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RESUMO

As cervejas artesanais estdo cada vez mais ganhando a preferéncia dos consumidores, com isso abrindo
competitividade e ganhando mais espaco no mercado nacional. As frutas como adjunto na fermentacdo da
cerveja proporcionam um sabor final mais agradavel, o que leva uma maior aceitacdo de consumidores. Este
trabalho tem como objetivo realizar a anélise sensorial de cervejas artesanais com adi¢do de frutas e frutadas, por
meio do teste de aceitagdo com escala hedbnica de 09 pontos e a realizacdo de andlises fisico-quimicas de
cerveja elaborada com graviola. Nas analises fisico-quimicas (Acidez, Teor Alcodlico, pH e Cor) da cerveja
elaborada com graviola foi possivel certificar que a amostra esta dentro dos padrdes de qualidade estabelecidos
pelos drgdos regulamentadores, mas apresentou uma caracteristica acida, sendo seu pH e acidez total de 4,17 e
0,26 % m/v respectivamente. Na analise sensorial por meio do teste de aceitacdo, as amostras analisadas nao
apresentaram diferencas significativas entre as médias obtidas para os atributos cor, sabor e aroma, ja no atributo
impressdo global obteve diferenca significativa entre as médias. A amostra 03, cerveja com adi¢do de maracuja,
obteve maior aceitacdo dos provadores, sendo as médias entre 7,0 e 8,0 e a amostra 04, cerveja de trigo com
caracteristica frutada, mas sem adi¢do de fruta, foi a amostra que obteve a pior aceitacdo dos provadores, com
médias entre 6,0 e 7,0.

Palavras-chave: Bebidas alcodlicas; Analises bromatoldgicas; Teste de aceitacdo; Fermentacgéo alcodlica.
ABSTRACT

As artisanal beers are increasingly gaining a consumer preference, thereby opening up competitiveness and
gaining more space in the national market. As fruits as an adjunct in brewing beer provide a more pleasing final
taste, which leads to greater consumer acceptance. This work aims to perform a sensorial analysis of the
acceptance of artisan beers with addition of fruit and fruity, by means of the acceptance test with hedonic scale
of 9 points and the physical-chemical analysis of beer made with graviola. In the physical-chemical analysis
(Acidity, Alcohol, pH and Color) of beer made with graviola it was possible to certify that the sample is within
the quality standards established by the regulatory agencies, it presents an acid structure, pH and total acidity
being 4,17 and 0,26% m /v respectively. In the sensory analysis through the acceptance test, as analyzed samples
not presented significant as averages obtained for the attributes color, flavor and aroma, no longer attribute
global impression obtaining the significant difference between as averages. A sample 03, with the addition of
passion fruit, obtained greater acceptance of the tasters, being averages between 7.0 and 8.0 and sample 04,
wheat beer with characteristic fruity, but without addition of fruit, was in screen that obtained the Worst
acceptance of the tasters, with averages between 6.0 and 7.0.
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1 INTRODUCAO

As cervejas sdo bebidas carbonatadas, obtidas través da fermentacdo alcodlica do
mosto, por acdo de leveduras (BRASIL, 2009). Durante o periodo de 5000 a 4000 a.c na
Mesopotamia tiveram evidencias que existiam varios tipos de cervejas, produzidas através da
cevada maltada. Foi durante a Idade Média que o consumo de cerveja teve um grande
aumento, devido a implementacdo de mosteiros, local em que a cerveja era fabricada e
vendida, sendo este lugar abrigo de viajantes, influenciando o seu consumo. Atualmente a
industria cervejeira € composta por duas cadeias produtivas distintas, uma é composta pelas
grandes empresas, que atendem variados publicos apresentando maior consumo, e a outra
composta pelas microcervejarias que desenvolvem cervejas para um publico mais selecionado
com caracteristica particular, apresentando, portanto, um preco mais elevado devido ao
volume reduzido de producdo e o desenvolvimento de um produto mais diferenciado
(ALVES, 2014).

As cervejas artesanais conhecidas também como especiais estdo cada vez mais
ganhando a preferéncia dos consumidores, abrindo competitividade e ganhando mais espaco
no mercado nacional. Os consumidores nos dias atuais estdo buscando cervejas mais
elaboradas, inovadas e diferenciadas, retomando assim a cultura de consumir cervejas
artesanais que teve inicio nos Estados Unidos no ano de 1970 e se intensificando no Brasil na
década de 1990 com o inicio da introducdo de microcervejarias que buscavam a inovacgdo de
sabores. Atualmente a fabricacdo de cerveja artesanal vem ganhado forca e apresenta um
importante setor da economia, gerando varios empregos diretos e indiretos (MADEIRA,
2015).

Devido a alta competitividade do mercado, os microcervejeiros, buscam inovacgdes
na fabricacdo da cerveja para atender as exigéncias dos consumidores atraveés da sua
qualidade sensorial. E possivel obter essas cervejas especiais devido aos controles,
modificagdes e adicdo de adjuntos durante o processo fermentativo da cerveja. O processo de
producdo da cerveja se inicia pela moagem do malte, elemento essencial na composic¢ao da
cerveja, que tem a funcdo de fornecer nutrientes para a levedura realizar a fermentacéo. E
adicionada entdo agua, constituinte presente em maior quantidade na cerveja. Depois é
adicionado o lapulo que é responsavel pelo sabor, aroma e cor, em seguida 0 mosto obtido é

resfriado e transferido para fermentadores, para ser adicionado a levedura, responsavel pela



realizacdo da fermentacdo alcodlica, no periodo médio de 05 dias, seguido da maturacao por
mais cerca de 10 dias (KUGELMEIER et al., 2013).

Uma das alternativas utilizadas para se obter uma cerveja que atenda as exigéncias
do consumidor e atrair novos clientes é a utilizacdo de frutas no processo de fermentacéo,
proporcionando assim um sabor agradavel a cerveja (SOUZA, 2015). A adicdo de frutas a
cerveja garante um sabor adocicado, baixo valor calorico, fontes nutritivas e compostos
antioxidantes (MICHELETTI et al., 2016). A graviola é uma opcéo de fruta que pode ser
utilizada na producéo de cervejas artesanais, ela possui uma polpa doce, aromatica, altamente
nutritiva e suculenta, pertencente a familia Annonaceae, permitindo entdo uma cerveja com
caracteristica sensorial diferenciada (NETA et al., 2015).

