadre no escopo da revista e que contenham conclusdes sobre o
conhecimento disponivel. Preferencialmente devem ser baseados em literatura publicada nos

ultimos cinco anos.

1.3 NOTAS CIENTIFICAS: S3o relatos parciais de pesquisas originais que, devido & sua
relevancia, justificam uma publicacdo antecipada. Devem seguir 0 mesmo padréo do Artigo
Cientifico, podendo ser, posteriormente, publicadas de forma completa como Artigo Cientifico.

Os manuscritos devem ser apresentados em inglés.

2. ESTILO E FORMATACAO

2.1. FORMATACAO

- Editor de Textos Microsoft WORD 2010 ou superior, ndo protegido.

- Fonte ARIAL 12. N&o formate o texto em multiplas colunas.

- Pagina formato A4 (210 x 297 mm), margens de 2 cm.

- Todas as linhas e paginas do manuscrito deverdo ser numeradas sequencialmente.

- A itemizacdo de secgdes e subsecdes ndo deve exceder 3 niveis.
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- O numero de paginas, incluindo Figuras e Tabelas no texto, ndo deveré ser superior a 20 para
Artigos Cientificos Originais e de Revisdo e a 09 para Notas Cientificas. Sugerimos que a

apresentacdo e discussdo dos resultados seja a mais concisa possivel.
- Use frases curtas.

2.2. UNIDADES DE MEDIDAS: Deve ser utilizado o Sistema Internacional de Unidades (SI)

e a temperatura deve ser expressa em graus Celsius.

2.3. TABELAS E FIGURAS: Devem ser numeradas em algarismos arabicos na ordem em que
s80 mencionadas no texto. Seus titulos devem estar imediatamente acima das Tabelas e
imediatamente abaixo das Figuras e ndo devem conter unidades. As unidades devem estar, entre
parénteses, dentro das Tabelas e nas Figuras. Fotografias devem ser designadas como Figuras.

A localizacdo das Tabelas e Figuras no texto deve estar identificada.

As TABELAS devem ser editadas utilizando os recursos proprios do editor de textos WORD
para este fim, usando apenas linhas horizontais. Devem ser autoexplicativas e de fécil leitura e
compreensdo. Notas de rodapé devem ser indicadas por letras minusculas sobrescritas.
Demarcar primeiramente as colunas e depois as linhas e seguir esta mesma sequéncia para as

notas de rodapé.

As FIGURAS devem ser utilizadas, de preferéncia, para destacar os resultados mais
expressivos. Nao devem repetir informag6es contidas em Tabelas. Devem ser apresentadas de
forma a permitir uma clara visualizacdo e interpretacdo do seu contetudo. As legendas devem
ser curtas, autoexplicativas e sem bordas. As Figuras (gréficos, fotos, diagrama etc.) devem ser
coloridas e em alta definicdo (300 dpi), para que sejam facilmente interpretadas. As figuras
devem estar na forma de arquivo JPG ou TIF. Devem ser enviadas (File upload) em arquivos
individuais, separadas do texto principal, na submissdo do manuscrito. Estes arquivos

individuais devem ser nomeados de acordo com o nimero da figura. Ex.: Figl.jpg, Fig2.tif etc.

2.4. EQUACOES: As equacdes devem aparecer em formato editavel e apenas no texto, ou seja,

ndo devem ser apresentadas como figura nem devem ser enviadas em arquivo separado.

Recomendamos o uso do editor de equacOes para apresentacdo de equacOes no texto. N&o
misture ferramentas digitais e Editor de Equacdes na mesma equagao, nem tampouco misture
estes recursos com inserir simbolos. Também n&o use editor de equacgdes para apresentar no

texto do manuscrito variaveis simples (ex., a=b2+c2 ), letras gregas e simbolos (ex., a, ,, A)

Y0 w?
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ou operagdes matematicas (ex., X, +, >). Na edi¢do do texto do manuscrito, sempre que possivel,

use a ferramenta “inserir simbolos”.

