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Resumo: A cerveja é a bebida alcodlica mais consumida no Brasil, e possui
importante relevancia econémica para o pais. Os consumidores da bebida estdo cada
vez mais exigentes em relacdo ao produto. Esse fato desencadeia o crescimento das
cervejas artesanais, pois estas prezam por ingredientes selecionados e de maior
qualidade. O mercado de cervejas artesanais € muito competitivo e esta a procura de
produtos diferenciados. Por isso, a adicdo de frutas € uma opcao viavel, pois oferece
sabores e aromas agradaveis a bebida. Sendo assim, foram produzidas duas cervejas
do tipo Pilsen, sendo uma com adicdo da polpa de acerola. Ambas passaram por
andlises fisico-quimicas e sensoriais. Foram realizadas andlises de extrato primitivo,
extrato aparente, extrato real, graduacao alcodlica, densidade, pH, cor e turbidez. A
andlise sensorial foi realizada por 50 julgadores ndo treinados, que avaliaram 0s
guesitos de sabor, odor, aparéncia, coloracdo e intencdo de compra. A caracterizacao
fisico-quimica apresentou resultados dentro dos parametros da legislacéo brasileira,
e muito similar com outros estudos apontados na literatura. A analise sensorial obteve
indice de aceitabilidade satisfatério para ambas as cervejas em todos os quesitos. A
cerveja sem adicao da fruta obteve médias maiores. Para acentuar o sabor da acerola
no produto final € indicado realizar estudos com diferentes concentra¢des da fruta.
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1 INTRODUCAO

Considera-se que a utilizacdo de bebidas fermentadas pelo homem teve
inicio h4 mais de 30 mil anos. A cerveja foi difundida entre os povos antigos da
Suméria, Babilénia e Egito, lado a lado com as culturas de milho, centeio e cevada.
Diversos estudos apontam que a producéo desta bebida se iniciou por volta de 8000
a.C. (AQUARONE et al., 2001).

Basicamente, a cerveja possui ingredientes especificos para a sua

fabricacdo, os quais sdo: leveduras, malte, agua e lapulo. A bebida passa por um
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processo de fermentacdo alcodlica do mosto, a partir da acdo das leveduras,
proveniente da 4gua, lipulo e malte de cevada (BRASIL, 2009).

Os consumidores de cerveja estado se tornando cada vez mais exigentes
em relacdo as caracteristicas do produto. Por isso, diversas pesquisas e novas
técnicas estdo sendo desenvolvidas e aprimoradas ao longo dos anos. Esse fator
acarreta o crescimento de microcervejarias, jA que estas em sua grande maioria,
produzem cervejas artesanais, as quais possuem sabores e aromas peculiares.

Diante deste cenario de producao de cervejas especiais, 0 mercado esta a
procura de produtos diferenciados, e muitas vezes exclusivos. Por isso, a utilizagao
de frutas € uma excelente opcao, ja que oferece sabores e aromas agradaveis a
bebida. Além disso, € visto que a adicdo de frutas é aprovada até por consumidores
gue ndo costumam adquirir cervejas artesanais puras (SOUZA, 2015). A cerveja
frutada € muito mais leve, refrescante, possui aroma adocicado, dispde de baixo teor
calérico, apresenta compostos antioxidantes, além de prover fontes nutritivas
(MICHELETTI et al., 2016).

Assim sendo, a acerola, Malpighia emarginata DC., por ser uma fonte
importante de vitamina C, € uma excelente op¢ao a ser adicionada como incremento
na cerveja artesanal. Ademais, a acerola estd entre as frutas que mais ganha
destaque por conta de substancias antioxidantes, como compostos fendlicos e
carotendides (LIMA et al., 2005).

Visto que a acerola apresenta diversos beneficios e grande potencial de
desenvolvimento, o objetivo do presente trabalho é realizar um estudo da adicdo da
polpa de acerola em cerveja artesanal do tipo Pilsen, com producéo, caracterizacao
fisico-quimica e sensorial da bebida. Além disso, propde-se realizar a aceitabilidade e
potencial de mercado da cerveja com adi¢édo da polpa de acerola, quando comparada

ao mesmo tipo de cerveja, porém sem adicao da fruta.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

A cerveja é a bebida alcoodlica mais consumida no Brasil, e possui grande
relevancia econémica para o pais. A principal razdo é que a cerveja possui teor
alcodlico relativamente inferior, assim, a populacdo ingere em maior quantidade
(NEME, 2020).
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De acordo com pesquisas realizadas, o Brasil € o terceiro maior produtor
de cerveja do mundo, permanece atras apenas da China e Estados Unidos. Produz
cerca de 14 bilhdes de litros anualmente (RAMOS; PANDOLFI, 2019).

Conforme os dados de 2020 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), foram registradas 204 novas cervejarias no ano, e atingiu-se
um total de 1383 cervejarias no pais.