A relevancia dessa pesquisa € justificada devido a cerveja ser uma das bebidas mais
consumidas em todo 0 mundo, por haver muita competitividade no mercado e nem sempre ser
aceita por suas caracteristicas sensoriais, com isso sdo utilizadas muitas estratégias a fim de
melhorar a qualidade da cerveja e atender as exigéncias dos consumidores. Diante dessa
situacdo, o trabalho propde verificar a partir do problema de pesquisa: Qual a influéncia da
adicdo de fruta sobre o perfil sensorial da cerveja de acordo com o grau de aceitacdo de
consumidores em Sete Lagoas/MG? Tendo como finalidade verificar a aceitagdo do
consumidor em relacdo as caracteristicas sensoriais da cerveja com adi¢do de fruta e realizar
analises fisico- quimicas da cerveja elaborada com graviola.

A metodologia utilizada neste estudo foi uma pesquisa do tipo experimental,
descritiva, de natureza quantitativa, no qual foi realizada a analise fisco-quimica da cerveja
elaborada com graviola e andlise sensorial a fim de verificar a aceitagdo do consumidor com
34 participantes no laboratério de nutricdo da Faculdade Ciéncias da Vida, para observagdes e
registros dos resultados. Este trabalho teve como principais objetivos realizar a andlise
sensorial de cervejas artesanais com adicdo de fruta para apresentar o grau de aceitacdo do
consumidor em Sete Lagoas através da coleta de dados individual e da aplicacdo de um
questionario para o tratamento de dados por meio de técnicas estatisticas e a realizacdo de

analises fisico-quimicas da cerveja elaborada com graviola.
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2.1 IMPORTANCIA ECONOMICA DO MERCADO DE CERVEJAS ARTESANAIS NO
BRASIL E NO MUNDO

O mercado cervejeiro brasileiro se encontra na terceira posi¢cdo dos maiores
consumidores de cerveja do mundo, ficando atrds somente dos EUA e da China. A cerveja é
uma das bebidas que mais estimula a economia no Brasil e no mundo, com isso as
microcervejarias vém se expandindo cada vez mais, ja sd@o cerca de 200 microcervejarias
sendo a maioria localizada em regiGes Sul e Sudeste, no entanto, também comum nas outras
regides do pais, mas em menor quantidade. De acordo com Junior et al.,(2014), a mudanca no
padrdo de consumo de alcool, comecou a partir dos ultimos 50 anos, época em que 0 CONSUMO
de cerveja ultrapassou o consumo de vinhos e destilados, atraindo assim consumidores mais
exigentes. Devido a esse crescimento no mercado cervejeiro, existe grande concorréncia entre
os fabricantes, o que leva entdo a produzir cervejas com caracteristicas diferenciadas e
sabores realcados (JUNIOR et al., 2014).

Segundo Freitas (2015) a producdo de cervejas no Brasil, encontra-se em grande
desenvolvimento, principalmente as artesanais, criando assim novos espagos para
investimentos e consequentemente melhorias na situacdo econémica do pais. A cerveja
artesanal vem se destacando, pois apresenta caracteristicas particulares no sabor e aroma,
atraindo apreciadores da bebida. Devido ao crescente consumo de cerveja, € necessario
maiores investimentos neste setor, inovando nas formulac@es do produto através de adjuntos
que melhoram a qualidade sensorial, e em embalagens que tornam assim os produtos mais
atrativos. A grande expansdo de cervejarias artesanais no Brasil, fez com que o consumo
dessas cervejas fizesse parte da cultura do pais, 0 que esta levando cada vez mais a sua
valorizacdo. A fabricacdo de cerveja apesar de possuir diversas modificacdes ao longo do
tempo, € muito importante para cultura e histéria de diversos povos, sendo passada através de
gerac0es, vinculada a modifica¢fes que s6 melhoram a qualidade do produto. (GIORGI et al.,
2016).

2.2 PRINCIPAIS ESTILOS DE CERVEJA E SUAS CARACTERISTICAS
TECNOLOGICAS



A cerveja é caracterizada como uma bebida alcodlica derivada da fermentagdo por
acdo das leveduras sobre 0 mosto cervejeiro que é composto por agua e malte de cevada, com
adicdo de lupulo ou outros adjuntos como amidos e agucares de origem vegetal. A maior parte
do peso da cerveja é proveniente de agua, que corresponde cerca de 92% a 95% de sua
constituicdo. Os cereais como a cevada é a fonte de carbono para que ocorra 0 processo
fermentativo, através das leveduras Saccharomyces cerevisiae que é utilizada para a
elaboracdo de cervejas do tipo Ale, e para as cervejas do tipo Lager se utiliza a
Saccharomyces uvarum, sendo elas as responsaveis pelas caracteristicas sensoriais da cerveja
(D’AVILA et al., 2012). As leveduras sdo agentes bioldgicos que transformam o substrato em
produto final com sabor, aroma e textura, o processo de fermentacdo inicia-se quando € feita a
adicdo do fermento. (BORTOLI et al., 2013).

Para iniciar a producdo da cerveja artesanal deve-se primeiro saber qual tipo de
cerveja sera produzida (PERIM et al., 2013). A producdo da cerveja do tipo Ale tem duragéo
de 3-5 dias e ocorre a uma temperatura mais alta entre 15° e 24° C, as leveduras sobem a
superficie durante a fermentacao, sendo assim caracterizado como um processo mais rapido,
comparado com as cervejas do tipo Lagers que tem duracdo de 7-10 dias a uma temperatura
de 3 a 13°C, e as leveduras decantam no fermentador. A cerveja do tipo Ale possui pH de
aproximadamente 3,8, e as do tipo Lagers pH entre 4,1 e 4,2. Depois da elaboracéo da cerveja
€ necessario realizar andlises fisico-quimicas, para avaliar a qualidade da cerveja e certificar
que esta dentro dos padrdes de qualidade estabelecidos por 6rgdos regulamentados para que

essa possa ser comercializada (BORTOLI et al., 2013).

