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RESUMO

A cerveja é a bebida alcoolica mais consumida no mundo e vém apresentando grande
crescimento no mercado brasileiro no campo das cervejas artesanais. As cervejas
artesanais despertam o interesse do consumidor por da a oportunidade de explorar
varios estilos e categorias de cervejas, com destaque nas acrescida de frutas (Fruit
beers). Além disso, a cerveja possui qualidades benéficas para a salde quando
consumida em quantidades moderadas, por apresentar, em sua composi¢cdo, minerais,
vitaminas e composto bioativos, sendo ainda mais benéfica quando adicionada de fruta.
Deste modo, este trabalho teve como objetivo produzir uma cerveja artesanal, no estilo
saison fruit beer, com duas proporgdes de polpa de umbu (10% e 20%), para avaliar
qual melhor se adequa ao mercado, e também propiciar uma alternativa para o
excedente da producdo e extrativismo do umbu. A cerveja foi produzida no Laboratério
de Gastronomia da Universidade Federal Rural de Pernambuco — UFRPE. A cerveja foi
produzida seguindo o0s seguintes processos: moagem do malte, mosturacgéo,
filtracdo/clarificacdo, fervura, decantacdo, resfriamento do mosto, Fermentacdo e
carbonatacdo. Posteriormente foi realizado analise sensorial e inten¢do de compra e as
médias dos resultados foram submetidos ao teste de média Tukey. As amostras
obtiveram variacdo na cor e ph de acordo com as respectivas concentragdes e nédo
apresentaram diferenca significativa quando aplicado o teste Tukey. A producdo de
cerveja com umbu mostrou-se viavel pois obteve boa aceitacdo por parte dos julgadores

demonstrando ter grande potencial comercial.

Palavras chaves: Saison Ale, Saison Fruit beer. Spondias tuberosa, Analise sensorial.
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1. INTRODUCAO

Cerveja € uma bebida produzida através da fermentacdo alcodlica do mosto
cervejeiro, o qual é composto por malte de cevada, agua potavel, levedura e lupulo.
Quando adicionada de algum tipo de vegetal devera ser denominada “cerveja com ...” e

0 respectivo nome do vegetal (BRASIL, 2009).

Acredita-se que a pratica da sua produgdo teve origem na regido da
Mesopotamia, atual Egito, onde a cevada era encontrada na sua forma selvagem.
Evidéncias indicam que a cerveja produzida com cevada maltada ja era consumida na
regido em 6000 a.C., e ndo era apenas utilizada na dieta diaria da populacdo local, mas

também empregada com func¢des cosmética e medicinal (KUNZE, 1997).

A cerveja possui um valor nutricional maior do que outras bebidas alc6olicas
pois tém em sua composicao sais minerais como potassio, magnésio, calcio e sodio,
além de quantidades significativas de vitaminas do complexo B. A capacidade
antioxidante da cerveja é comparada a do vinho branco e inferior a do vinho tinto,

apesar da diferenca na composi¢do do malte, lGpulo e uvas (LUGASI, 2003).

Existem dois grandes grupos de classificacdo das cervejas, as Lager e Ales. As
Lagers sdo cervejas produzidas com leveduras de baixa fermentacao, denominada assim
por necessitarem de temperatura menores para fermentacéo (7° a 15°C) e decantarem no
fundo do fermentador, aumentando o tempo da fermentacdo. J& nas Ales sdo utilizadas
leveduras que fermentam em temperatura mais elevada (18° a 22°C) e que possuem
maior capacidade respiratéria, concentrando-se na superficie do mosto e diminuindo o
tempo para fermentar (ARAUJO et al., 2003).

O Brasil € o terceiro maior produtor de cerveja do mundo, produzindo 14 bilhdes
de litros/ano, ficando atrés apenas da lider China (46 bilhdes de litros/ano) e EUA (22
bilhGes de litros/ano) e possuiu 0 décimo sétimo maior consumo per capita de 65
litros/ano. Em 2017, o Brasil obteve 91 registros de estabelecimentos produtores de
cerveja. (CERVBRASIL, 2016).

Associado a producdo de cerveja, o Brasil € um dos maiores produtores de frutas
do mundo, e possui um grande desperdicio na cadeia pds-colheita, gerando prejuizo
para o produtor. Por esse motivo, é importante ter alternativas viaveis para diminuigdo
deste desperdicio. Assim, a producdo de bebidas alcoolicas com frutas regionais € uma
das inumeras possibilidades para combater as perdas (DIAS et al. , 2003). Dentre as



frutas produzidas nacionalmente, destacamos o umbu, fruta advinda do umbuzeiro,
nativo das regiGes semiaridas do Nordeste do Brasil, por ser adaptada aos solos pobres e
a falta de agua. E um fruto que possui apenas uma semente, sem pelos, arredondado,
com 2 a 4 cm de diametro, 10 a 20 g de massa e superficie lisa ou com 4 a 5 pequenas
protuberancias na porc¢éo distal (MENDES, 1990). A casca € de cor amarelo esverdeada
e a polpa € branco-esverdeada, macia, suculenta e de sabor agridoce (SILVA e SILVA,
1976).

Deste modo, o objetivo desse trabalho foi encontrar uma formulacdo de uma
cerveja Saison Ale acrescentando polpa de umbu para obtencdo de uma bebida tropical
que possua um frutado mais forte e uma refrescancia maior devido a acidez da fruta,
avaliando as caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e intencdo de compra pelo

consumidor.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Cerveja: Uma visao geral

Estudos histéricos mostram que a producdo da cerveja teve sua origem na
Mesopotamia, onde a cevada é naturalmente encontrada, e era produzida pelos povos da
Babilonia desde 6000 a.C. (DRAGONE e SILVA, 2010). Relatos dizem que surgiu
quando uma das senhoras responsavel pela plantacdo de gréos e alimentacdo da familia
esqueceu um recipiente fora de casa, que se encheu com agua da chuva e iniciou-se o
processo de malteacdo que, futuramente, deu origem a cerveja (BELTRAMELLLI,
2013).

Com o passar do tempo tornou-se rotineiro deixar 0s grdos em potes para
sofrerem a malteacdo e a fermentacdo, obtendo-se a cerveja e as mulheres passaram a
ser responsaveis pela producdo desta bebida. O consumo a principio era apenas como
um alimento adicional para as refeicdes e consumido apenas em casa, mas com passar
do tempo foi aumentando a producéo e as mulheres comecaram comercializar a cerveja
nas proprias casas, sinalizando para os vizinhos pela janela quando estava pronta a
cerveja, aumentando a renda familiar (MORADO, 2011).