No Brasil, Estados Unidos e em partes da Europa, ocorreu determinado
fendmeno intitulado “renascimento cervejeiro”, durante a virada para os anos 2000.
Este acontecimento alterou o mercado da cerveja nacional, e 0 pensamento da
populacdo sobre a bebida, o qual desencadeou o surgimento e rapido crescimento da
producao e consumo de “cervejas artesanais” (GIORGI, 2015).

A explicacdo para o0 aumento e crescimento das empresas de cervejas
artesanais, esta no fato de que atualmente os consumidores possuem um maior nivel
de informacao e exigéncia. Por isso, procuram por produtos de qualidade superior,

com ingredientes selecionados e menos industrializados (VALENTE, 2017).
2.1 PRINCIPAIS MATERIAS-PRIMAS

Os ingredientes afetam diretamente a qualidade da cerveja. Na producéo
de cervejas especiais, € um fator muito importante, pois os consumidores tém maiores
exigéncias (MATOS, 2011). Na Fig.1 s&o apresentados os principais ingredientes para

a producéao de cerveja.

Figura 1: Principais ingredientes da cerveja.

FERMENTO

Fonte: Rosa; Afonso (2012)
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2.1.1 Agua

A &gua constitui mais de 90% do volume total da cerveja, sendo o principal
componente. Em média, sé@o utilizados 12 litros de agua para cada litro de cerveja,
durante todo o processo de fabricacdo. A composicdo dela influenciard na qualidade
e caracterizacdo da cerveja. Com o0 avanc¢o da tecnologia, € possivel ajustar o teor de
pureza, minerais, entre outros, de acordo com a necessidade. A agua também é
utilizada na limpeza de equipamentos, filtracdo, fluido no trocador de calor, entre
outros (ANDRADE, 2011 apud Delcor, 2019).

Grandes cervejarias e algumas microcervejarias utilizam a técnica de
correcdo da agua. No entanto, ela ndo é utilizada para a producéo artesanal. Por isso,
utiliza-se a agua disponibilizada no local, o que confere cervejas com caracteristicas
Unicas e regionais (MATOS, 2011).

2.1.2 Malte

O malte é obtido a partir da germinacdo de cereais por malteacio. E
responsavel pela producdo do acucar, o qual sera fermentado e se transformara em
alcool. Também confere sabor, aroma, cor e a estrutura da cerveja. E fonte de
proteinas, carboidratos, lipidios e substancias polifendlicas para a cerveja (BELETI,
DUARTE; KRHEMER, 2012).

A cevada é o grao mais utilizado para a producdo de malte nas industrias
de cerveja. Dentre os principais fatores, € possivel citar a producdo de enzimas de
forma equilibrada e o alto teor de proteinas, que auxilia consideravelmente para o
crescimento da levedura. Outra razéo é o fato de que a cevada possui substancias
nitrogenadas, 0 que ird atuar na formacéo da espuma da cerveja, além de oferecer
eficiéncia da casca no processo de filtracdo do mosto (HOSENEY, 1994 apud Delcor,
2019).

2.1.3 Lupulo

O lapulo é o principal responsavel pelo amargor da cerveja, sendo um

pequeno broto floral da trepadeira Humulus lupulus L. Ele também evita a formacao
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de espuma no processo de fervura, além de contribuir para a estabilidade
microbioldgica e fisico-quimica da cerveja (REBELLO, 2009).

Existem diversos tipos de lUpulo, sendo que cada um possui intuito
especifico. Podem ser utilizados diferentes tipos na receita da cerveja, seja para
conferir aroma, realcar amargor, ou para as duas finalidades. O amargor conferido
pelo lupulo é expresso em IBU (Unidade Internacional de Amargor), sendo que 1 IBU
equivale aproximadamente 1 mg de acidos iso-a, proveniente da resina do lupulo, por
litro de cerveja (DELCOR, 2019).

2.1.4 Levedura

A levedura ir4 transformar o mosto em cerveja, através do processo de
fermentacao microbioldgica, o qual resultard em agucares e CO2. Os fermentos mais
utilizados séo as leveduras de fermentacdo alta (Saccharomyces cerevisiae) e de
fermentacao baixa (Saccharomyces uvarum) (PINTO, 2011).

Os tipos de fermentos possuem uma faixa ideal de trabalho. Os de alta
fermentacao trabalham em uma faixa de temperatura de 15 a 22 °C, e a duracao do
tempo é em torno de 3 a 5 dias. Ja os fermentos de baixa fermentacao trabalham em
um range de temperatura de 7 a 15 °C, durante um periodo de aproximadamente 10
dias (CARVALHO, 2007).

2.2 CERVEJA PILSEN

A cerveja Pilsen, ou Pilsner, foi criada em 1842, por Josef Groll, um
cervejeiro renomado. A nomeacao desta cerveja € em razdo da cidade de Pilsen, na
Republica Tcheca, o pais de origem. Representou um grande avango nos processos
de fabricacdo. Caracteriza-se por ser uma cerveja clara, dourada, translucida,
carbonatada, amargor baixo ou mediano, rica em sabores, aromas, e muito
refrescante (MORADO, 2009 apud Lopes, 2016).