2.3 IMPORTANCIA DA UTILIZACAO DE FERRAMENTAS DE ANALISE SESORIAL
NO DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS

A analise sensorial segundo a Associacao Brasileira de Normas Técnicas (1993) é a
disciplina cientifica, utilizada para interpretacdo das propriedades dos alimentos e bebidas,
por meio dos 6rgdos sensoriais como, visao, paladar, tato, olfato e audicdo. A avaliacédo
sensorial € feita em funcdo de respostas e sensagdes que sdo transmitidas pelos individuos que

a realizam, gerando assim dados onde é possivel efetuar a interpretagdo das propriedades do



produto estudado. Os participantes que realizam a avaliagdo sensorial expressam o quéo ideal
é o0 produto de acordo com os atributos especificos (RODAS et al., 2008).

O uso de frutas para a producéo de cerveja artesanal permite um sabor adocicado,
citrico e aroma caracteristico devido aos compostos aromaticos das frutas. As frutas como
adjunto na fermentacdo da cerveja proporcionam um sabor final mais agradavel, o que leva
uma maior aceitacdo de consumidores e suprem a demanda do mercado cervejeiro, que cada
vez mais expande no Brasil. A qualidade da cerveja, a aceitagdo dos consumidores e as
condicdes favoraveis no clima brasileiro para o cultivo de arvores frutiferas, fazem com que a
producdo da cerveja com frutas, seja cada vez maior e de grande importancia para sua
qualidade sensorial (PINTO et al., 2015).

3 METODOLOGIA

O presente estudo consiste em realizar analises fisico-quimicas da cerveja artesanal
produzida com adicdo de graviola na cidade de Sete Lagoas e andlise sensorial de cervejas
com adicdo de frutas e frutadas comercializadas nas cidades de Sete Lagoas e Belo
Horizonte. O experimento realizado possui duas etapas. Na primeira etapa foi realizada a
analise sensorial com participantes ndo treinados, voluntarios recrutados entre estudantes e
funcionarios da Faculdade Ciéncias da Vida, devidamente informados sobre o estudo e que
aceitaram participar do teste de aceitacdo sensorial no laboratério de nutricdo da mesma
instituicdo, no dia 08 de Maio de 2017. Para avaliacdo da aceitagdo de cerveja com adigédo
de fruta foram aplicados dois questionarios para cada participante, e na segunda etapa foram
realizadas analises fisico-quimicas da cerveja previamente elaborada pelos autores, com
adicdo de graviola.

Quanto a natureza, esta pesquisa € classificada como descritiva, pois conforme
Prodanov e Freitas (2013), a pesquisa descritiva tem como objetivo descrever as
caracteristicas de determinado grupo, onde o pesquisador faz observagdes, analises e
registros sem intervir nos resultados. A abordagem da pesquisa € quantitativa, segundo
Marconi e Lakatos (2009), esta é utilizada tanto para a coleta de dados quanto para o
tratamento deles através de técnicas estatisticas. A abordagem quantitativa prioriza relatar

numericamente o comportamento dos individuos em determinado grupo estudado.



A expectativa foi utilizar quatro amostras diferentes de cervejas com adicdo de fruta
e frutada. Foram realizadas analises fisico-quimicas da cerveja elaborada com graviola, para
avaliar seus padrbes de qualidade. Na andlise sensorial das cervejas foram utilizadas quatro
amostras de sabores diferentes e de fabricantes diferentes, para avaliar o grau de aceitacdo
dos diferentes estilos de cerveja. Foram tampados os rétulos para que as marcas nao
interferissem na aceitacdo dos consumidores. A primeira amostra € uma cerveja saison de
caju, de cor clara, com teor alcodlico de 6,8 % vol, pouco amargor e elaborada com polpa de
caju e manga. A segunda amostra € uma cerveja de estilo sour ale de cor escura, com teor
alcodlico de 6% vol, leve e muito aromaética, elaborada com cerejas. A terceira amostra é
estilo weiss, cerveja de cor clara, com teor alcodlico de 5,0% vol, elaborada com maracuja e
presenca de notas citricas, levemente acidas. A quarta é um hefeweizen de trigo, cor laranja e
turva, com teor alcodlico de 4,8% vol e apresenta notas de aroma frutado e citrico.

Apb6s a selecdo das amostras e do publico alvo, as cervejas foram mantidas
refrigeradas e distribuidas em copos descartaveis com cerca de 50 ml cada, a temperatura de
5°C a 10 °C, cada amostra foi acompanhada por um copo com agua e os participantes foram
orientados que nos intervalos entre as amostras, lavassem a boca com agua para retirar
qualquer residuo das papilas gustativas para ndo haver interferéncia nos sabores das amostras.
Antes de iniciar a analise sensorial foi aplicado um questionario para avaliar o perfil e o
desempenho dos participantes (APENDICE 1). Logo em seguida foi aplicado para cada
participante o formuléario especifico para o Teste de Aceitacdo por Escala Hedonica
(APENDICE 2), para expressar o grau de desgostar e gostar de cada participante, para o
levantamento de dados da aceitabilidade de cada cerveja. As amostras foram codificadas e 0s
participantes identificaram cada amostra de acordo com o codigo correspondente.

3.1 ANALISE ESTATISTICA

Apos a realizacdo da analise sensorial e aplicacdo dos questionarios, foi realizado o
somatorio das notas dadas para as amostras pelos provadores e em seguida calculadas as
médias aritméticas para cada atributo observado, com o resultado das médias obtidas foi
construido um histograma de frequéncias para comparar as notas de cada amostra e verificar

em qual faixa da escala heddnica a nota se enquadra. Calculou-se em seguida pela Analise de



Variancia (ANOVA) no programa One Way 0s resultados estatisticos da analise sensorial, a
fim de verificar se houve ou ndo diferenca significativa entre as médias obtidas através da
escala heddnica para cada atributo observado. Através do programa One Way foi possivel
obter a Formulacédo F Calculado e para a Formulacéo F Tabelado foi utilizado o (ANEXO 1).
A diferenga significativa é concluida a partir dos resultados do valor encontrado para
Formulacdo F a nivel de 5% de probabilidade quando comparado ao valor tabelado da
Formulacdo F. Quando a Formulacéo F calculado é menor que a Formulacéo F tabelado, ndo
ha diferenca significativa entre médias, se F calculado € maior que F tabelado, ha diferenca

significativa entre as médias.