O grande consumo e preferéncia pela bebida, devido ao preco final de producao
ser mais baixo do que o do vinho (BELTRAMELLI, 2013), fez com que a cerveja se
tornasse um tdpico dentro de um dos postulados mais antigos da humanidade. No
Caodigo de Hamurabi, ha uma lei que assegura ao povo babilénico uma racao diaria de
cerveja, a qual dependia da posi¢éo social de cada um. A Lei da Pureza das Cervejas,
também descrita no Codigo, impde punicdes severas para quem adulterar a bebida
(MULLER, 2002).

Depois disso comecgou a ser produzida no Egito, e era conhecida como Bouza,
desempenhando um papel fundamental na alimentacdo, além de ocupar uma posi¢do
importante nos ritos religiosos. Apos isso foi levada e introduzida na cultura do povo
europeu, o qual a sua producdo sofreu uma série de avangos técnicos visando o aumento
de sua producéo e de seu consumo (DRAGONE e SILVA, 2010).

A cerveja foi importada da Europa para o Brasil por D. Jodo VI durante a
permanéncia da familia real portuguesa em territorio brasileiro, desenvolvendo o habito

do brasileiro de se tomar cerveja. Em 1888 foi fundada na cidade do Rio de Janeiro a
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“Manufatura de Cerveja Brahma Villigier e Cia” e poucos anos depois, em 1891 na

cidade de Sao Paulo, a “Companhia Antarctica Paulista”, desenvolvendo cervejas mais

acessiveis a populacdo (DRAGONE e SILVA, 2010).

As cervejas do grupo das Ales apresentam um sabor de IUpulo mais acentuado e
graduacdo alcodolica entre 4% a 8%, ja as Lagers sdo mais consumidas no Brasil pois
suas caracteristicas sdo mais adequadas ao clima, sendo menos amargas e possuem uma
graduacdo alcoolica de 3% a 4% (OETTERER, 2006).

No século XXI, a cultura cervejeira apresentou um grande crescimento e
desenvolvimento tecnologico, o renascimento da producdo caseira de cerveja
(homebrewing) e a nova geragdo de microcervejarias no Brasil (MORADO, 2009). O
Brasil teve um salto no nimero de estabelecimentos produtores de cerveja, de 50 em
2000, a 610 cervejarias registradas até o ano de 2017 o que demonstra 0 aumento pela
procura de cervejas artesanais (CERVBRASIL, 2016).

Pesquisas mostram que a cerveja pode contribuir para uma dieta saudavel e
ajudar na prevencao de algumas doencas. Possui vitaminas do complexo B, polifendis,
folatos, minerais, acidos organicos e nucleicos, fibras sollveis e ndo possui gorduras. O
baixo teor de sodio causa um efeito diurético que estimula o funcionamento renal e
também ajuda a controlar a hipertensdo, pela eliminacdo de residuos da metabolizacao
de alguns nutrientes. O lapulo é considerado uma erva com propriedades medicinais,
usado como antibidtico e anti-inflamatoério (SIQUEIRA; BOLINI; MACEDO, 2008).

2.2 Ingredientes na Producéo de Cervejas

A &gua é o ingrediente de maior quantidade utilizado na producdo da cerveja e
suas propriedades influenciam  diretamente na qualidade final da cerveja. Hoje a
tecnologia permite que as cervejarias alterem a propriedade da agua para que seja igual
a dgua de uma regido onde surgiu o estilo da cerveja, conseguindo assim caracteristicas
sensoriais iguais (ANDRADE et al., 2011).

O malte utilizado para produzir cerveja é obtido através da malteacdo do grdo de
cevada, que é uma planta da familia das gramineas e nativa de regides de clima
temperado. A malteacdo é o processo onde 0 grdo de cevada passa por maceracao,
germinacdo e secagem, tendo como fator principal a interrupcdo da germinacdo da

cevada quando as enzimas responsaveis pela producdo do aclcar ainda estejam
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presentes e a maior parte do amido néo foi transformada em malte. O malte é o produto
obtido ap6s a sua secagem e torrefacdo em varias intensidades, obtendo-se maltes com
caracteristicas diferentes (SANTOS, DINHAM, 2006).

Essa malteacdo é controlada e cessada apds ativacdo das enzimas a-amilase, f5-
amilase, maltase e protease. Essas enzimas sdo importantes para a transformacao do
amido presente no préprio malte, em acUcares, os quais serdo consumidos pelas
leveduras durante o processo de fermentacdo com consequente producdo de alcool
(OETTERER et al., 2006).

O ldpulo (Humulus lupulus) é uma trepadeira perene originaria das regides
temperadas do hemisfério norte. E utilizado apenas a flor fémea e é considerado o
“tempero da cerveja” pois suas resinas e 0leos essenciais conferem o amargor ¢ gosto
caracteristico a cerveja. O lupulo é o ingrediente que os produtores de cerveja utilizam
para diferenciar seus produtos, sendo a quantidade e parametros um segredo de cada
receita (ANDRADE et al., 2011).

A levedura mais utilizada na producéo de cerveja é a da espécie Saccharomyces
sp. Ela é capaz de fermentar uma grande variedade de acucares, entre eles estdo
sacarose, glicose, frutose, galactose, manose, maltose e maltotriose. A producdo de
etanol € o principal produto da fermentacdo de Saccharomyces sp., sintetizado a partir
da descarboxilagdo do piruvato produzido em uma rota metab6lica. Esta reacdo da
origem ao acetaldeido que finalmente se reduz a etanol (SUTHERLAND e
VARNAM,1994).

2.3 Etapas da Producéo de Cervejas

O processo de producdo da cerveja é dividido em trés etapas principais,
producdo do mosto, processo fermentativo, pos tratamento. Na producdo do mosto
ocorre moagem e mosturacdo do malte, filtragdo do mosto, fervura e clarificagcdo
(separacdo do material precipitado do mosto, whirlpool). A fermentagdo envolve o
processo fermentativo e a maturagdo. No pds tratamento filtracdo, carbonatacéo,
modificagdo de aroma e sabor, padronizacdo de cor e pasteurizagdo (REITENBACH,
2010)
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a) Moagem do malte

O objetivo da moagem é esmagar o grdo para expor o amido do endosperma,
além de aumentar a area superficial para acdo das enzimas na proxima etapa. Deve-se
tomar cuidado para ndo danificar muito a casca do grdo para ndo prejudicar a filtracdo
do mosto (GARCIA-CRUZ et al, 2008).

b) Mosturagéo

A mostura consiste em adicionar 4gua ao malte moido, submetendo-o a
diferentes temperaturas por periodo de tempo determinados, favorecendo o trabalho de
diferentes enzimas, que agirdo em diferentes partes das moléculas de amido, quebrando-
as em diferentes tamanhos, gerando agucares diferentes (PALMER, 1999). Em
temperaturas mais altas (67°C a 72°C) obtém-se acucares complexos chamados de
dextrina, que ndo fermentados pelas leveduras, produzindo uma cerveja mais doce e
encorpada. Em temperaturas mais baixas (62°C a 66°C) produzem-se agucares basicos
que sdo totalmente fermentados pela levedura, resultando em uma cerveja seca
(ERTHAL, 2006).