E considerada a lider de preferéncia pelos brasileiros, e corresponde a 98%
do consumo. Em razéo da alta sensagéo de refrescancia e leveza, se adapta melhor

ao paladar para o clima tropical do Brasil (PINTO et al., 2015).
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2.3 ACEROLA

A fruta acerola apresenta diversas qualidades, das quais pode-se citar o
baixo valor calorico, auxilio na prevencdo contra diversas doencas, fonte
de carotenoides, rica em antioxidantes, como a vitamina C e a antocianina. Todas
estas caracteristicas valorizam o produto no mercado e aumentam 0 CONSUMO
(RITZINGER; RITZINGER, 2011).

Nos ultimos anos, houve um aumento significativo em relagcdo ao consumo
de acerola, devido ao reconhecimento de todos os beneficios oferecidos pela fruta
(REZENDE et al., 2017). No Brasil, o Nordeste é a principal regido produtora de
acerola, sendo que constitui 78% da producéo do pais. Esse fator ocorre devido ao
fato de ser uma regido com condi¢des climaticas e de solo favoraveis ao cultivo da
fruta (IBGE, 2017).

2.4 LEGISLACOES VIGENTES

O objetivo das legislacbes vigentes € avaliar se o0os parametros se
encontram dentro do controle de fabricacdo da cerveja. A comercializagdo do produto
apenas podera ocorrer se 0s resultados estdo dentro dos padrdes permitidos pela lei
(BRASIL, 2014 apud Manoel, 2019).

A Instrugdo Normativa n°® 65, de 10 de dezembro de 2019, estabelece os
padrdes de identidade e qualidade para os produtos de cervejaria. Esta norma define
diversos padrdes, dos quais a determinacdo dos ingredientes permitidos e proibidos
para a cerveja, classificacbes e denominacfes do produto, parametros
microbiolégicos, fisico-quimicos, organolépticos, entre outros. Para os parametros
fisico-quimicos, os ensaios sdo: graduacao alcodlica, extrato primitivo, quantidades
de adjuntos na cerveja em porcentagem de massa, quantidade de adjuntos na cerveja

puro malte, corantes artificiais e edulcorantes (BRASIL, 2019).
2.5 ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial pode avaliar diversos parametros, a qual deve possuir

um objetivo especifico para ent&o ser definido um método de avaliagdo. E possivel
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analisar o sabor do produto, a qualidade da textura, a reagdo do consumidor, entre
outros. O resultado € estudado por meio de analises estatisticas (TEIXEIRA, 2009),
como por exemplo a aplicacdo da analise estatistica descritiva, a qual é essencial para
uma melhor compreensdo dos dados coletados. Dentre as principais estatisticas
descritivas, pode-se citar a determinacdo da tendéncia central dos dados e a
dispersdo (GUAGLIANONI, 2009).

Anzaldua-Morales (1994 apud Teixeira, 2009) diz que “a analise sensorial
€ composta pelos sistemas sensoriais: olfativo, gustativo, tatil, auditivo e visual. Esses

sistemas avaliam os atributos dos alimentos, ou seja, suas propriedades sensoriais”.
3 PROCEDIMENTOS EXPERIMENTAIS

A Fig. 2 apresenta o fluxograma dos procedimentos experimentais
realizados no presente trabalho. As etapas do processo de producéo foram realizadas

na UniSATC, no Laboratério de Bioquimica, do curso de Engenharia Quimica.

Figura 2: Fluxograma do procedimento experimental.

Formulagao da Moagem do
receita malte

Clarificagéo

Fermentagéo e
: ~ Z Fervura e
Priming e envase Maturagdo adicao da polpa : —
resfriamento
de acerola

Analise Sensorial

Caracterizagéo
Fisico-Quimica

Pasteurizagao

Fonte: Da autora (2021)
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3.1 FORMULACAO DA RECEITA

As receitas dos dois tipos de cervejas (Pilsen e Pilsen com adi¢ao da polpa

de acerola) sdo de autoria propria. A formulagéo encontra-se na Tab. 1.

Tabela 1: Formulag&o da receita da cerveja tipo Pilsen.

Ingredientes Quantidades

Agua destilada 10 L
Malte Pilsen 1,9 kg
Malte Carapilsen 176 g
Lupulo de amargor 2,39
Lapulo de aroma 49¢g
Fermento 409
Polpa de acerola 200 g

Acucar invertido 4g / 600 mL cerveja

Fonte: Da autora (2021)

3.2 MOAGEM DO MALTE

A etapa de moagem do malte ocorreu apés a definicdo da formulacéo da
receita. Foi realizada através de moedor de disco para cereais, funil longo, da marca
Manufacturer, modelo 2010254.

3.3 MOSTURACAO

Na etapa de mosturacéo ou brassagem, utilizou-se panela de aluminio com
capacidade de 32 L. Para a producédo do mosto utilizou-se agua destilada com adicao
dos maltes Pilsen e Carapilsen.