3.2 ELABORACAO DA CERVEJA DE GRAVIOLA

Antes de iniciar o processo de fabricacdo da cerveja é necessario realizar a escolha
da fruta e 0 modo que sera adicionada no processo de fabricacdo. Abaixo apresenta o
fluxograma do processo de preparo da fruta para ser adicionada na cerveja (Figura 01) e o
fluxograma das etapas de preparagdo da cerveja artesanal, que foi elaborada através da receita
retirada do website HominilGpulo (2013), (Figura 02).

A primeira etapa € a escolha da matéria-prima, nesse caso, a fruta que sera
utilizada. A fruta deve estar em perfeito estado e deve ser uma fruta in natura
L para evitar problemas com aditivos que poderiam atrapalhar o processo de
fermentacéo da cerveja (MENTUS, 2010).

Despolpamenta Depois da selecdo da fruta ideal, foi realizado o despolpamento, processo que

Matéria-Prima

retira a polpa da casca e da semente (MENTUS, 2010).

v O congelamento da polpa de fruta ¢ um método de conservagdo que preserva as
Congelamento caracteristicas da fruta (MENTUS, 2010). Essa etapa foi realizada até o dia da
fabricacdo da cerveja.

4 A pasteurizacdo foi realizada a temperatura de 70° C durante cinco minutos a
fim de retirar microrganismos presentes na fruta, antes de ser utilizada, para
evitar qualquer alteracdo no processo de fermentacdo da cerveja (TEIXEIRA,

i et al.,2009)

Depois da pasteurizacdo a fruta foi novamente congelada e adicionada no
Congelamento terceiro dia do processo de fermentacdo da cerveja.

Pasteurizacdo

FIGURA 01- Fluxograma da preparacéo da graviola



Matéria-Prima

Agua, Malte, Flocos de Aveia, Lupulo amargor e aromatico, Levedura,
Acucar mascavo e Polpa de graviola.

v

Brassagem

v

Filtracdo

A brassagem é a primeira etapa para producdo da cerveja, esta etapa tem a
funcgdo de fazer com que as enzimas Beta amilase e a Alfa amilase presentes
nos graos de malte quebrem os aclcares ndo fermentaveis em aclcares
fermentaveis (BORTOLI et al.,2013). A brassagem no processo de
fabricacdo da cerveja foi feita por 90 min a temperatura de 65 °C.

v

Fervura

A Filtracdo é a etapa ap0s a brassagem. O processo de filtracdo é realizado
para separar o liquido do bagaco do malte, esse liquido passa a ser chamado
de mosto. A filtragdo foi realizada para que as impurezas presentes no mosto
ficassem retidas nas cascas, para a clarificacéo.

‘_

Resfriamento

Depois do mosto clarificado e sem cascas, ele é fervido. Durante a fervura
ocorre a evaporacdo de substancias ndo desejadas como o diacetil, que altera
o0 sabor final da cerveja. Durante esse processo foi adicionado o Iupulo e
eliminadas qualquer bactéria ou microrganismo que possa estar presente.

‘_

Fermentacao

O resfriamento é realizado antes de inocular as leveduras. Esse processo foi
feito através do chiller de imersao, até a temperatura de 20° C.

,‘_

Adicdo de
Graviola

Para iniciar a fermentacdo foi a adicionado a levedura Saccharomyces
cerevisiae, a 20° C onde ficou por 15 dias maturando, para que as leveduras
transformem o substrato em produto final com sabor, aroma e textura.

‘_

A polpa da graviola j& pasteurizada e descongelada foi adicionada apés 04
dias do inicio da fermentacéo, para se obter o sabor desejado.

A maturacdo ocorreu durante 15 dias, depois da fermentacao e é nessa etapa

Maturacao ) ) ’ )
gue se obtém as caracteristicas desejadas da cerveja e 0 amadurecimento do
¢ sabor.
Priming Nessa etapa foi adicionado o agucar nas garrafas que foram envasadas a
cerveja, essa etapa € necessaria para que ocorra a carbonatacdo da cerveja, o
¢ gas carbonico é absorvido e sabores indesejados desaparecem.
Envase Depois de completar a fermentacdo a cerveja foi envasada em garrafas
¢ apropriadas através do dosador e do tampador de bancanda.
Depois de envasada a cerveja passou por uma refermentacdo devido ter
Refermentacgio adicionado o acgucar. Essa fermentacdo aconteceu de forma lenta durante 7

dias.

FIGURA 02- Fluxograma do processo de fabricacio da cerveja com adigdo de graviola.
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Para caracterizacdo da cerveja de graviola produzida, foram realizadas as analises
fisico- uimicas sendo avaliado o pH, acidez, cor (EBC) e o teor alcodlico segundo a
metodologia oficial adotada pelo Ministério da Agricultura (BRASIL, 1990). Antes de iniciar
as andlises foi feito a descarbonatagdo das amostras, para separa¢do dos componentes volateis
dos ndo-volateis.

e Andlise de pH

As determinac@es de pH foram feitas nas amostras por leitura direta pelo eletrodo do
pHmetro.

e Acidez total

As determinacGes de acidez total foram feitas de acordo com a metodologia oficial
do Ministério da Agricultura (BRASIL, 1990). O método baseia-se em pesar 10g de amostra,
transferir para um frasco de Erlenmeyer de 125 ml com o auxilio de 50 ml de &gua destilada,
adicionou-se 03 gotas do indicador fenolftaleina, titulando com solucdo de hidroxido de
sodio a 0,1M até coloracdo rosea, foram feitas as analises em triplicata e calculadas pela
seguinte equacgéo:

At (% m/v) = v x fc x10/ P (Eq. 01)