As enzimas que trabalham nessa etapa do processo sao as amilases o e f3,
glucanases, enzimas de desramificacdo, e proteases. Cada uma tem uma funcdo, que se

vé descrita no quadro 1.

Quadrol. Enzimas que atuam na mosturacéo, funcdo, e condic@es ideais (PALMER, 2009)

Enzima Temperatura pH de Funcéo
de atividade atividade
°C)
35a45 45a55 Quebram as moléculas que conferem a
Glucanases
rigidez do amido
Enzimas de 35a45 5a5,5 Hidrolisam ligagoes glicosidicas a-(1-6)

e na amilopectina (amido ramificado
desramificacdo

insolvel) em amiloses

45a55 3,7a5,3 Degradam as proteinas formando
Proteases
complexos de menor peso molecular,
mais sollveis, e que sdo importantes
nutrientes no processo de fermentacao.

Os polipetideos de alto peso molecular
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residuais, formados durante a maltacdo,

serdo importantes para a estabilidade da

espuma.
. 55 a 65 5a5,5 DecompBem a amilose e a amilopectina
B-amilases
de fora pra dentro, de duas em duas
unidades de glicose.
. 65a75 5,3a5,7 Atuam desordenadamente sobre as
a-amilases e

dextrinases ligagdes internas a-(1-4)

limite

Fonte: Adaptado de Palmer (1999).

Obs.: As amilases, em conjunto, fazem a acuracdo, separando as cadeias lineares e formando a
maltose e dextrinas (unidades com seis moléculas de glicose). Inicias-se a gelatinizagdo do amido
do malte, e a formagdo do extrato fermentavel. As dextrinas (oligossacaridios) ndo sdo
fermentaveis, mas conferem corpo (viscosidade) a cerveja.

c) Filtracdo

A filtracdo é importante para a qualidade da cerveja pois separa 0s solidos
indesejaveis do mosto liquido, pois os so6lidos contém grande quantidade de proteinas e
enzimas coaguladas, resquicios de amido ndo modificado, material graxo, silicatos e
polifendis. Essas substancias podem prejudicar sabores, odores, viscosidade, e visual da
cerveja (REITENBACH, 2010).

O processo de filtracdo é realizado em tinas de clarificacdo em duas etapas: 1°)
O mosto é jogado na tina, tanque equipado com um fundo falso perfurado em uma
granulometria, que deixa passar somente o liquido, retendo o bagaco; 2°) O liquido €
vazado pelo fundo da tina, e é circulado novamente para a parte de cima da torta
(bagaco) que ficou retida na primeira passagem. Assim, 0 mosto repete esse ciclo até
que fique claro e sem impurezas, e depois é desviado para outro reservatério chamado
caldeira de fervura. A torta é ainda lavada para extracdo de acucares que ficam retidos
entre as particulas sélidas (GARCIA-CRUZ et al, 2008).

A temperatura do mosto liquido deve estar em torno de 75°C pois: nessa
temperatura a viscosidade do mosto diminui, diluindo os agucares, que terdo mais
facilidade para se livrarem dos sélidos do bagaco, diminuindo as perdas; as enzimas

estdo inativas; o desenvolvimento bacteriano esta bloqueado; e ndo existe risco de
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extrair substancias insolUveis das matérias primas, principalmente taninos da casca do
malte (VENTURINI FILHO, 2000, apud. REITENBACH, 2010).

d) Fervura

A fervura dura em torno de 60 a 90 minutos, e é feito para a busca da
esterilizacdo e desnaturacdo de proteinas e enzimas. Esse processo, por outro lado, ndo
pode ser muito longo, pois a reacdo de escurecimento ndo enzimatico (Reacdo de
Maillard), que intensifica a cor do mosto, pode ter efeito negativo, de modo a se
perderem caracteristicas de cor e sabor que eram desejaveis (REITENBACH, 2010).

Na fervura ¢ adicionado o lupulo, que confere amargor, pois os acidos a dele sdo
transformados em acidos iso-a responsaveis pelo amargor. O lapulo utilizado para dar
amargor deve ser fervido por uma hora e o aromatico adicionado apenas nos 15 minutos
finais, pois 0s componentes aromaticos sdo muito volateis e evaporam junto com a dgua
(PALMER, 1999).

e) Decantacao

Apbds a fervura utiliza-se a técnica do whirlpool (Figura 1), que consiste em
promover o aglomeramento das particulas do trub (sobra lGpulo usado e os materiais
coagulados, como proteinas) no centro da panela facilitando a separacdo do liquido dos
residuos solidos que trazem caracteristicas indesejaveis a cerveja. O whirlpool é feito ao
se realizar movimentos circulares com a colher, criando um redemoinho, que gera uma
forca centrifuga na dindmica de movimentagdo das particulas em suspensdo, “jogando”
os solidos para as bordas do tanque, que com atrito com a borda da panela, reduz a
velocidade e decanta no fundo da panela se aglomerando no centro, como mostra a
figura a seguir (MORADO, 2009).
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Figura 1. Dindmica de movimentacdo do mosto e das particulas sélidas no whirpool, formando o trub no

fundo da panela, em forma piramidal.

Fonte: Home Brewing Wiki

f) Resfriamento do mosto

Apds a decantacdo o mosto é transferido para o tanque fermentador e resfriado
utilizando um trocador de calor. E ideal que ja se resfrie 0 mosto até a temperatura de
fermentagdo, que vai depender da levedura utilizada. Em geral, temperaturas mais
amenas (12°C) para leveduras de baixa fermentacdo, e temperaturas mais altas para
leveduras de alta fermentacdo (20°C). Apos o resfriamentos pode-se formar o trub frio,
que sdo proteinas que ao resfriar se coagulam. Esse trub em cervejarias artesanais
decanta e fica junto com as leveduras no fundo do fermentador (GARCIA-CRUZ et. al,
2008).

g) Fermentacéo

Para a fermentacdo deve-se escolher uma boa cepa de levedura que flocule e
decante no final da fermentacdo, e estar atento a temperatura de atuacdo da levedura
(GARCIA-CRUZ et. al, 2008).