A curva de aquecimento configurou-se em dois patamares, o primeiro a 52
°C durante 15 minutos, o segundo a 67 °C durante 45 minutos.

Apos, realizou-se o teste do iodo. Para isso, gotejou-se iodo em uma
amostra do mosto contido em uma placa de toque branca de porcelana, a temperatura
ambiente. Em seguida, ocorreu a ultima etapa da curva de aquecimento, na qual o

mosto foi aquecido até 76 °C, e permaneceu nesta temperatura durante 10 minutos.
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3.4 CLARIFICACAO

Posicionou-se um recipiente abaixo da torneira da panela com o mosto, e
uma peneira com abertura extremamente pequena. Em seguida, abriu-se o registro
na parte inferior da panela.

Durante esta etapa, simultaneamente foi realizada a lavagem do mosto,
com o0 objetivo de extrair o maximo de extrato possivel. Utilizou-se 10 L de agua

destilada aquecida a 76 °C, a fim de manter a temperatura do mosto elevada.
3.5 FERVURA E RESFRIAMENTO

No momento em que o0 mosto iniciou a fervura, adicionou-se 2,3 g do lupulo
de amargor. Aos 45 minutos de fervura, foi adicionado 4,9 g do lupulo de aroma. Apés
1 hora de fervura, desligou-se o fogareiro para ocorrer a decantacao e formacao do
trub (sedimentacédo de proteinas), durante 20 minutos. Transferiu-se o mosto para
outro recipiente.

Apdés, realizou-se o resfriamento até 25 °C, pois esta é a temperatura de
inoculacédo ideal do fermento utilizado neste trabalho. O resfriamento do mosto foi
realizado através de borbulhamento com aerador de mosto da marca Manufacturer,
modelo 2020069.

3.6 FERMENTACAO E ADICAO DA POLPA DE ACEROLA

Separou-se o0 mosto em duas partes iguais, e os transferiu para dois baldes
fermentadores. Em seguida, realizou-se o preparo da polpa de acerola. Para isso,
retirou-se as sementes da fruta com auxilio de uma faca de serra, e separou-se o
conteudo atil em um recipiente. Apds, adicionou-se 4 g de fermento em cada balde
fermentador. Em apenas um balde foram adicionados 200 g da polpa de acerola.

Os baldes foram tapados e vedados. Na parte superior da tampa,
introduziu-se o airlock tipo S, preenchido com alcool etilico 70%. Em seguida, 0s
baldes foram armazenados em geladeira, com temperatura variando entre 12 a 18 °C.

Diariamente, realizou-se a medi¢ao do grau brix dos dois baldes. Para isso,

utilizou-se refratdbmetro portatil da marca Honeytecs.
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Apéds a medicdo, utilizou-se a calculadora online para Estimativa de ABV -
medicdes em Brix (CALCULADORA, 2020).

O final da etapa de fermentacdo ocorreu quando as cervejas dos dois
baldes adquiriram teor alcodlico de acordo com o padrédo da cerveja tipo Pilsen. Ao
téermino da fermentacdo, realizou-se a filtracdo das cervejas, pois o fermento

sedimentou-se na parte inferior dos baldes.

3.7 MATURACAO

ApoOs as cervejas serem filtradas, iniciou-se a etapa de maturacdo. Nesta
fase do processo de producgéao, os baldes foram vedados, e em seguida armazenou-
se na geladeira a temperatura de 0 a 5 °C, durante 11 dias.

3.8 PRIMING E ENVASE

As cervejas dos dois baldes foram transferidas para garrafas de vidro de
600 mL. Apds, adicionou-se 4 g de priming em cada garrafa, com auxilio de seringa
descartavel de 20 mL. Em seguida, as tampas das garrafas foram fechadas com
auxilio de equipamento arrolhador de garrafas, da marca Manufacturer,
modelo 2040182.

Ao término dessas duas etapas, as cervejas foram deixadas durante 15

dias em local arejado a temperatura ambiente.
3.9 PASTEURIZACAO

A etapa de pasteurizacdo consistiu em posicionar as garrafas de cerveja
dentro de uma panela de aluminio com agua a temperatura controlada de 60 °C,

durante 10 minutos.

3.10 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA

De acordo com a Instrugdo Normativa n° 65, de 10 de dezembro de 2019,

0S ensaios para caracterizagao fisico-quimica realizados foram: graduacao alcoolica
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(v/v) e extrato primitivo. Porém, para melhor caracterizacdo das bebidas produzidas,
também foram realizados os ensaios de extrato aparente, extrato real, turbidez, cor,
pH e densidade.