At = Acidez total

fc= fator de correcéo da solucdo de hidréxido de sédio 0,1N

v = Volume da solucédo de hidréxido de sddio gasto na titulagdo, em mL

P = peso da amostra, em gramas

e Teor alcodlico
Para determinacdo do teor alcoolico da cerveja, foi previamente feita a destilacdo de
30% da amostra, para separar o alcool dos demais constituintes, 0 método baseia-se
em obter a densidade relativa da cerveja através do destilado obtido, utilizando o
picndmetro para conversao em porcentagem de alcool em peso (ANEXO 2).

e Cor (EBC)

A cor da amostra foi determinada através da leitura da absorbancia da amostra no
comprimento de onda 430 nm, a cor é expressa em unidades EBC, sendo calculada pela
equacéo:

Cor (unidades EBC) = A. 1.100 (Eq.02)

A= Absorbancia da amostra medida no espectrofotometro

f = fator de diluicéo
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 ANALISE SENSORIAL DAS AMOSTRAS DE CERVEJAS COM ADICAO DE
FRUTAS

Participaram da anélise sensorial 34 voluntarios, sendo 25 do sexo feminino e 09 do sexo
Masculino, deste total 27 responderam que gostam de cervejas artesanais, 02 ndo gostam e 05

nunca tinham experimentado (Gréfico 01).

Gostam N3o Gostam Nunca tinham
experimentado

GRAFICO 01- Consumo de Cerveja Artesanal dos participantes.
Fonte: Dados da pesquisa

Os graficos 02, 03, 04, 05 apresentam o0s resultados do teste de aceitacdo, das
amostras de cervejas com adi¢do de fruta e frutada comercializadas. De acordo com Oliveira
(2011), a cerveja possui perfil sensorial bem diversificado, composto por odor, sabor e aroma
que a torna atraente. O que diferencia uma cerveja da outra sao os aditivos e matérias-primas
que sdo acrescentados no seu processo de fabricagdo. O sabor e odor da cerveja sdo
produzidos durante a fermentacdo, com isso o produto final de interesse para cada consumidor
dependerd do seu processo de fabricagdo, que deve ser controlado para evitar possiveis
problemas que sdo mais perceptiveis durante a analise sensorial. Comparando os valores
médios para escalas hedonicas foram observadas diferengas estatisticas entre as amostras,
obtendo uma melhor aceitacdo da amostra 03 com a adicdo de maracuja e a com pior

aceitacdo a amostra 04 que é uma cerveja frutada.
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7,14

Amostra 01 Amostra 02 Amostra 03 Amostra 04

GRAFICO 02 - Média de notas para COR.

LEGENDA- Amostra 01: Cerveja com adicdo de Caju; Amostra 02: Cerveja com adi¢do de Cereja;
Amostra 03: Cerveja com adi¢do de Maracujé; Amostra 04: Cerveja Frutada.

Fonte: Dados da pesquisa

9 -
7,44 7,73

6,82 6,64

Amostra 01 Amostra 02 Amostra 03 Amostra 04

GRAFICO 03 - Média de notas para SABOR.

LEGENDA- Amostra 01: Cerveja com adicdo de Caju; Amostra 02: Cerveja com adicdo de Cereja;
Amostra 03: Cerveja com adicdo de Maracuja; Amostra 04: Cerveja Frutada

Fonte: Dados da pesquisa

Na escala heddnica de 09 pontos, para o atributo cor (Grafico 02), todas as amostras
apresentaram valores médios entre 7,0 e 8,0 correspondentes ao “gostei regularmente” e
“gostei moderadamente”. Para o atributo sabor, (Grafico 03) as amostras 01 e 04
apresentaram valores entre 6,0 e 7,0 correspondentes ao “gostei ligeiramente” e “gostei
regularmente”, enquanto para as mostras 02 e 03 os valores ficaram entre 7,0 e 8,0

correspondentes ao “gostei regularmente” e “gostei moderadamente”.

. 7.41 7,97 8

= w 9] ~ (=]
|

Amostra 01 Amostra 02 Amostra 03 Amostra04

GRAFICO 04 - Média de notas para AROMA.

LEGENDA- Amostra 01: Cerveja com adicdo de Caju; Amostra 02: Cerveja com adi¢do de Cereja;
Amostra 03: Cerveja com adigdo de Maracujé; Amostra 04: Cerveja Frutada

Fonte: Dados da pesquisa
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Amostra 01 Amostra 02 Amostra 03 Amostra 04

GRAFICO 05 - Média de notas para IMPRESSAO GLOBAL.

LEGENDA- Amostra 01: Cerveja com adicdo de Caji; Amostra 02: Cerveja com adicdo de Cereja;
Amostra 03: Cerveja com adicdo de Maracuja; Amostra 04: Cerveja Frutada.

Fonte: Dados da pesquisa

Para o atributo aroma (Grafico 04) todas as amostras apresentaram valores médios
entre 7,0 e 8,0, correspondentes ao “gostei regularmente” e “gostei moderadamente”. No
atributo impresséo global (Gréfico 05) houve uma diferenca maior entre os valores médios
das amostras 01 ¢ 03 apresentaram valores 7,0 que corresponde ao “gostei regularmente” e as
amostras 02 e 04 apresentaram valores entre 7,0 e 8,0 respectivamente que corresponde a
“gostei regularmente” e “gostei moderadamente”

Rossoni et al. (2016) avaliaram a aceitagdo sensorial de uma cerveja artesanal com
adicdo de maracuja quanto a aparéncia, sabor,odor e impressao global e obtiveram resultados
semelhantes aos do presente trabalho apresentando médias que variaram de 7,0 a 8,0 para o
teste afetivo. Comparando as médias é possivel observar que a cerveja artesanal com adi¢do
de maracuja apresenta uma grande aceitacdo entre os consumidores, visto que as médias
ficaram entre 7,0 e 8,0 “gostei regularmente” e “gostei moderadamente” para os atributos
analisados.