As cepas de leveduras utilizadas na producdo de cerveja pertencem a espécie
Saccharomyces cerevisiae. Existem mais de 350 cepas catalogadas que quando
utilizadas na forma isolada e liofilizada recebem essa nomenclatura taxondmica
(FILHO, 2010). Na produgéo de cerveja elas séo classificadas como leveduras de topo,
pois sdo carregadas para a superficie do mosto durante a fermentacéo, arrastadas pelo
CO, oriundo da fermentacdo. O processo de fermentacdo dura de 3 a 6 dias com
temperaturas entre 15°C e 18°C. Essas espécies de leveduras possuem cepas com
atividade celular aos 34°C (NACHEL, 2014).
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Existem ainda duas outras espécies do género Saccharomyces que foram
isoladas pela Carlsberg Brewery em 1875 e 1904 (NACHEL et al.,2013) a S. uvarum e
S. carlsbergensis. Elas sdo classificadas como leveduras cervejeiras de fundo devido seu
conteddo de fermentacao flocular para o fundo do fermentador apds o periodo de 7 a 10
dias com temperaturas de entre 7°C e 15°C. Estas espécies ndo possuem atividade de
crescimento celular em temperaturas superiores a 34°C(FILHO, 2010; NACHEL et al.,
2013).

O processo fermentativo se da pela transformacéo da glicose em gas carbonico e
alcool (Figura 2), e essa fermentacdo ocorre com liberacdo de calor, fazendo-se
necessario a utilizagdo de um ambiente com temperatura controlada. O processo
fermentativo pode durar de 2 a 6 dias para ales, ou de 4 a 10 dias para lagers,
dependendo das condi¢Ges (GARCIA-CRUZ et. al, 2008).

Figura 2. Conversdo da glicose em alcool e CO, pelas leveduras em fermentacéo

; o3 etanol
{ Acido piruvico H
Glicolise |
CeHy; 04 2CH,~- % = COOH 2CH,- t;.‘- H
0 OH
2NADH
2ATP 2NADH, 2 2NAD

Fonte: http://bioloiaconcursos.blogspot.com/2010_05_19_archive.html.

h) Maturacéo

Apdbs o téermino da fermentacdo é realizada a trasfegada para outro tanque de
maturacdo para separar a levedura decantada da cerveja. Para maturar ela ficara em
temperatura controlada préxima a 0°C e as leveduras que ainda restam em suspensao
trabalhardo lentamente, podendo levar de 4 a 42 dias dependendo do estilo da cerveja.
Algumas substancias que serdo alteradas sdo o acetaldeido, cetonas (diacetil,
pentanedione), dimetil sulfito, etc. Isso ocorre pois ndo existe mais agucares simples
para as leveduras quebrarem, e entdo elas comegam a reprocessar esses produtos
originarios da fermentacdo. O diacetil e 0 pentadione séo duas cetonas com sabores de
manteiga e mel, respectivamente - estas substancias sdo consideradas ruins quando estao
presentes em grandes quantidades, e causam problemas na estabilidade do sabor durante

0 armazenamento. O diacetil, particularmente, € comum de algumas cervejas, e ja pode
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ser percebido em quantidades proximas de 0,05 mg/L mas pode ter gosto de ranco se
em exagero (REITENBACH, 2010). Acetaldeido é um aldeido com um destacado sabor
e aroma de maca verde, é um composto intermediério na producéo de etanol (PALMER,
1999).

1) Carbonatacéo

A carbonatacdo é feita de duas formas, injetando diretamente o gas carbénico
através de pressurizacdo, ou utilizando o priming, processo mais utilizado em
cervejarias artesanais. O priming consiste na adi¢do de aclcar na cerveja nao filtrada, e
imediato envasamento. As leveduras da cerveja irdo fermentar esse agUcar, e produzir
CO,, e por estar fechada, a garrafa vai pressurizar, e 0 gas carbonico ir& incorporar no
liquido (OETTERER et al., 2006).

De acordo com Hibberd (1999) a quantidade de agUcar que a ser utilizada no priming
deve levar em conta a quantidade total de gas que queremos (em volume de gas por
volume de cerveja), quantidade de gas ja existente na cerveja, e que estilo de cerveja
queremos fazer. Para o estilo Saison é necessaario ter entre 1,9 e 2,4 o volume de CO,
por volume de cerveja, para se obter esses valores deve se utilizar 6g de agucar por litro

de cerveja para realizar o priming.

2.4 Cervejas estilo Saison

A saison é uma cerveja originéria da regido da Valdnia na Bélgica, era uma
bebida produzida para que os camponeses bebessem durante o verdo. E uma cerveja
clara, refrescante, muito atenuada, moderadamente amarga, de intensidade moderada e
com um final muito seco. E muito aromatica com caracteristicas frutadas,
condimentadas e lupuladas evidentes. A aparéncia nas versdes claras é muitas vezes de
um tom laranja claro distinto, mas pode ser de douradas a &mbar. A transparéncia é de
minima a boa, apesar de uma turbidez ndo ser inesperada neste tipo de cerveja nao
filtrada. O amargor € tipicamente moderado a elevado, mas a acidez pode estar presente
em vez do amargor (ambos ndo devem ser sabores fortes ao mesmo tempo). O corpo
varia de leve a medio. A sensacédo de alcool varia com a intensidade desde nenhuma, na
versdo de mesa, a leve nas versdes standard, e a moderada nas versfes mais altas.

Apresenta carbonata¢do muito alta com uma qualidade efervescente (BJCP, 2015).
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2.5 Fruit Beers

Qualquer cerveja quando em sua producdo é adicionada de alguma fruta podendo
ser 0 suco ou extrato de vegetal, ou ambos, que poderdo ser substituidos, total ou
parcialmente, por Oleo essencial, esséncia natural ou destilado vegetal de sua origem,
sera classificada no estilo fruit beer (BRASIL, 2009). A cerveja base ap6s adicionada de
fruta pode ter alguma turbidez, mudanca de cor e corpo mais leve, devido a fermentacéao
dos agucares da fruta, mas o balango geral das caracteristicas da fruta com a cerveja
base é 0 mais importante, ndo podendo sobrecarregar o estilo base ou ndo evidenciar a
fruta (STRONG; ENGLAND, 2015).

2.6 Umbu

O umbu é o fruto do umbuzeiro, planta do género Spondias pertence a familia das
anacardiaceas. E uma arvore de pequeno porte, copa em formato de guarda-chuva,
esparramada, tronco curto, galhos retorcidos e muito ramificados, nativa de regides
semiaridas do Nordeste brasileiro. E xerofila e caducifélia, por isso adaptada ao calor,
aos solos pobres e de baixa densidade pluvial (MENDES, 1990).