Devem ser citadas no texto e numeradas em ordem sequencial e crescente, em algarismos

arébicos entre parénteses, proximo a margem direita.

2.5. ABREVIATURAS e SIGLAS: As abreviaturas e siglas, quando estritamente necessarias,
devem ser definidas na primeira vez em que forem mencionadas. N&o use abreviaturas e siglas
ndo padronizadas, a menos que aparegam mais de 3 vezes no texto. As abreviaturas e siglas ndo

devem aparecer no Titulo, nem, se possivel, no Resumo e Palavras-chave.

2.6 NOMENCALTURA: Reagentes e ingredientes: preferencialmente use 0 nome
internacional ndoproprietario (INN), ou seja, 0 nome genérico oficial.

Nomes de espécies: utilize 0 nome completo do género e espécie, em italico, no titulo (se for o
caso) e N0 manuscrito, na primeira mencao. Posteriormente, a primeira letra do género seguida

do nome completo da espécie pode ser usado.
3. ESTRUTURA DO ARTIGO

3.1. PAGINA DE ROSTO: titulo, titulo abreviado, autores/filiacdo (devera ser submetido como
Title Page)

TITULO: Deve ser claro, preciso, conciso (até 15 palavras) e identificar o topico principal da

pesquisa.

TITULO ABREVIADO (RUNNING HEAD): Deve ser escrito em caixa alta e ndo exceder 50
caracteres, incluindo espagos.

AUTORES/FILIACAO: S&o considerados autores aqueles com efetiva contribuicgo intelectual
e cientifica para a realizacdo do trabalho, participando de sua concepcao, execucdo, analise,
interpretacdo ou redacdo dos resultados, aprovando seu contetdo final. Havendo interesse dos
autores, os demais colaboradores, como, por exemplo, fornecedores de insumos e amostras,
aqueles que ajudaram a obter recursos e infraestrutura e patrocinadores, devem ser citados na
secdo de agradecimentos. O autor de correspondéncia é responsavel pelo trabalho perante a
Revista e, deve informar a contribuicdo de cada coautor para o desenvolvimento do estudo

apresentado.

Devem ser fornecidos os nomes completos e por extenso dos autores, seguidos de sua filiagéo

completa (Instituicdo/Departamento, cidade, estado, pais) e endereco eletronico (e-mail). O
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autor para correspondéncia dever ter seu nome indicado e apresentar endereco completo para

postagem.
Para o autor de correspondéncia:
Nome completo (*autor correspondéncia)

Instituicdo/Departamento (Nome completo da Instituicdo de filiagdo quando foi realizada a

pesquisa)

Endereco postal completo (Logradouro/ CEP / Cidade / Estado / Pais)

Telefone e-mail

Para co-autores:

Nome completo

Instituicdo/Departamento (Filiagdo quando realizada a pesquisa)

Endereco (Cidade / Estado / Pais)

e-mail

3.2 DOCUMENTO PRINCIPAL.: titulo, resumo, destaques (highlights), palavras-chave, texto
do artigo com a identificacdo de figuras e tabelas

Artigo cientifico original e nota cientifica deverdo conter os seguintes topicos: Titulo; Resumo;
Destaques (highlights); Palavras-chave; Introdugdo com Revisdo de Literatura; Material e
Métodos; Resultados e Discussdo; ConclusBes; Agradecimentos (se houver) e Referéncias.
Artigo de revisao bibliografica devera conter os seguintes topicos: Titulo; Resumo; Destaques
(highlights);  Palavras-chave; Introducdo e Desenvolvimento (livre); Concluséo;

Agradecimentos (se houver) e Referéncias.