De acordo com os resultados obtidos no programa One Way (Tabela 01) para
calculos do delineamento de Analise de Variancia (ANOVA), os valores da Razdo de
Variancia (F) tabelados e calculados para o parametro cor, sabor e aroma das cervejas ndo
apresentaram contraste entre as médias de tratamentos estatisticamente diferentes de zero,
para Determinagdo de Significancia a 5% de Probabilidade, com isso ndo houve diferencas
significativas entre os grupos, pois o valor calculado para a estatistica F s, foi menor que o
valor tabelado de F s¢. Entretanto, o valor F tabelado e calculado para o atributo impresséo
global das cervejas apresentou pelo menos um contraste entre as médias de tratamentos
estatisticamente diferentes de zero, a 5% de probabilidade, com isso ha diferenga significativa
entre 0s grupos, pois o valor calculado para F s, foi maior que o valor tabelado.



14

Tabela 01: Valores da Formulacdo F calculado e Formulagdo F tabelado, a 5% de

probabilidade, para os atributos COR, SABOR, AROMA e IMPRESSAO GLOBAL.

Atributos Valor Calculado Fsy, (3,132)  Valor Tabelado F s (3,132)
Cor 1,95 2,60
Sabor 2,24 2,60
Aroma 2,28 2,60
Impressdo Global 4,98 2,60

Fonte: Dados da pesquisa

4.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DA CERVEJA ARTESANAL ELABORADA COM

GRAVIOLA

Os resultados obtidos através das analises fisico-quimicas foram comparados com os
valores de referéncias (Tabela 02) INSTRUCAO NORMATIVA N° 54, DE 05 DE

NOVEMBRO DE 2001.

Tabela 02: Valores de referéncias e resultados obtidos na andlise fisico- quimica

Determinacéo Valores médios tedricos
pH 3-6

Teor alcodlico > 0,5 % vol

Cor (EBC) > 20 uni cor escura

< 20 uni cor clara

Valores obtidos

Fonte: BRASIL (2001)

A determinacéo de pH foi realizada no final da producéo da cerveja a fim de analisar

a sua influéncia no processo de producédo da cerveja, e caracterizar a composi¢do do produto

final produzido. O resultado de pH da amostra foi de 4,17, 0 que caracteriza uma cerveja

acida, mas esta dentro dos padrdes de qualidade estabelecidos pelo Ministério da Agricultura
(BRASIL, 2001). Bathke et al. (2013), avaliaram em seu trabalho, o pH de diferentes tipos de

cervejas, onde encontraram valores médios variando entre 4,8 e 6,1, apresentando também

caracteristica acida. A adicdo da polpa de graviola pode explicar essa acidez mais acentuada,

ja que é uma fruta com caracteristica alimentar mais acida, de sabor e aroma agradaveis

(TEIXEIRA, et al., 2009), devido a essa acidez mais elevada na cerveja com adicdo de

graviola, ndo foi realizada a analise sensorial, pois a cerveja com essa caracteristica ndo é
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bem aceita pelos consumidores. Segundo Arruda et al. (2013), a determinacdo de pH tem a
finalidade de analisar sua influéncia durante o processo de producdo e o produto final obtido,
para que se tenha uma cerveja dentro dos padrGes de qualidade e que seja aceita pelos
consumidores, para evitar a acidez mais elevada é necessario realizar um monitoramento
mais rigoroso através de analises fisico-quimicas durante a elaboracdo da cerveja. O teor da
acidez total na amostra de cerveja analisada confirmou a caracteristica acida obtida através do
pH, o resultado da analise de acidez total realizada na amostra de cerveja com adi¢cdo de
graviola foi calculado através da equacéo 01 e se obteve 0,26 % m/v. Segundo Goiana et al.
(2016), a acidez total esta relacionada aos acidos orgéanicos totais titulaveis na cerveja.
Brunelli et al. (2014) obteve uma média de 0,28 % m/v de acidez total e uma média de pH de
4,88 em sua cerveja elaborada com mel, e foi demonstrado que quanto maior o teor de extrato
primitivo maior a acidez total da cerveja. Os valores estdo em conformidade com o presente
trabalho e as demais pesquisas observadas.

O teor alcodlico da cerveja com adicdo de graviola foi obtido através da sua
densidade, onde foi convertido em porcentagem de alcool em peso através do ANEXO 02, e
se obteve um teor alcoodlico de 3,35 % v/v. Este resultado se encontra dentro dos padrdes de
qualidade estabelecidos pelo Ministério da Agricultura (BRASIL, 2001), porém por se tratar
de uma cerveja elaborada com adicdo de fruta se esperava um teor alcodlico mais elevado, o
que pode ter levado a essa diferenca foi a necessidade da descarbonatagdo da amostra, que foi
feita manualmente e com duracdo de aproximadamente duas horas antes de realizar a analise,
0 que consequentemente pode ter levado a perda do alcool por ser volatil. Segundo Arruda et
al. (2013), a producéo de alcool é obtida através de um processo bioquimico, realizada pelo
metabolismo dos microorganismos que utilizam os acglcares como a glicose para seu
desenvolvimento, produzindo alcool e gas CO,. Arruda et al. (2013) em seu trabalho com
cerveja produzida com polpa de fruta obteve um teor alcodlico de 17,3 %v/v, se comparado
com a legislacdo este teor € muito alto para cerveja artesanal do tipo pilsen, no entanto, o que
explica esse valor alto é adicdo de fruta, no processo de fermentacdo da cerveja.

Segundo Muxel (2016), a primeira caracteristica sensorial que é observada na cerveja
é a cor, € através dela que o consumidor sera atraido ou ndo. A cor da cerveja é derivada da
selecéo inicial do malte que ela é fabricada, sua cor tem a finalidade de caracterizar em escura
e ndo escura. Na anélise realizada na cerveja elaborada com graviola através da leitura no
espectrofotémetro, foi possivel obter o resultado a partir da equacdo 02, de 25,5 unidades

EBC, de acordo com os padrBes estabelecidos pelo Ministério da Agricultura (BRASIL,
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2001), essa cerveja é caracterizada como escura, devido o resultado estd acima de 20 unidades
EBC, ja Venturine Filho e Cereda (1998), em seu trabalho obtiveram 6,6 unidades EBC na
cerveja com hidrolisado de milho e de 6,3 unidades EBC na cerveja com hidrolisado de
mandioca, ambas s&o caracterizadas como cervejas claras. E possivel observar uma diferenca
de cor muito grande entre uma cerveja e outra, € 0 que leva a essa alteracdo de cor séo os

adjuntos e os gréos de maltes, utilizados na sua elaboracao.