Foram realizados na EPAGRI de Urussanga 0s seguintes ensaios:

e Graduacdao alcoolica: de acordo com o método 942.06 da Association Of
Official Analytical Chemists;

e Extrato primitivo ou original: de acordo com o método 935.20 da
Association Of Official Analytical Chemists;

e Extrato aparente: de acordo com o método 945.09 da Association Of
Official Analytical Chemists;

e Extrato real: de acordo com Instituto Adolfo Lutz, p. 371-372 (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008);

e Turbidez: de acordo com a metodologia ASBC (Beer 27 — Physical
stability, method B nephelometric method);

e Cor: de acordo com Instituto Adolfo Lutz, p. 322-323 (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008);

e pH: de acordo com Instituto Adolfo Lutz, p. 310 (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008);

e Densidade: de acordo com o método 945.06 da Association Of Official

Analytical Chemists.
3.11 ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial foi realizada com 50 avaliadores néo treinados maiores
de 18 anos, os quais avaliaram os dois tipos de cerveja produzidos.

Foram servidos aproximadamente 30 mL das duas amostras de cervejas,
codificadas com 3 digitos aleatorios. Os analisadores receberam agua mineral e uma
ficha de avaliacdo sensorial, com escala hedbnica de 9,0 pontos, sendo 1,0 =
desgostei extremamente e 9,0 = gostei extremamente. Foram avaliados os seguintes
atributos: odor, sabor, aparéncia e coloragdo. Além disso, avaliou-se a intencao de
compra, porém neste quesito a escala hedoénica foi de 5,0 pontos, sendo 1,0 =

certamente ndo compraria e 5,0 = certamente compraria.
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Em relagdo ao calculo da aceitabilidade para cada atributo avaliado,

utilizou-se a Eq. (1).

_ (A4%100)

= ®

1A

Onde:
A = nota média obtida para o atributo;

B = nota maxima na escala utilizada.

Os resultados obtidos foram analisados através da analise estatistica

descritiva, pelo Microsoft Excel.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Neste capitulo serdo apresentados os resultados obtidos do presente

trabalho.
4.1 CONSUMO DE ACUCARES DURANTE A FERMENTACAO

A Fig.3 apresenta os valores do grau brix acompanhados durante o periodo

de fermentagéo.

Figura 3: Atenuacao do acglcar durante a etapa de fermentacao.
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Fonte: Da autora (2021)
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De acordo com a Fig. 3, pode-se observar que o grau brix inicial foi de 10
para ambas as cervejas. O consumo inicial de acUcares fermentesciveis nas primeiras
48 horas obteve reducao brusca nas duas amostras analisadas, e apos o terceiro dia,
reduziu de forma mais lenta e gradativa. Até o quarto dia o consumo permaneceu igual
para as duas bebidas. A partir do quinto dia, obteve-se diferenca nos valores de grau
brix. No entanto, a diferencga foi pequena. A fermentacdo encerrou quando o grau brix
atingiu o valor de 4,5 na cerveja com adicao de acerola, e 4,8 na bebida sem adicao
da fruta.

Através do grafico, observa-se que as curvas das duas amostras sdo muito
similares, ou seja, a quantidade adicionada da polpa de acerola ndo proporcionou
diferencas significativas na fermentacéo. O periodo total para ambas as amostras foi
de 8 dias, 0 que esta de acordo com a literatura de Muxel (2016), onde 0 mesmo cita

gue a cerveja Lager podera levar até 2 semanas para completar a fermentacao.

4.2 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA

Os resultados das analises fisico-quimicas das cervejas produzidas

encontram-se na Tab. 2.

Tabela 2: Resultados das analises fisico-quimicas da cerveja tipo
Pilsen e Pilsen com adicao de acerola.

Pardmetros Pilsen Pilsen com acerola
Extrato primitivo (% p.p?) 11,87 11,77
Extrato aparente (g.100g1) 1,80 1,45

Extrato real (%op.v?1) 4,00 3,43
Graduacdao alcodlica (%v.v1) 5,10 5,40
Graduacdao alcodlica (%p.p1) 4,06 4,30
Densidade (g/cm3) 1,0168 1,0118

pH 3,36 3,30

Cor (EBC) 9,00 7,70
Turbidez (EBC) 515 21,96

Fonte: Da autora (2021)

De acordo com a Instrucdo Normativa n° 65 (BRASIL, 2019), o valor do
extrato primitivo deve ser maior ou igual a 5,0% em peso e a graduacgdo alcodlica

superior a 2,0% em volume. Através da analise da Tab. 2, pode-se concluir que os
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resultados obtidos para estes parametros estédo dentro da norma. Conforme Buiatti
(2009) e Papazian (2006) apud Brunelli et. al (2014) a graduacéao alcodlica das
cervejas tipo American Lager variam entre 3% e 5% v/v, valor que se aplica para a
cerveja tipo Pilsen produzida no presente trabalho. De acordo com Pinto et al. (2015),
para a cerveja ser considerada de boa qualidade, o extrato real deve ser acima de
3,0%. Logo, as duas cervejas produzidas podem ser consideradas de boa qualidade
através deste parametro.