TITULO: Deve ser claro, preciso, conciso (até 15 palavras) e identificar o topico principal da
pesquisa. Usar palavras Uteis para indexacdo e recuperacdo do trabalho. Evitar nomes
comerciais e abreviaturas. Se for necessario usar niUmeros, esses e suas unidades devem vir por
extenso. Género e espécie devem ser escritos por extenso e italico; a primeira letra em
mailscula para o género e em minuscula para a espécie. Incluir nomes de cidades ou paises

apenas quando os resultados ndo puderem ser generalizados para outros locais.
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RESUMO: Deve incluir objetivo(s) ou hipdtese da pesquisa, material e métodos (somente
informacdo essencial para a compreensdo de como os resultados foram obtidos), resultados
mais significativos e conclusdes do trabalho, contendo no méaximo 2.000 caracteres (incluindo

espacos). Nao usar abreviaturas e siglas.

DESTAQUES (Highlights): Para dar maior visibilidade e atratividade ao artigo, a revista
publica os Destaques do artigo. Eles devem conter 3 topicos, cada um com até 90 caracteres
(incluindo espacos). Cada topico deve descrever uma conclusdo ou resultado importante do
estudo, apresentado na forma de sentenca. Os Destaques devem vir ap6s 0 Resumo
PALAVRAS-CHAVE: Devem ser incluidas no minimo 6, logo ap6s o Abstract, até no maximo
10 palavras indicativas do contetdo do trabalho, que possibilitem a sua recuperacdo em buscas
bibliografica s. Nao utilizar termos que aparecam no titulo. Usar palavras que permitam a
recuperacdo do artigo em buscas abrangentes. Evitar palavras no plural e termos compostos
(com "e" e "de"), bem como abreviaturas, com excecdo daquelas estabelecidas e conhecidas na

area.

INTRODUGCAO: Deve reunir informacdes para uma definicdo clara da problemaética estudada,
fazendo referéncias a bibliografia atual, preferencialmente de periddicos indexados, e da
hipbtese/objetivo do trabalho, de maneira que permita situar o leitor e justificar a publicacdo do
trabalho. Visando a valorizacdo da Revista, sugere-se, sempre que pertinente, a citacdo de

artigos publicados no BJFT.

MATERIAL E METODOS: Deve possibilitar a reproducio do trabalho realizado. A
metodologia empregada deve ser descrita em detalhes apenas quando se tratar de
desenvolvimento ou modificacdo de método. Neste Gltimo caso, deve destacar a modificacdo
efetuada. Todos os métodos devem ser bibliograficamente referenciados ou descritos.
RESULTADOS E DISCUSSAO: Os resultados devem ser apresentados e interpretados dando
énfase aos pontos importantes que deverao ser discutidos com base nos conhecimentos atuais.
Deve-se evitar a duplicidade de apresentacéo de resultados em Tabelas e Figuras. Sempre que
possivel, os resultados devem ser analisados estatisticamente. CONCLUSOES: Neste item deve
ser apresentada a esséncia da discussdo dos resultados, com a qual se comprova, ou nao, a
hipotese do trabalho ou se ressalta a importancia ou contribuicdo dos resultados para o avango
do conhecimento. Este item n&o deve ser confundido com o Resumo, nem ser um resumo da

Discussao.
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FINANCIAMENTO/Agéncia de fomento: Deve ser feita a identificagdo completa da agéncia
de fomento: O autor de correspondéncia deve indicar fontes de financiamento ao projeto de
pesquisa durante a submisséo, indicando o nome completo da Agéncia por extenso, constando
seu nome, pais, n° do(s) projeto(s) com todos os digitos e 0 ano de concessdo. Os autores sao

responsaveis pela veracidade e exatiddo desses dados.

AGRADECIMENTOS: Colaboradores que ndo atendem aos critérios de autoria devem receber
agradecimentos, contudo, devem consentir em que seu nome apareca na publicacéo.

Agradecimentos a pessoas ou instituicdes sdo opcionais.

3.3 REFERENCIAS: A revista BJFT adota, a partir de 2019, o estilo de citacdes e referéncias
bibliograficas da American Psychological Association - APA. A norma completa e os tutoriais

podem ser obtidos no link http://www.apastyle.org.

A lista de referéncias deve ser elaborada primeiro em ordem alfabética e em seguida em ordem

cronoldgica, se necessario.