4 CONSIDERACOES FINAIS

As anélises sensoriais e fisico-quimicas tornaram-se ferramentas importantes e
eficazes para os microcervejeiros, permitindo verificar se o produto esta satisfatério para o
mercado consumidor e dentro dos padrdes de qualidade estipulados pela legislagdo. Muitas
estratégias sdo utilizadas a fim de melhorar a qualidade da cerveja e atender as exigéncias dos
consumidores, que por sua vez, estdo cada dia mais exigentes.

A partir da elaboracdo da cerveja artesanal com graviola e das andlises fisico-
quimicas (Acidez, Teor Alcodlico, pH e Cor) realizadas, foi possivel avaliar a qualidade da
cerveja e certificar que a cerveja elaborada esta dentro dos padrdes de qualidade estabelecidos
pelos 6rgdos regulamentadores. Através dos resultados de pH e acidez, foi possivel
caracterizar essa cerveja como acida. A realizacdo da analise sensorial de cervejas artesanais
com adicdo de fruta e frutadas, indicou que as amostras analisadas ndo apresentaram
diferencas significativas entre as médias obtidas a partir da escala hed6nica para os atributos
cor, sabor e aroma. Apenas o atributo impresséo global obteve diferenca significativa entre as
médias, sendo a amostra 03, cerveja com adicdo de maracuja, a amostra que obteve maior
aceitacdo dos provadores, e a amostra 04, cerveja frutada, que obteve a pior aceitacdo dos
provadores. Podendo concluir entdo, que cervejas com adi¢do de fruta tém maior aceitagcdo do
gue aquelas que somente tém sabor frutado.

Um dos objetivos da pesquisa foi realizar a anélise sensorial de cervejas com adi¢do
de frutas e frutadas entre os estudantes e funcionarios da Faculdade Ciéncias da Vida, como
ponto de limitacdo foi a falta de estrutura adequada do laboratorio de nutri¢cdo da instituigéo,
pois para se realizar esse tipo de analise é necessario um laboratorio com amplos espacos e

cabines individuais para cada provador.
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APENDICE 01: PERFIL DOS INDIVIDUOS PARTICIPANTES DA ANALISE
SENSORIAL

Nome: Data:

Vocé gosta de cervejas artesanais?

Qual a frequéncia de consome cervejas artesanais?
a. Sempre
b. Moderadamente

c. Nunca

Fonte: A autora

APENDICE 02: TESTES AFETIVOS - TESTES DE ACEITACAO POR ESCALA
HEDONICA

Amostra: Julgador: Data:

Vocé esta recebendo duas amostras codificadas. Avalie globalmente cada uma segundo o
grau de gostar ou desgostar, utilizando a escala abaixo.

Caodigo da amostra:

(9) gostei extremamente Cor ()

(8) gostei moderadamente

(7) gostei regularmente Sabor ()

(6) gostei ligeiramente

(5) ndo gostei, nem desgostei Aroma__ ()

(4) desgostei ligeiramente

( 3) desgostei regularmente Impressdo Global ()

(2) desgostei moderadamente
(1) desgostei extremamente

Comentarios:

Fonte: ABNT,NBR 14141, 1998.3.
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ANEXO 01: VALORES DA RAZAO DE VARIANCIA(F) PARA DETERMINACAO DE

SIGNIFICANCIA A 5% DE PROBABILIDADE (P < 0,05)

Fonte: ASTM (1986)

