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Resumo

Os objetivos deste trabalho foram a elaboracdo de uma
variedade de cerveja artesanal adicionada de cascas do
fruto aracd e a analise das caracteristicas fisico-quimicas
e bioquimicas desta, comparando-as com duas marcas
comerciais também artesanais. Os resultados mostram
maior atividade antioxidante e teor de compostos
fendlicos na cerveja elaborada.

Introducao

A cerveja € uma bebida alcodlica carbonatada, produzida
por meio da fermentagdo das matérias primas: agua,
malte de cevada e lupulo sob acéo de levedura cervejeira
(HUGHES, 2014). No processo de fabricacdo ha
diversas etapas importantes. A etapa que influencia
diretamente no produto final é a fermentacdo, um
processo dividido em duas fases, baixa temperatura
(Lager) e alta (Ale). Os compostos fendlicos presentes
na cerveja sao Iimportantes para caracteristicas
sensoriais e nutricionais (MOURA-NUNES et al., 2016),
sendo esses provenientes principalmente do malte de
cevada, lupulo ou de outros ingredientes adicionados,
como frutas.

Material e Métodos

A cerveja foi elaborada seguindo todas as etapas
(mosturagéo, lavagem do malte, fervura, fermentacéo)
conforme Hughes (2014). Com algumas altera¢des como
substituicdo dos ldpulos (Northem Brewer, East Kent
Golding, Styrian Golding) e adicdo das cascas de aracéa
durante a fervura (40,0 g/L de cerveja). Antes da
fermentacao e depois desta etapa, foi realizada leitura da
densidade original do mosto (OG) e densidade final apés
fermentacdo (FG). A diferenca entre os valores indica o
teor alcodlico. Para as andlises, as trés amostras foram
desgaseificadas por sonicacdo e avaliadas nos
parametros: Acidez pelo método titulométrico; pH
utilizando pHmetro; Teor alcodlico com auxilio de um
ebulibmetro; Analise de cor com a utilizacdo de um
colorimetro CM-5-1D, o teor de compostos fendlicos, pelo
método Folin-Ciocalteu (SINGLETON; ROSSI, 1965) e a
Atividade antioxidante, método DPPH (BRAND-
WILLIANS; et al. 1995).

Resultados e Discussao

A cerveja elaborada apresentou OG (original gravity) e
FG (final gravity) igual a 1,053 e 1,008, respectivamente,
mostrando que ocorreu a fermentacdo. O teor alcodlico
calculado e corrigido foi igual a 6%. Os resultados
referentes aos métodos empregados para as analises
fisico-quimicas e bioquimicas estdo apresentados na
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Tabela 1. Resultados das anélises das cervejas.

Amostras CA C1l Cc2
pH 4,52+0,01°  3,76%0,03°  4,12+0,01°
SS (°Brix) 6,23+0,05°  516+0,05°  6,80+0,00%
Alcool (%) 3,55+0,07°  4,90+0,00°  4,80+0,00%
( n‘,};'gg/zl_) 34,67+3,51°  36,00£1,00°  40,33+0,58°
L 88,88+0,02°  82,64+0,11°  88,05+0,21"
a* 1,76+0,01° 3,45+0,01° 1,24+0,06°
b 23,04+0,04°  34,60+0,03°  39,96+0,16
(uM?EKglml) 486+5,65 50+14° 49,16+8,51°
Fe“E‘L“g/’; I()mg 180,89+8,05° 87,71#5,83° 131574424

" letras diferentes na mesma linha determina diferenca significativa
entre as amostras pelo teste de Tukey (p<0,05). SS: Sdlidos Soluveis.
(mgEg/L): equivalente &cido acético/L amostra. CA: cerveja elaborada;
Cl e C2 cervejas comerciais. (HLMTEAC/mI): equivalente trolox/ml
amostra. (mgEAG/mI): equivalente acido galico/ml amostra.

O pH das amostras variou de 3,76 até 4,52, faixa ideal
das cervejas tipo Ale que deve ser entre 3 e 6. As
cervejas comerciais encontram-se dentro dos padrdes de
graduacdo alcodlica (4 a 8%) enquanto o valor da
amostra CA ficou abaixo (3,55%), resultado que também
difere ao encontrado pelo calculo de OG e FG (6%). A
adicdo das cascas aumentou a concentracdo de
compostos fendlicos que migraram do aracd para a
bebida, assim como a atividade antioxidante. As
amostras CA e C2 apresentaram baixo valor de a*
menos vermelho em relacdo & amostra C1, e a amostra
C2 maior valor de b*. Esses padrBes sdo afetados pelo
tipo de malte utilizado em cada cerveja.

Conclusao ou Conclusodes

A adicdo das cascas de araga na cerveja mostrou-se
favoravel para obtencdo de um produto com maior
concentracdo de compostos fenodlicos e atividade
antioxidante.
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