Os nomes de todos os autores deverdo ser listados nas referéncias, portanto ndo é permitido o

uso da expressao “et al.”, utiliza-la somente nas citacGes.
CitacOes no texto

As citacOes bibliograficas inseridas no texto devem ser feitas de acordo com o sistema "Autor
Data".

Exemplos:

1. Apenas um autor: Silva (2017) ou (Silva, 2017)

2. Dois autores: Costa & Silveira (2010) ou (Costa & Silveira, 2010)

3. Trés ou mais autores: (Nafees et al., 2014)

4. Autor entidade: (Sea Turtle Restoration Project, 2006)

Nos casos de citacdo de autor entidade, cita-se 0 nome dela por extenso:
(American Dietetic Association, 1999)

As citacdes de diversos documentos de um mesmo autor, publicados num mesmo ano, séo
distinguidas pelo acréscimo de letras minusculas, em ordem alfabética, apos a data e sem

espacejamento, conforme a lista de referéncias.
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Exemplos:
De acordo com Reeside (1927a)
(Reeside, 1927b)

A lista de referéncias deve seguir o estabelecido pela American Psychological Association —

APA, na seguinte forma (https://awc.ashford.edu/cd-apa-reference-models.html):
- Periodical publication (Journal articles)

Dumais, S. A., Rizzuto, T. E., Cleary, J., & Dowden, L. (2013). Stressors and supports for adult
online learners: Comparing first- and continuing-generation college students. American Journal
of Distance Education, 27(2), 100-110. https://doi.org/10.1080/08923647.2013.783265

Reitzes, D. C., & Mutran, E. J. (2004). The transition to retirement: Stages and factors that
influence retirement adjustment. International Journal of Aging and Human Development,
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O manuscrito submetido a publicagdo no BJFT é avaliado previamente por um Editor.
Dependendo da qualidade geral do trabalho, podera ser rejeitado ou retornar aos autores para
adequacdes ou seguir para revisdo por dois Revisores ad hoc. Todo o processo de revisao por
pares € andnimo (double blind review), exceto para manuscritos cujos autores, estejam
alinhados com as a¢des da Ciéncia Aberta e apresentarem o depdsito do Preprint do manuscrito
e/ou optarem pela abertura da revisdo. Os pareceres dos revisores sdo enviados para o Editor
Associado, que emite um parecer para qualificar a pertinéncia de publicacdo do manuscrito.
Caso haja discordancia entre os pareceres, outros Revisores poderao ser consultados. Quando
ha possibilidade de publicagdo, os pareceres dos revisores e do Editor Associado sdo
encaminhados aos Autores, para que verifiqguem as recomendacdes e procedam as modificacGes
pertinentes. As modificacBes feitas pelos autores devem ser destacadas no texto em cor
diferente (ou realce). Ndo ha limite para o niumero de revisdes, sendo este um processo
interativo cuja duracdo depende da agilidade dos Revisores e do Editor em emitir pareceres e
dos Autores em retornar o artigo revisado. No final do processo de avaliacdo, cabe ao Editor
Chefe ou Editor de Area a decisdo final de aprovar ou rejeitar a publicacio do manuscrito,
subsidiado pela recomendagdo do Editor Associado e pelos pareceres dos revisores. Este
sistema de avaliacdo por pares € o mecanismo de auto regulacdo adotado pela Revista para
atestar a credibilidade das pesquisas a serem publicadas. Como parte das acbes de Ciéncia
Aberta, quando aplicavel, os nomes dos Editores e Revisores, bem como parte do processo de

revisdo, serdo publicados junto com o artigo.
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metodologia; Adequacao e atualidade das referéncias bibliogréficas e Qualidade da redacéo.
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manuscrito resultar de dissertacdo ou teses defendidas

E obrigatdrio incluir o ORCID do autor correspondente ao enviar o manuscrito. E recomendado
que também seja incluido o ORCID dos demais autores (ORCID: fornece um identificador
digital persistente (um ID de ORCID) que vocé possui e controla, e que o distingue de todos os

outros pesquisadores - https://orcid.org/)