O umbu é uma drupa, com didmetro variando entre 2 a 4 cm, massa entre 10 e 20 g,
possui forma arredondada a ovalada, sendo constituido por casca (22%), polpa (68%) e
caroco (10%). Possui superficie lisa, com casca de cor amarelo esverdeada e polpa
branco esverdeada, mole e suculenta, quase aquosa quando madura, e sabor agridoce. O
periodo de floracdo da arvore se encontra no periodo de outubro a janeiro, enquanto o
de frutificagdo de novembro a marco (LIMA et al., 2000).

Segundo o IBGE (2017), a maior producéo estd na regido Nordeste, sendo o estado
da Bahia o que detém 89,8% da produc¢édo nacional, seguido por Rio Grande do Norte e
Pernambuco que estdo em terceiro e quarto lugar na escala produtiva nacional, com os
valores de extragdo em tonelada de respectivamente 243 e 407.

O extrativismo do umbu em muitas comunidades rurais tem um importante papel
para os agricultores do Nordeste. E responséavel por significativa parte da renda na
época da safra, acrescentando o fato da absor¢do de mé&o-de-obra para os pequenos

produtores nos periodos de colheita. O umbu e comercializado, principalmente, na sua
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forma in natura ou como polpa congelada, para evitar perdas em funcdo da sua
perecibilidade (CAVALCANTI et al., 2004).
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3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

Produzir e realizar analise sensorial de cervejas artesanais no estilo Saison Ale com duas

concentracgdes de polpa de umbu.

3.2 Objetivos especificos

e Desenvolver formulacdo de cerveja artesanal fruit beer adicionada de polpa de

umbu.
e Auvaliar as caracteristicas sensoriais das cervejas desenvolvidas.

e Avaliar a intencdo de compra pelo avaliadores das cervejas.
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4. METODOLOGIA

4.1 Materiais

As atividades da producdo das cervejas, analise fisico quimicas e analise
sensorial foram desenvolvidas no laboratério do curso de Bacharelado em Gastronomia
da Universidade Federal Rural de Pernambuco. Foram desenvolvidas cervejas no estilo
Saison Ale com adicdo de polpa de umbu em duas concentracGes (10% e 20%p/p). Para
a elaboracdo da cerveja a composicdo dos maltes foram: 88% Malte pilsen, 7% Malte
caramelhell, 4% Malte acidulated e 1% Malte smoked. O Itpulo utilizado foi o Magnum
na proporcao de 0,4% do peso total do malte. A polpa de umbu foi utilizada em duas
proporcoes em ralagcdo ao peso total de malte, na amostra A foi usado 10% (250g) e na
B 20% (500g) de polpa. A polpa e os insumos cervejeiros foram adquiridos no mercado
local de Recife/PE.

4.2 Métodos
4.2.1. Descricao das etapas do processo

Inicialmente para a producdo da cerveja 0s equipamentos e utensilios foram
esterilizados com &cido peracético (1g/ L de agua) e alcool 70°GL. A Figura 3 mostra as

etapas da fabricacdo da cerveja.
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Moagem dos Maltes |:> Mosturacdo |:>

Filtracdo/Clarificacdo

=
—
=

=

Resfriamento

i)

Fermentacdo

Adicdo de Polpa |:> Maturagdo

i)

Envase

{

Carbonatacdo

Figura 3. Fluxograma da producdo de cerveja.

a) Moagem dos Maltes

O malte foi moido em moinho de disco antes da mosturacdo para quebrar as
cascas dos graos, o moinho deve estar em uma configuracdo que nao os esfarele muito,

para ndo prejudicar a posterior filtragem.

b) Mosturacéo

O malte triturado foi adicionado a um caldeirdo com 11,35 litros de agua a 65°
+1°C, sendo realizado a curva de temperatura da seguinte forma: manteve-se a
temperatura de 62°+1°C por 30 minutos. Depois elevou-se a temperatura para 65°+1°C
e manteve-se por mais 30 minutos. Posteriormente elevou-se a temperatura para

70°+1°C e manteve-se por 10 minutos.
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c) Filtracdo/ Clarificacao

Ao término da mosturacdo, o mosto foi recirculado, formando uma camada
filtrante pelo proprio malte, até estar claro e limpido, ap6s a recirculagéo iniciou-se a
lavagem do bagaco com agua a 78°+£1°C até obter-se um volume final de 25 litros. Ao

término da lavagem, o mosto foi transferido para o caldeirdo de fervura.
d) Fervura

O mosto foi submetido a fervura, retirou-se a espuma formada pelas proteinas
desnaturadas e acrescentou-se o lUpulo. Este momento foi considerado o tempo zero e
manteve-se em fervura intensa por 60 minutos. Apds o término da fervura foi feito o
whirpool, técnica utilizada mexendo a colher rapidamente para criar um redemoinho e
decantar no centro e no fundo do caldeirdo os residuos sélidos que sobraram do bagago
e do lapulo. Depois 0 mosto foi transferido para o balde fermentador utilizando a queda

para aerar 0 mosto.
e) Resfriamento

O resfriamento do mosto foi feito colocando o balde fermentador em um
recipiente com agua e gelo e introduzindo dentro do mosto um chiller de aluminio,
devidamente esterilizado, ligado a torneira com agua corrente fria. O mosto foi resfriado
até 18°C.

f) Fermentacgao

Apds o mosto ser resfriado foi introduzido 50g da levedura T58 e o mosto foi
agitado para que a levedura fosse bem incorporada. Depois fechou-se o balde
fermentador que conta com um sistema de respiro feito pelo air-lock, que permite a
saida de CO, e impede a entrada de ar externo, impedindo a contaminagdo. O balde

fermentador foi mantido em temperatura controlada de 19°+2°C por 8 dias.
g) Maturacéo

Apos os 8 dias de fermentacdo a temperatura foi reduzida para 0°C por 3 dias
para que as leveduras decantessem no fundo do balde. O mosto foi trasfegado e dividido
em dois baldes fermentadores e entdo acrescentados a polpa de umbu. Na amostra Al
foi adicionado 2509 de polpa de umbu (10% em relacdo a massa do malte), e na amostra

A2 foi adicionada 5009 de polpa de umbu (20% da massa total do malte). Subsequente
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o0s baldes fermentadores foram mantidos em temperatura controlada de 2°£2°C por 10

dias para maturacéo.
h) Envase

As garrafas foram lavadas e esterilizadas com acido peracético (1g/L de agua) e
alcool 70°GL. Foi adicionada 49 de acucar invertido em cada garrafa, para que ocorra
carbonatacdo na garrafa, e entdo elas foram enchidas até deixar 5 centimetros de espaco
livre da boca da garrafa. Foram tampadas e levadas & temperatura controlada de

18°£2°C por 5 dias para carbonatar.