Percebe-se que o valor da graduacao alcoolica foi maior na cerveja com
adicdo de acerola, fato que pode ser explicado devido ao acucar presente na fruta, o
que aumenta a fermentabilidade. Os valores de densidade e pH foram muito similares
nas duas amostras analisadas. O valor de turbidez foi o parametro que obteve maior
diferenca entre as duas cervejas analisadas, sendo que a amostra com adicdo de
acerola obteve resultado de 21,96 EBC contra 5,15 EBC da cerveja sem adicao da
fruta. Este fato pode ser explicado pela adicdo da acerola, pois como sao artesanais,
as cervejas nao passaram pelo processo de filtracdo posterior a maturacdo, e os
sedimentos da polpa da fruta a tornaram turva. A cerveja sem adi¢ao da fruta obteve
aparéncia mais limpida e translucida.

Certos parametros fisico-quimicos analisados foram similares ao trabalho
de Pinto et. al (2015), o qual produziu cerveja artesanal com adicdo de acerola e
abacaxi com diferentes concentra¢des dos sucos das frutas. Para a concentracéo de
10% de acerola e 10% de abacaxi, 0 mesmo encontrou valores de 3,99% de extrato
real, 10,35% de extrato primitivo, 4,05% de extrato aparente, pH de 4,24 e 4,06% de
teor alcodlico.

No estudo de Brunelli et. al (2014), os quais caracterizaram cervejas
elaboradas com mel em diferentes concentracdes, também obtiveram certos valores
similares ao presente trabalho. Para a concentragédo de 40% de mel, os resultados
foram de 5,21% para a graduacéo alcoolica, pH de 4,66, 2,30% de extrato aparente,
3,90% de extrato real, 7,65 EBC para a cor e 10,08 EBC para a turbidez.

4.3 ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial obteve participacdo total de 50 pessoas, sendo que

destas, 56,0% foram do género feminino e 44,0% do género masculino. Em relagéo a
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faixa etéria dos participantes, a maior parcela foi de 34,0% para o grupo de 18 a 25
anos, 14,0% entre 26 e 33 anos, 22,0% entre 34 e 41 anos e 30,0% com 41 anos ou
mais.

Em relacdo ao sabor, para a cerveja do tipo Pilsen 62,0% gostaram
extremamente ou muito e 36,0% gostaram moderadamente ou ligeiramente. Para a
cerveja do tipo Pilsen com acerola 56,0% gostaram extremamente ou muito e 42,0%
gostaram moderadamente ou ligeiramente. Em ambas as cervejas, apenas 2,0% dos
participantes desgostaram ligeiramente ou moderadamente. O indice de
aceitabilidade para o sabor obteve média de 84,7% para as duas amostras de bebidas.
De acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008), valores acima de 70,0% para atributo
sensorial € indicativo de aceitacdo caso o produto fosse comercializado.

Ja para o atributo odor, a cerveja do tipo Pilsen obteve valor de 72,0% para
0S participantes que gostaram extremamente ou muito e 22,0% para 0s que gostaram
moderadamente ou ligeiramente. Para a cerveja com adicdo de acerola, obteve-se
60,0% que gostaram extremamente ou muito e 34,0% que gostaram moderadamente
ou ligeiramente. Em ambas as cervejas, 4,0% foram indiferentes e 2,0% desgostaram
ligeiramente ou moderadamente. O indice de aceitabilidade para o odor foi muito
similar para as duas amostras, sendo de 85,6% para a cerveja tipo Pilsen e 84,7%
para a cerveja com adicdo da fruta acerola.

Para a aparéncia os percentuais foram muito similares. Em ambas as
cervejas, 66,0% gostaram extremamente ou muito e 2,0% foram indiferentes. Na
cerveja do tipo Pilsen, 30,0% gostaram moderadamente ou ligeiramente e apenas
2,0% desgostaram ligeiramente ou moderadamente. Na cerveja do tipo Pilsen com
acerola, 28,0% dos participantes gostaram moderadamente ou ligeiramente e 4,0%
desgostaram ligeiramente ou moderadamente. Em relagdo ao indice de
aceitabilidade, novamente foi muito similar, sendo de 86,0% para a cerveja do tipo
Pilsen e 85,6% para a cerveja tipo Pilsen com acerola.

Em relacdo ao atributo coloracdo, os percentuais também foram muito
similares. Para a cerveja do tipo Pilsen, 62,0% gostaram extremamente ou muito e
32,0% gostaram moderadamente ou ligeiramente. Apenas 2,0% foram indiferentes e
4,0% desgostaram muito ou extremamente. Ja para a cerveja com adi¢cdo da fruta,
64,0% gostaram extremamente ou muito e 28,0% gostaram moderadamente ou

ligeiramente. Os participantes que se declararam indiferentes obtiveram valor de
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4,0%, e 4,0% desgostaram ligeiramente ou moderadamente. Novamente a
aceitabilidade foi praticamente a mesma para ambas as cervejas, sendo de 85,1%
para a cerveja do tipo Pilsen e 84,4% para a cerveja tipo Pilsen com adi¢ao de acerola.

A Fig. 4 apresenta os resultados obtidos através da analise sensorial em

relacdo aos atributos sabor, odor, aparéncia e coloracao.