ContribuicGes dos autores

O BJFT exige declaracdes de autoria e contribuicdo na submisséo de artigos para garantir a
adesdo a processos e politicas de autoria/contribuicdo. O BJFT adotou a metodologia
denominada Taxonomia das Fungdes do Contribuidor (Contributor Roles Taxonomy, CRediT)
para descrever as contribuicdes individuais de cada autor para o trabalho. A taxonomia do
CRedit ndo determina quem se qualifica como autor. A autoria é determinada pela politica desse

periddico.

O autor que faz a submissao do manuscrito é responsavel por fornecer as contribui¢des de todos
0s autores. Todos os autores do manuscrito devem ter a oportunidade de revisar e confirmar as
contribuicdes que lhe foram atribuidas. A cada autor podem ser atribuidas varias contribui¢des
e uma determinada contribuicdo pode ser feita por varios autores. Quando varios autores
desempenham o mesmo papel, o grau de contribuicdo deve ser especificado como "principal”,

"igual” ou "apoio".
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ANEXO Il - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Prezado(a) Senhor(a):
Gostarfamos de convida-lo (a) a participar do projeto de pesquisa “Desenvolvimento de Cerveja artesanal com adicio
de frutas nativas do Territério da Cantuquiriguacu”.

O objetivo da pesquisa é avaliar qualitativamente a produgdo de cerveja artesanal com adicdo de fiutas nativas da regido
da Cantuquirignacu buscando elaborar formula¢ées com sabor e aromas peculiares e com boa aceitagdo sensorial, avaliando
atraves de testes de aceitacdo e intencdo de compra, além de dar aplicabilidade para polpas de frutas processadas pelos
pequenos agricultores da regido como aporte na composicdo nutricional do produte final.

Apos ser esclarecido (a) sobre as informacdes a seguir, no caso de aceitar fazer parte do estudo. assine no final deste
documento, que esta em duas vias. Uma delas € sua e outra € do pesquisador. Vocé podera se refirar da pesquisa a qualquer
momento. sem qualquer prejuizo ou represalia.

Esta analise sensorial esta sendo realizada apds finalizacdo do processamento da cerveja e das analises microbioldgicas.

A sua participagdo na pesquisa consiste em avaliar sensorialmente amostras de produtos e responder quatro questoes.
anotar a codificacdo dos copos plasticos descartaveis e atribuir uma pontuagio para os atributos sensoriais. utilizando as escalas
apresentadas nas questdes 3 e 4. Vocé serd esclarecido (a) sobre a pesquisa em qualquer caso de duvidas. Gostariamos de
esclarecer que sua participacdo € totalmente voluntaria, garantindo ao mesmo plena liberdade em colaborar com a pesquisa,
podendo: recusar-se a participar ou refirar seu consentimento, em qualquer fase da pesquisa. sem penalizacdo. Sera oferecida agua

mineral na temperatura ambiente. que devera ser utilizada entre as amostras para evitar mistura das notas entre as amostras.

Informamos ainda que as informacdes serdo utilizadas somente para os fins desta pesquisa e serdo tratadas com o mais
absoluto sigilo e confidencialidade, de modo a preservar a sua identidade.

Dentre os possiveis efeitos adversos que possam ocorrer ao provador. incluem: alergia. intolerancia/sensibilidade a
ingestdo de glten, alcool. frutas nativas como araga e uvaia. ou aos ingredientes utilizados. A cerveja sera elaborada a partir de
matérias-primas de qualidade. seguindo as boas praticas de fabricacdo de alimentos. Andalises microbiolégicas foram realizadas de
forma a garantir a seguranga microbioldgica dos produtos a serem ingeridos pelos participantes e assim. minimizar os 1iscos na
execucdo deste trabalho. Os pesquisadores perguntardo aos voluntarios se existe alguma possibilidade da pessoa apresentar
tendéncia ao alcoolismo, uma vez que caso apresente esta tendéncia. a ingestdo de pequenas doses de cerveja pode despertar o
desejo por doses maiores. No caso de condutores de veiculos, os pesquisadores irdo orientar previamente o participante para
aguardar pelo menos 1 (uma) hora apds a ingestdo da cerveja para dirigir. Caso ocorram efeitos indesejaveis apds um periodo de
48 horas das analises sensoriais. o (a) provador (a) sera encaminhado para a unidade de satide mais proxima. sendo os custos deste
de responsabilidade do pesquisador.