4.2.2 Analises Fisico-quimicas Estimadas

a) Teor alcoodlico: Foi medido ap6s a fermentagdo. Para determinar o teor
alcoolico foi utilizada a formula descrita por Charlie Papazian (2014), onde
mede-se a densidade inicial do mosto (OG) ao término da mosturacdo e
subtrai-se da densidade final (OF) que é obtida apds a fermentacdo e
multiplica-se por uma constante, como demonstrado na férmula abaixo:

(OG-OF) x 131,25 = teor alcodlico

b) Determinacdo do pH: foi medido através de aparelho eletrénico pH-metro

AK90 ao término da maturacéo.

c¢) Coloracdo: foi determinada através do EBC (European Brewing Convention),
escala de cores que se baseia na mistura de diferentes proporcdes de
vermelho e amarelo. A legislacdo brasileira utilizada a escala EBC para
determinar a classificagdo da cor das cervejas como pode ser visto no
Decreto N° 6871 de 04/06/2009 ( BRASIL, 2009). Ela foi feita apds a

abertura da cerveja ja carbonatada.

4.2.3 Analise Sensorial
A anélise sensorial foi realizada no Laboratério de Gastronomia da Universidade
Federal Rural de Pernambuco. Fez-se um teste de afetividade com 60 provadores nao

treinados, maiores que 18 anos e menores que 60 anos. Foi aplicado e o termo de
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consentimento para cada provador e posteriormente foi entregue, monadicamente, uma
amostra de 50mL de cada cerveja, servidas em tacas codificadas com numeros
aleatorios de trés digitos. Para a limpeza do palato dos provadores foram servidos junto
as amostras agua e bolacha de agua e sal. O teste de afetividade foi em relacdo a
aparéncia, sabor, aroma e avaliacdo geral utilizando uma escala heddnica estruturada de
nove pontos, que variava de 1 “desgostei muitissimo” a 9 “gostei muitissimo”. Foi
realizado também uma pergunta aberta sobre o que o provador mais gostou e 0 que
menos gostou de cada amostra, e por fim um teste de intencdo de compra utilizando
uma escala hedonica estruturada de 5 pontos que ia de 1 “certamente Nd0 compraria” a 5

“certamente compraria”.

a) Indice de aceitabilidade

O indice de Aceitabilidade (IA) foi realizado em relag&o aos atributos aparéncia,
cor, aroma, sabor e avaliagdo geral de acordo com a seguinte equacdo (STONE e
SIDEL, 1985):

IA(%)= Ax100
B
Onde:
A= nota média obtida para o atributo
B= maior nota obtida para o atributo

4.2.4 Analise Estatistica

Com os dados obtidos na analise sensorial, foi realizado através do programa
Microsoft World Excel, a média dos valores da escala hedénica, seguido de teste de
comparacao entre médias por método Turkey com nivel de significancia de 5%.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

A adicdo da polpa de umbu foi realizada na maturacdo para manter as
caracteristicas sensoriais e 0 aumento da qualidade do produto. A alta atividade das
leveduras durante a fermentacdo pode resultar na transformacdo dos compostos de
aroma e sabor da fruta e, alem disso, o alto desprendimento de gas carb6nico nesta etapa
pode arrastar alguns compostos mais volateis, perdendo algumas caracteristicas da fruta.
N&o foi considerado adicionar durante a fervura, pois é possivel que o calor vaporize ou
degrade substancias importantes responsaveis pelo aroma e sabores caracteristicos da
fruta no produto final (MOSHER, 2004).

5.1 Analises Fisico-quimicas

A tabela 1 apresenta os resultados das analises de pH, teor alcodlico e cor (escala

EBC) da cerveja artesanal de umbu.

Tabela 1. Analises de pH, teor alcodlico e coloracdo em escala EBC de cervejas artesanais de umbu
(Fruit beers).

Anélises Amostra A Amostra B
pH 4,36 £0,0 4,21+0,0
Teor alcodlico 4,9% 4,9%
Coloracéo escala EBC 18 36

Pode-se observar que a amostra B possui um pH menor do que a amostra A
devido a maior concentracdo de polpa de umbu, que possui um pH de 2,35. Essa
caracteristica de acidez é normal para cervejas produzidas com frutas citricas de acordo
com Venturini Filho (2000), sendo este um agente agregador por contribuir na
conservacao da cerveja e diminuindo a probabilidade de contaminacdo da bebida sem

comprometer as caracteristicas da cerveja.

O teor alcodlico de 4,9% ABV (Alcohol by volume) em ambas as amostras se
enquadra no estilo da cerveja saison determinado pelo BJCP (Beer judge certification
program, 2015), que determina que o teor alcodlico deste estilo pode variar entre 3,5 a
9%, podendo ser classificadas como mesa (3,5 a 5%), standart (5,1 a 7%) e super (7,1 a
9%).
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A coloracdo da cerveja obteve uma mudanca com a adi¢cdo da polpa de umbu,
resultando uma cerveja mais escura quando adicionando maior concentragéo de polpa.
Mas, mesmo assim os valores obtidos na escala EBC ainda permaneceram dentro dos
padrdes estabelecidos para o estilo saison. Desta forma, a amostra A foi classificada
como uma saison péalida pois possui um EBC entre 10 e 28, e a amostra B como uma
saison escura com EBC entre 30 e 44. Que de acordo com Strong e England (2015) é

normal ocorrer alteracdo da coloragéo da cerveja quando adicionada de fruta.

5.2 Analise sensorial

A tabela 2 apresenta os resultados da avaliagdo sensorial por atributo das

amostras das cervejas de umbu.

Tabele 2. Resultados do teste de aceitagdo para amostras de fruit beer.

Atributos Amostra A Amostra B
Aparéncia 6,96°+1,36 6,84°+1,49
Sabor 7,03%+1,48 6,79°+1,45
Aroma 7,53%+1,31 7,57°+1,34
Geral 7,06°+1,56 6,93°+1,28
Intencdo de compra 3,87%+0,98 3,66°+0,98

Letras iguais na mesma linha indicam ndo existir diferenca significativa
entre as amostras pelo teste de Turkey (p<0,05).

Observa-se que nenhum dos atributos apresentaram diferenca significativa entre
suas médias. As amostras apresentaram médias muito proximas de 7, o que representa

que a maioria dos julgadores considerou os atributos avaliados satisfatorios.