ANEXO 02: CONVERSAO DA

ALCOOL EM PESO

DENSIDADE RELATIVA EM

wl 1+ [ 2 [(a)] « ] 8 7 8 g w | 12z | 15 | 20 | 2« | 0 | w0 | e
Vi
1 1614 | 1995 | 2167 | 2246 | 2302 | 2,0 | ZMEB [ 2389 | 0.5 | 2409 | 2439 | 2459 | 2480 | 91 | 2501 | I5L1 | /22
2 1851 | 1900 | 1916 | 1925 | 1930 | 1933 | 1535 | 1937 | 1938 | 1040 | 1941 | 1943 | 1945 | 1945 | 1946 | 1947 | 1948
3 [|w13| 955 | 928 | 912 | 901 | 894 | 689 | 885 | 81 | 879 | BT | AT0 | A65 | &64 | A62 | 859 | 857
4 97 | B4 | 659 | 63 | 615 | 616 | 609 | S04 | 600 | 595 | 5391 586 | 680 | 57T | &TS | AT2 | &89
5 661 | 570 | 541 | 5090 505 | 495 | 488 | 482 | 477 | 474 | 458 | 450 | 456 | 4353 | 450 | 4486 | 443
[ 599 | 514 | 476 | 453 | 439 | 428 | 421 | 415 | 410 | 408 | 400 | 354 | 38T | 384 | 381 | 37T | AW
7 | 559 | #7¢ | 435 | 422 | 397 | 357 | 279 | 373 | 368 | 464 | 357 | 351 | 344 | 341 | 338 | 33 | 330
8 | 532 | 48 | 407 | 354 | 369 | 958 | 350 | 344 | 330 | 335 | 328 | Az | a15 | a1z | 308 | a4 | o |
o | 612|426 | 386 | 363 | 348 | 337 | 520 | 328 | 318 | AM | 307 | 201 | 204 | 290 | 285 | 28 | oM
10 | 496 | 410 | 37 | 348 | 333 | 322 | 304 | 307 | S02 | 298 | 291 | 285 | LT | 274 | 270 | 266 [ 268
1 454 | 398 | 359 | 338 | 320 | 209 | 301 | 295 | 280 | 285 | 270 | LT2 | 265 | 2E1 | 257 | 253 | 249
12 | 475 | 389 | 340 | 326 | 300 | X00 | 201 | 285 | 280 | 275 | 260 | 282 | 254 | 281 | 247 | 243 | 238
1 |48 | 38 | 341 | 2318 | 300 | 292 | 283 | RIT | L7 | 267 | 260 | 253 | 246 | 242 | 238 | 234 | 299
1 | ae0 | 374 | 33 | a1 | 296 | :E5 | 276 | 270 | 265 | 260 | 253 | 245 | 239 | 235 | 231 | 297 | 23
15 | 454 | 358 | 329 | 306 | 290 | 279 | 271 | 264 | 259 | 254 | 248 | 240 | 233 | 290 | 235 | 220 | 216
16 | 449 | 363 | 324 | 301 | 85 | 274 | 266 | 250 | 254 | 249 | Za2 | 235 | 208 | 234 | 219 | 215 | 211
1T | 445 | 359 | 220 | 296 | 281 | 270. | 261 | 255 | 249 | 245 | 238 | 231 | 228 | 219 | 215 | 210 | 208
18 | 442 | 355 | 305 | 253 | BTV | 255 | 258 | Z5L | 245 | 241 | 234 | 227 | 219 | 215 | 201 | 208 | 202
19 | 438 | 352 | 213 | 250 | 74 | 283 | 54 | 245 | 242 | 258 | 231 | 223 | 206 | 201 | 207 | 208 | 198
2| 435 [ 349 | 320 | ZBT | ZTL | 260 | 251 | 246 | 230 | 235 | 258 | 230 | 212 | 208 | 204 | 190 | 195
2| 432 | 347 | 207 | 284 | 268 | 257 | 249 | 242 | 237 | 232 | 225 | 218 | 210 | 205 | 200 | 198 | 192
k- 430 | 344 [ 305 | 282 | 258 | 255 | 246 | 240 | 234 | 23) | 223 | 215 | 207 | 209 156 | 154 LE8
B 428 | 342 | 308 | 280 | 264 | 253 | 244 | 23T | 252 | 237 | 220 | 213 | 205 | 201 196 | 19 L85
S | 426 f 340 | 30 | 278 | 262 | 251 | 242 | 236 | 230 | 235 | 2,08 | a1 | 203 | 196 | Lo4 | LBO | 184
25 | 424 | 339 | 299 | 276 | 260 | 248 | 240 | 234 | 228 | R | 116 | 209 | 201 | 196 | 192 [ LE7 | 189
F- 423 | 337 | 298 | T4 | RE9 | T4T | B39 | 230 | RAT | 232 | L5 | 207 L9 | 136 | 180 | 155 1,50
27 f 421 | 335 | 296 | BTA | 257 | 246 | 23T | 231 | 225 | 220 | R13 | 206 | 19T | 153 | 188 | 184 | L7
2B [ 420 | 3M | 295 | 271 | 56 | 245 | 236 | 209 | o | LI9 | RI2 ¢ RA04 | 196 | 190 | 15T | LEZ | LI7
= 418 | 333 | 283 | 270 | 55 | 243 | 235 | 228 | 222 | A48 | L00 | L0Q | IS4 | 190 | 185 | 181 | LTS
3 | 417 | a3z | 290 | R69 | 253 | 242 | 233 | 22T | 2n | L6 | 208 | 2N 153 1.8 | 184 | 179 LM
40 408 | 323 | 284 | 261 | 245 | 234 | 225 [ 208 | 202 | 208 | 200 | 192 | 1B4 | LTS | LT4 | 160 | 154
@ | 400 | 315 | 276 | 2&3 | 237 | 228 | 2AT | Q10 | Bod | 099 | L9 | 084 | LTE | 170 | LS | 189 | 153
120 | 392 | 307 | 258 | 245 | 229 | 217 | 209 | 202 | 188 | 191 | 153 175 | 186 | 161 | 155 | 150 | 143
Cool 384 | 300 [Cme0| 297 | 221 | 210 | 20 | 136 | 188 | 18 | 175 | 167 | 157 | 152 | 148 | 139 | 132 L.

PORCENTAGEM DE

Densidade Alcool Densidade Alcool Densidade Alcool Densidade Alcool
Relativa 2o Relativa o Relativa 2o Relativa Lo
1,00000 0,00 099777 1,20 0.99561 2,40 0. 99354 3.60
0, 99991 0,05 099768 1.25 0. 99553 2.95 0, 99346 3.65
0, 99951 0,10 0,997 59 1.30 0,.99544 2.50 0.99337 3.70
0, 99972 0,15 0,99750 1.35 0, 99535 2.55 0, 99329 3.75
0, 99963 0,20 0,99741 1.40 0,99526 2,60 0, 99320 3.80
0,99953 0,25 0,997 32 1,45 0,99%17 2.65 099312 3.85
0, 99944 0,30 099723 1,50 0, 99509 2.70 0. 99303 3,90
0,99935 0,35 0,997 14 1.55 0. 99500 2.75 0., 99295 3.95
O,D9925 0,40 0, 99705 1,60 0, 99491 2,80 O D9286 4,00
0,99916 0,45 0, 99695 1.65 0. 99482 2,85 0.99278 4,05
0, 99907 0,50 0, 99686 1,70 099473 2,90 0,99270 4.10
OI8O 0.55 O.D9G76 1.75 0. 994649 2,95 099262 4.15
0,99888 0,60 0. 99668 1,80 0. 99456 3.00 0. 99253 “4.20
OVO87Y 0,65 O.99659 1,85 0.99447 3.05 0,99245 4.25
VD986 0,70 0., 99650 1,90 0. 994 39 3.10 099237 4,30
0, 99860 0.75 0. 99641 1.95 0,994 30 3.15 0. 99229 .55
0,995851 0,80 0, 996352 2,00 0. 99422 3.20 0.99221 4,40
0, 99541 0.85 0. 99623 2,05 0. 99413 3.25 099212 4. 45
099832 0,90 O, 99G14 2,10 0. 99204 4.50
099823 0,95 O, 99606 2.15 0. 99396 0. 99196 “4.55
0. 99513 1,00 0., 99597 2,20 O, - =D O.99188 4,60
0, 99504 1,05 0. 99585 2.25 0. 99379 3.45 0. 99179 4,65
099795 1.10 0. 99579 2.30 099371 3.50 099171 “4.70
099786 1.15 0,99570 2,35 0,99362 3.55 D.99163 4.75

Fonte: 1AL (2008)