Figura 4: Resultados da analise sensorial para sabor, odor, aparéncia e coloracao.
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Fonte: Da autora (2021)

Através da interpretacdo do grafico da Fig. 4, observa-se que ambas as
bebidas apresentaram um grande nivel de aceitacdo em todos os atributos analisados,
sendo que os resultados foram muito semelhantes. Para a cerveja tipo Pilsen com
acerola, nenhum participante atribuiu notas 1,0 e 2,0 em todos os quesitos avaliados.
Ja na cerveja tipo Pilsen, apenas a coloragéo apresentou notas 1,0 e 2,0.

A cerveja do tipo Pilsen obteve notas maiores para o sabor e odor,
provavelmente pelo fato de que alguns degustadores mencionaram que a cerveja com
adicao da acerola obteve sabor mais amargo, sendo que o outro tipo avaliado obteve
sabor mais leve. Alguns participantes também mencionaram que nao foi possivel
sentir o sabor da acerola, apesar de terem apreciado o produto. Outro quesito
mencionado foi que a cerveja com acerola possuia um odor mais forte de alcool, fato
gue pode ser verificado através do teor alcodlico, o qual foi maior neste tipo de cerveja.

Outro ponto importante a destacar é o fato de a maioria dos avaliadores serem
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mulheres, pois de acordo com varias pesquisas, as mesmas alegam preferir cervejas
mais leves e suaves. Em relacdo a aparéncia, os dois tipos de cerveja apresentaram
0 mesmo percentual de notas 8,0 e 9,0, e a colorac&o obteve notas maiores na cerveja
do tipo Pilsen com acerola.

Existem outros estudos que também avaliaram estes parametros ao
produzirem cervejas com adi¢cdo de ingredientes ndo usuais, como por exemplo o
trabalho de Farias et al. (2021), que avaliaram a analise sensorial de uma cerveja
artesanal com casca de guarana, sendo que utilizaram também escalas hedodnicas de
9,0 pontos. Foram avaliados os atributos cor, aroma, amargor e sabor. Farias et. al
(2021) obteve média em torno de 6,70 a 7,20 pontos, valor menor quando comparado
ao presente trabalho, que apresentou média variando de 7,62 a 7,74 para a cerveja
tipo Pilsen, e 7,60 a 7,70 para a cerveja tipo Pilsen com adicdo de acerola. As escalas
hedonicas utilizadas foram de 9,0 pontos.

Na Fig. 5 sdo apresentados os resultados referentes a intencdo de compra
das duas cervejas produzidas. Para a cerveja do tipo Pilsen, 84,0% dos participantes
certamente ou provavelmente comprariam e 16,0% talvez comprassem ou talvez nao.
Nenhum participante relatou que provavelmente ou certamente ndo comprariam. Ja
para a cerveja tipo Pilsen com adi¢do de acerola, 72,0% certamente ou provavelmente
comprariam, 26,0% talvez comprassem ou talvez ndo e apenas 2,0% provavelmente

ou certamente néo comprariam.

Figura 5: Resultados da avaliagéo de intencéo de compra.
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Fonte: Da autora (2021)
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A partir dos dados alcancados através da analise sensorial, realizou-se
uma analise estatistica descritiva dos resultados obtidos para as cervejas produzidas,

representadas pelas Tab. 3 e 4.

Tabela 3: Andlise descritiva para a cerveja tipo Pilsen.

Sabor Odor Aparéncia Coloracéo
Q1 7,0 7,0 7,0 7,0
Minimo 3,0 4,0 3,0 1,0
Mediana 8,0 8,0 8,0 8,0
Maximo 9,0 9,0 9,0 9,0
Q3 8,0 8,0 9,0 8,0

Fonte: Da autora (2021)

Tabela 4: Analise descritiva para a cerveja tipo Pilsen

com acerola.

Sabor Odor Aparéncia Coloracéo
Q1 7,0 7,0 7,0 7,0
Minimo 3,0 4,0 4,0 4,0
Mediana 8,0 8,0 8,0 8,0
Maximo 9,0 9,0 9,0 9,0
Q3 8,0 8,0 9,0 8,8

Fonte: Da autora (2021)

Percebe-se que a mediana, o primeiro quartii e 0 maximo obtiveram o
mesmo valor em todos os atributos, para os dois tipos de cerveja avaliadas. O valor
de minimo foi menor para a aparéncia e coloracdo da cerveja tipo Pilsen, atingindo
notas 1,0 e 3,0. Ja no outro tipo de cerveja avaliada, os valores minimos destes dois
guesitos adquiriram nota 4,0. No terceiro quartil, os valores de sabor, odor e aparéncia
foram os mesmos para as duas amostras. Apenas a coloracao obteve nota maior na
cerveja com adicao de acerola.