As médias se aproximam das descritas por Araujo e colaboradores (2002)
quando realizaram analise da aceitacdo global de trés marcas comerciais de cerveja tipo
pilsen de baixa fermentacdo, sendo uma industrial, lider de mercado e duas artesanais,
através de um painel de julgadores n&o-treinados, que também obtiveram notas
proximas de 7, demostrando boa aceitacdo das cervejas provenientes dos dois
seguimentos. De acordo com essas avaliagbes obtidas por marcas consolidadas no
mercado € possivel dizer que a formula desenvolvida para este trabalho apresenta uma

boa aceitacgéo.

Na figura 3 observa-se o indice de aceitabilidade em porcentagem para cada

atributo. Segundo Minim (2006), para que um produto seja considerado como aceito em
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termos de suas propriedades sensoriais € necessario que obtenha um indice de
aceitabilidade de no minimo 70%. Para as duas amostras foram obtidos indices acima
de 73%. Dos atributos avaliados o que teve maior aceitagdo pelos julgadores foi o
aroma, com indice de 84% para as duas amostras. Isso é uma caracteristica das fruit
beers devido a adicdo de frutas que, Segundo Silva (2008), garante um aroma Unico a

cada produto.

O segundo maior indice foi o sabor aproximando-se de 78% de aceitabilidade.
Segundo Pinto e colaboradores (2015), uma maior adicdo de frutas na cerveja pode

garantir um sabor residual mais adocicado levando a uma aceitabilidade maior.

Ambas amostras apresentaram indice de aceitabilidade acima de 73% para
intencdo de compra, comprovando que as receitas despertam interesse comercial, como
demonstra Freire e colaboradores (2016), no trabalho com cerveja artesanal com adi¢éo
de seriguela. Nota-se que apesar da diferenca de 4 pontos percentuais entre as duas

amostras, elas séo estatisticamente iguais, conforme tabela 2.

Figura 3. indice de aceitabilidade(%) para cada atributo das cervejas saison umbu.

86,0%
84,0%
82,0%
80,0%
78,0%

76,0%
74,0%
72,0%
70,0%
68,0%
66,0%

Aparéncia Sabor Aroma Avaliacdo geral  Intengdo de
compra

B IA (%) Amostra A HIA (%) Amostra B

Com relagéo as caracteristicas sensoriais mais e menos apreciadas, de todas as
caracteristicas citadas foram selecionadas as que tiveram maior frequéncia foram: aroma

frutado, amargor, sabor frutado e aparéncia.

As duas amostras apresentaram uma quantidade significativa de comentarios
elogiando o aroma e sabor frutado. Nos comentérios foi frequente o relato de amargor

excessivo como atributo negativo, mas que € caracteristico desse estilo de cerveja.
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Segundo Freire e colaboradores (2016) € normal que julgadores ndo treinados e
habituados com cervejas comerciais comuns estranhem o amargor, pois as cervejas de

producdo em massa industrializadas e populares sdo em sua maioria mais suaves.

29



6. CONCLUSAO

De acordo com o indice de aceitacdo é possivel dizer que as receitas utilizadas
para a producdo de uma fruit beer no estilo Saison Ale com adi¢do de polpa de umbu
sdo viadveis para producdo comercial. As amostras nao apresentaram diferenca
significativa entre si quanto as médias dos atributos, portanto sendo as duas receitas

estatisticamente aceitas pelos julgadores.

Ambas amostras apresentaram a mesma intencdo de compra constando que séo
bem aceitas no mercado. Futuramente, podera ser realizado outra férmula com
percentual maior de polpa de umbu para ver se tera alguma diferenca significativa que
justifique essa concentragédo de polpa. Mas essa adi¢do ndo pode passar de 45%, pois de
acordo com a legislacdo brasileira este € o limite maximo permitido de adjuntos em
relacdo ao seu conteddo de malte (BRASIL, 2009).

Com os resultados obtidos € possivel dizer que a receita que apresenta adi¢éo de
10% de polpa de umbu € estatisticamente igual a que utiliza 20%. Portanto é necessario
fazer futuramente um célculo de custo de producdo para identificar qual é
economicamente mais vidvel. Esse custo ainda pode ser reduzido com a parceria de
cervejarias com produtores rurais e cooperativas para dar vazdo ao excedente da

producdo de umbu, evitando assim o desperdicio.

30



7. REFERENCIAS

ANDRADE, Cristiano José; MEGA, Jéssica Francieli; NEVES, Etney. A Producéo da
Cerveja no Brasil. Revista HestiaCitino. vol. 1, n.1, p. 21-29, 2011.

ARAUJO, F. B.; SILVA, P. H. A.; MINIM, V. P. R. Perfil sensorial e composicio
fisico-quimica de cervejas provenientes de dois segmentos do mercado brasileiro.
Ciénc. Tecnol. Aliment., v. 23, n. 2, p. 121-128, 2003.

BCJP - Beer Judge CertificationProgram 2015 StyleGuidelines(2015), disponivel
em: <http://www.bjcp.org/docs/2015 Guidelines_Beer.pdf.>. Acesso em 2 jan. 2019.

BELTRAMELLI, Mauricio. Cervejas Brejas& Birras. Editora Taind Bispo. Cidade
Séo Paulo: Editora Leya 2013. p. 22-23

BRASIL. Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009. Disponivel em:
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=recuperarT
extoAtoTematicaPortal&codigoTematica=1265102_25/09.Acesso em 5 jan 20109.

CAVALCANTI, Nilton de Brito; RESENDE, Geraldo Milanez; BRITO Luiza Teixeira
de Lima e at. Fruto do imbuzeiro: alternativa de renda em periodos de seca para
pequenos agricultores na regido semi-arida do estado da Bahia. Embrapa. Centro 57
de Pesquisa Agropecuaria do Tropico Semi-Arido, Brasil. Disponivel em: . Acessado
em 5 de jan 2019.

CERVBRASIL - Associacdo Brasileira da Industria da Cerveja. Anuario, 2016.
Disponivel:http://www.cervbrasil.org.br/arquivos/anuario2016/161130 CervBras il-
Anuario2016_WEB.pdf. Acesso em 3 jan 20109.

DIAS, D. R.; SCHWAN, R. F.; LIMA, L. C. O. Metodologia para elaboracao de

fermentado de caja (Spondiasmombin L.). Ciénc. Tecnol. Aliment., v. 23, n. 3, 2003.

DRAGONE, Giuliano; SILVA, Jodao B. A. In: FILHO, Waldemar G. V. Bebidas
Alcodlicas: Ciéncia e tecnologia - Sdo Paulo: Editora Blicher, vol. 1. 2010.