Caso o (a) senhor (a) tenha dividas ou necessite de maiores esclarecimentos pode contatar a pesquisadora responsavel.
Pesquisadora: Aline Batista Pagnussati — alinepagnussatti@outlook.com

Pesquisadora: Danieli Alves dos Santos — danyelyalvesdossantos(@gmail.com

Orientador: Gustavo Henrique Fidelis dos Santos — gustavo.santos@uffs.edu.br

Coorientador: Edmilson José Kleinert: edmilson.kleinert@uffs.edu.br

Enderego profissional das pesquisadoras: BR-158. km 405 - Caixa Postal 106. CEP: 85301-970.

Pesquisa aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da UFFS — Rodovia SC 484 Km 02, Fronteira
Sul - Bloco da Biblioteca - sala 310, 3° andar » CEP: 89.815-899 » Bairro Area Rural » Chapecé * Santa Catarina. Fone: (49)
2049-3745: E-mail: cep.uffs@uffs.edu.br

Eu . concordo em participar do estudo como participante. Sou
maior de idade. Fui devidamente informado e esclarecido pelo pesquisador sobre a pesquisa. os procedimentos nela envolvidos.
bem como os beneficios decorrentes da minha participacido. Foi me garantido que posso retirar meu consentimento a qualquer
momento. Foi me informado que as informacdes serdo restritas a equipe de pesquisa, os documentos fisicos serdo armazenados
em local de acesso restrito ao pesquisador principal e que a publicacdo dos resultados preservara o anonimato dos participantes.

Caso os participantes tenham quaisquer dividas sobre o comportamento dos pesquisadores ou sobre as mudancas ocorridas
na pesquisa. que nao constam no TCLE, e caso se considera prejudicado (a) em sua dignidade e autonomia, vocé podera entrar em
contato com: alinepagnussatti@outlook.com ou danyelyalvesdossantos(@gmail.com A devolutiva dos resultados sera enviada via
e-mail aos participantes interessados.

Assinatura do (a) avaliador (a):

Assinatura da pesquisadora:

Local: Laranjeiras do Sul Data:




ANEXO |11 - FICHA DE ANALISE SENSORIAL

Nome:

Ficha Sensorial

Idade:

Sexo: F( ) M( ) Outro (Qual?):

Prefiro n&o dizer ( )

Instrugdes para o teste sensorial

VVocé esta recebendo amostras de cervejas com adicdo de frutas nativas do territério da
Cantuquiriguacu. Enxague a boca com agua que esta sendo oferecida antes e apos provar cada
amostra. Coloque a nota para cada caracteristica de acordo com a escala abaixo:

Gostei Muitissimo

Desgostei Ligeiramente

Gostei Muito

Desgostei Moderadamente

Gostei Moderadamente

Desgostei Muito

Gostei Ligeiramente

= (N ||

Desgostei Muitissimo

||~ |00

Nem gostei, nem desgostei

CODIGO DA AMOSTRA | APARENCIA

AROMA SABOR IMPRESSAO GLOBAL

Instrugdes para o teste de Intengao de compra

Assinale qual seria sua atitude quanto a compra do produto:

Certamente compraria

2

Provavelmente ndo compraria

1

Certamente ndo compraria

5
4 | Provavelmente compraria
3 | Tenho duvidas se compraria

Anote o numero da amostra recebida e atribua um valor de acordo com a escala apresentada:

Codigo da amostra

Valor atribuido

Observacéo:
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