Em seguida, foram construidos graficos estilo Boxplot, representados pelas
Fig. 6 e 7. Este tipo de gréfico fornecera informagfes sobre o conjunto de dados,
como: simetria, comprimento da cauda, entre outros. No boxplot sdo apresentados
cinco valores estatisticos, os quais sao: minimo, primeiro quartil, mediana, terceiro

quartil e maximo.
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Figura 6: Gréfico estilo Boxplot da distribuicdo empirica das notas recebidas
dos quesitos sabor, odor, aparéncia e coloragcéo para a cerveja tipo Pilsen.
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Fonte: Da autora (2021)

Figura 7: Gréfico estilo Boxplot da distribuicdo empirica das notas recebidas dos
guesitos sabor, odor, aparéncia e coloracao para a cerveja tipo Pilsen com
acerola.
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Fonte: Da autora (2021)

Através da analise dos graficos, percebe-se que o intervalo interquartilico
na cerveja tipo Pilsen foi de 1,0 para o sabor, 1,0 para o odor, 2,0 para a aparéncia e
1,0 para a coloracao. Para a cerveja com adicdo de acerola, os valores foram os

mesmos para sabor, odor e aparéncia. A Unica diferenca foi a coloracdo, a qual obteve
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resultado de 1,8. Percebe-se que o quesito que obteve maior variabilidade nos
resultados foi a coloracao.

Para a cerveja tipo Pilsen, observa-se que o quesito aparéncia possui
distribuicdo simétrica, ja que a linha da mediana encontra-se no centro do retangulo.
Os quesitos sabor, odor e coloragdo possuem assimetria negativa. Ja na cerveja com
adicdo da fruta, os valores de aparéncia e coloragcdo possuem distribuicdo simétrica.
O sabor e odor possuem assimetria negativa.

A intencdo de compra foi avaliada separadamente, jA que a escala

heddnica para este atributo foi de 5,0 pontos, e esta representada nas Tab. 5 e 6.

Tabela 5: Andlise descritiva para a cerveja

tipo Pilsen.

Intencdo de compra
Q1 4,0
Minimo 3,0
Mediana 4,0
Maximo 50
Q3 5,0

Fonte: Da autora (2021)

Tabela 6: Analise descritiva para a cerveja tipo
Pilsen com acerola.

Intencdo de compra

Q1 3,0
Minimo 2,0
Mediana 4,0
Maximo 5,0
Q3 5,0

Fonte: Da autora (2021)

A partir da analise das Tab. 5 e 6, percebe-se que a mediana, o valor
mMAaximo e o terceiro quartil apresentaram os mesmos valores para as duas cervejas
avaliadas. Ja no quartil 1, a cerveja tipo Pilsen apresentou nota 4,0 e valor minimo de
3,0. Para cerveja tipo Pilsen com acerola, o valor do quartil 1 foi de 3,0 e 0 minimo de
2,0.

A seguir encontram-se os graficos estilo Boxplot, representados pelas Fig.
8el.
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Figura 8: Gréfico estilo Boxplot da distribuicdo empirica
das notas recebidas do quesito intencédo de compra para
a cerveja tipo Pilsen.
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Figura 9: Grafico estilo Boxplot da distribuicdo empirica
das notas recebidas do quesito intencdo de compra para
a cerveja tipo Pilsen com acerola.
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Fonte: Da autora (2021)

Através da analise dos gréaficos, percebe-se que o intervalo interquartilico
para a intencéo de compra, foi de 1,0 para a cerveja tipo Pilsen e 2,0 para a cerveja
com adicdo de acerola. Observa-se que a cerveja com adi¢cdo da fruta obteve maior

variabilidade dos resultados para este quesito.
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A cerveja tipo Pilsen possui assimetria positiva. Ja a cerveja com adicéo de
acerola possui distribuicdo simétrica, fato que pode ser observado pela linha da

mediana encontrar-se no centro do retangulo.
5 CONCLUSAO

As duas cervejas produzidas obtiveram resultados de analise sensorial
muito similares. A cerveja do tipo Pilsen sem adicao da fruta obteve médias de notas
maiores. Ambas as amostras obtiveram indice de aceitabilidade satisfatérios em todos
0S quesitos avaliados, e que sao considerados como indicativo para aceitacdo dos
produtos no mercado. Para acentuar o sabor da acerola no produto final, tem-se como
sugestao testar diferentes concentracdes da polpa da fruta.

As andlises fisico-quimicas obtiveram resultados dentro dos parametros da
legislac@o brasileira, e muito deles similares a outros estudos realizados. O Unico
parametro que apresentou resultado acima foi a turbidez da cerveja com adicédo de
acerola. Porém, esse valor jA era esperado, pelo fato de que as cervejas séo
artesanais e ndo passaram pelo processo de filtracdo posterior a maturacdo. Com a
adicao da fruta, aumenta-se o teor de sedimentos, 0 que contribui para a aparéncia
turva da bebida.

Portanto, através dos resultados de analise sensorial e caracterizacdo
fisico-quimica das cervejas produzidas, considera-se viavel o método de producéo
utilizado no presente trabalho, pois entregard uma ideia nova e diferenciada ao

mercado das microcervejarias ou cervejarias artesanais.
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