ERTHAL A. D. Microcervejaria. SEBRAE, 2006.

FILHO, Venturini (Coord.). Bebidas alcoolicas: Ciéncia e tecnologia, volume 1.
Séo Paulo: Bluncher, 2010. p 15-48.

31



FREIRE, K. R. L,, CAVALCANTI, T.G., OLIVEIRA, G.F.,, SANTOS, A.O.,
PAULINO, F.O. Producéo e aceitacdo sensorial de fruit beer de alta fermentacgédo
com extratos de ciriguela (Spondiaspurpureal.). Cervecon - Congresso Latino
Americano & Brasileiro de Ciéncia e Mercado Cervejeiro, Blumenau - SC,
2016.Disponivel em: http://mwww.cervecon.com.br/Uploads/anais.pdf. Acesso em: 19 de
jan de 20109.

GARCIA-CRUZ, C. H.; FOGGETTI, U.; DA SILVA, A. N. Alginato bacteriano:
aspectos tecnoldgicos, caracteristicas e producéo. Quimica Nova, Sdo Paulo, v. 31, n.
7, 2008.

HIBBERD, M. Dave's Preferred Priming Procedure. 1999. Disponivel em: . Acesso
em 19 de jan 2019.

IAL - INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. v.
4 Métodos quimicos e fisicos para analise de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: IMESP,2004.
1004p

IBGE. SIDRA - Sistema IBGE de Recuperacdo automaética. Producdo da Extracdo
Vegetal e da Silvicultura. Tabela 289 - Quantidade produzida e valor da producéo
na  extracdo  vegetal, por produto extrativo. Disponivel em
<https://sidra.ibge.gov.br/tabela/289>. Acessado em 11 de Setembro de 2018

KUNZE, W. Technology brewing and malting. Berlim: VLB, 1997. p. 433-435.
Lafise, Técnicas de Andlise Sensorial. Campinas: Ed. ITAL, 2002.

LIMA, L.F.N.do.; ARAUJO, J.E.V.; ESPINDOLA, A.C.M.de. Umbu (Spondias
tuberosa Arr. Cam.). Jaboticabal: Funep, 2000. 29 p.

LUGASI, A. Polyphenol content and antioxidant properties of beer. Acta Alim., v.
32,n.2, p. 181-192, 2003.

MENDES, B. V. Umbuzeiro (Spondias tuberosa Arr. Cam.): importante fruteira
do semi-arido. Mossord: ESAM, 1990. 63 p. ESAM. Cole¢do Mossorense, serie C, v.
564.

MINIM, V. R. Analise Sensorial estudo com consumidores. Vigosa, Editora da UFV,
225p, 2006.

32



MORADO, Ronaldo. Larousse da Cerveja, pag 60. Editora Lafonte Ltda. Cidade Sao
Paulo 2011.

MORADO, Ronaldo. Larousse da Cerveja. Sao Paulo: Editora Lafonte, 2009.

MOSHER, R. Radical brewing: recipes, tales, and world-altering meditations in a

glass. Boulder: BrewersPublications, 2004.
MULLER, Arno. Cerveja! Canoas: Ed. ULBRA, 2002. 136 p.

NACHEL, Marty; ETTINGLER, Stevie. Cerveja para leigos. Editora Alta Books.

segunda edicdo, Rio de Janeiro, 2014

OETTERER, Marilia, et al.Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos.
Barueri, SP: Manole, 2006

PALMER, J. How to Brew. Natl Book Network, ed. 1, 2006.
PAPAZIAN, C.The Complete JoyofHomebrewing. Harpercollins (Digital), 2014. 35p.

PINTO, L. I. F.; ZAMBELLI, R. A.; SANTOS JUNIOR, E. C.; PONTES, D. F.
Desenvolvimento de Cerveja Artesanal com Acerola (MalpighiaemarginataDC) e
Abacaxi  (AnanascomosusL. Merril).Revista Verde de Agroecologia e

Desenvolvimento Sustentavel. v. 10, n. 4, p. 67-71, 2015.

REITENBACH, A. F. Desenvolvimento de cerveja funcional com adicdo de
probidtico: Saccharomycesboulardii. N&o paginado. Dissertacdo (Mestrado) -
Universidade Federal de Santa Catarina, Centro Tecnologico, Programa de Pds-

Graduacdo em Engenharia de Alimentos, Floriandpolis, 2010.

SANTOS, José I. C.; DINHAM, Robert P. O essencial em cervejas e destilados. Sao
Paulo: Editora Senac, 2006.

SILVA, A. Q. da; SILVA, M. A. da G. O. Observactes morfoldgicas e fisioldgicas
sobre Spondias tuberosa A. Cam. In: CONGRESSO NACIONAL DE BOTANICA,
25., 1974, Mossoro. Anais... Recife: Sociedade Botanica do Brasil, 1976. p. 5-15.

SILVA, W. S. da. Qualidade e Atividade Antioxidante em Frutos de Variedades de
Aceroleira. Fortaleza, 2008. Dissertacdo (Mestrado em Tecnologia de Alimentos).
Curso de Pds-Graduacdo em Tecnologia de Alimentos - Universidade Federal do Ceara
— UFC. 2008.

33


https://www.livrariacultura.com.br/busca;_lcid=ijJH_1ZXaNhQr9Xh0AKkaFtYR_SOgQpC2sglKpOoQRL8Xxyy2saT!1495023219?Ntt=NATL+BOOK+NETWORK&Ntk=product.vendorName

SINDICATO NACIONAL DAS INDUSTRIAS DE CERVEJA. Disponivel em:
http://www.sindicerv.com. br/mercado.php. Acesso em: 15 dez. 2018.

SIQUEIRA, P. B.; BOLINI, H. M. A.; MACEDO, G. A. O processo de fabricacéo da
cerveja e seus efeitos na presenca de polifendis. Alimentos e Nutricdo, Araraquara.
v.19, n.4, p. 491-498, out./dez. 2008.

STONE, H.; SIDEL, J.L. Sensory evaluation pratices. Florida, Academic Press, 1985.
Cap.7: Affective testing, p. 227-252.

STRONG, G.; ENGLAND, K. Beer Judge Certification Program: 2015 style

guidelines. Disponivel em: . Acesso em: 03 de jan 20109.

SUTHERLAND, Jane P; VARNAM, Alan H. Bebidas — Tecnologia, Quimica y
Microbiologia. Zaragoza: Acribia, 1994.

VENTURINI FILHO, W.G. Tecnologia de cerveja. Funep: Botucatu, 2000.

34



