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APRESENTAÇÃO

O e-book “Investigação Científica no Campo da Engenharia e da Tecnologia 
de Alimentos” está recheado com 22 artigos científicos com uma vasta temática, 
como desenvolvimento de novos produtos, análise sensorial de alimentos, análises 
microbiológicas, modelagem matemática na secagem de alimentos, validação de métodos, 
entre outros. Os artigos são atuais e trazem assuntos relevantes da área de Engenharia 
e Ciência e Tecnologia de Alimentos, contribuindo para a ampliação do conhecimento dos 
leitores na área.  

Convidamos os leitores para conhecer e se atualizar através da leitura desse e-book. 
Por fim, desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan

Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: Estudos demonstram que a adição de 
ingredientes como plantas e frutas em cervejas, 
além de agregarem compostos bioativos, 
conferem características sensoriais diferenciadas 
ao produto. Com isso o presente estudo teve por 
objetivo produzir e avaliar sensorialmente uma 
cerveja com adição de planta. Foi produzida em 
escala piloto uma cerveja artesanal estilo Stout 
com adição de uma planta medicinal seguindo as 
etapas básicas: mosturação, fervura, fermentação 
e maturação. Este produto possui depósito de 
patente no INPI – sob o Número de Processo: BR 
10 2018 067993 7. A análise sensorial da cerveja 
produzida foi realizada a partir da comparação 
com duas cervejas comerciais de mesmo estilo 
(B e C), com 64 julgadores não treinados. Dentre 
os atributos analisados (odor, sabor, aparência, 
textura residual, cor e gaseificação), houve 
diferença estatística entre os grupos apenas para 
os critérios de sabor, textura e gaseificação, em 
que a cerveja com adição de planta apresentou 
médias inferiores as comerciais. De modo geral 
as médias dos atributos da cerveja com planta, 
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ficaram entre 4,36 e 5,11 em uma escala que vai até 7,00. E, em relação à intenção de 
compra, as amostras A e B foram estatisticamente iguais, porém diferentes da amostra C, 
com médias 3,12; 3,37 e 3,93 respectivamente em uma escala de 5,00 pontos. A cerveja 
com planta possui potencial comercial, contudo sugerem-se adaptações na receita para uma 
melhor aceitação.
PALAVRAS-CHAVE: Aceitabilidade, análise sensorial, bioativos, cerveja.

PRODUCTION AND EVALUATION OF COMMERCIAL ACCEPTABILITY 
HANDCRAFT BEER WITH INCORPORATION OF MEDICINAL PLANT 

BIOACTIVES
ABSTRACT: Studies show that the addition of ingredients such as plants and fruits to beers 
besides increasing bioactive compounds, provide differentiated sensory characteristics to the 
product. Thus, the present study aimed to produce and sensorially evaluate a beer with the 
addition of a plant. A Stout-style craft beer was added on a pilot scale with the addition of a 
medicinal plant following the basic steps: mashing, boiling, fermentation and maturation. This 
product has a patent filing at INPI (BR 10 2018 067993 7). The sensorial analysis of the beer 
produced was performed by comparing two commercial beers of the same style (B and C), 
with 64 untrained judges. Among the attributes analyzed (odor, flavor, appearance, residual 
texture, color and gasification), there was a statistical difference between the groups for the 
criteria of flavor, texture and gasification, in which the beer with the addition of plant had 
lower averages than the commercial ones. In general, the average of the attributes of beer 
with plant, were between 4.36 and 5.11 on a scale of 7.00 points. Regarding the purchase 
intention, samples A and B were statistically equal, but different from sample C, with averages 
3.12; 3.37 and 3.93 respectively on a scale of 5.00 points. Beer with a plant has commercial 
potential, however adaptations in the recipe are suggested for better acceptance.
KEYWORDS: Acceptability, sensory analysis, bioactive, beer.

1 | 	INTRODUÇÃO
A legislação brasileira define cerveja como sendo a bebida obtida pela fermentação 

alcoólica do mosto cervejeiro oriundo de malte de cevada e água potável, por ação de 
levedura, com adição de lúpulo (BRASIL, 2009). O mercado global de cervejas é dominado 
pelas grandes cervejarias, contudo, nos últimos anos o número de microcervejarias vem 
aumentando devido à busca dos consumidores por bebidas com características sensoriais 
distintas e diferenciadas (ARAÚJO et al, 2018; SANTOS; CARNEIRO; SANTOS, 2018).

A cerveja pode ser considerada uma rica fonte de polifenóis devido à presença 
destes compostos no malte e no lúpulo (OLIVERIRA; FABER; OVIEDO, 2018). Esses 
compostos são produzidos pela maioria das plantas e possuem atividade antioxidante 
(NEVES, 2015). Essa atividade associada ao baixo teor alcoólico permite que o consumo 
moderado de cerveja possa ser considerado benéfico a saúde (BARBOSA, 2016). 
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A qualidade de uma cerveja é determinada por um conjunto de características 
que tem por objetivo atender as necessidades do mercado, ou seja, aumentar o número 
de consumidores e satisfazê-los (FIGUEIREDO, CARVALHO, 2014). Nesse sentido, a 
pesquisa mercadológica representa uma ferramenta útil para avaliar o comportamento 
do consumidor e obter informações sobre as expectativas, satisfação e os motivos que 
o levam a comprar, ou não um produto (CARVALHO, 2015). A análise sensorial é uma 
avaliação permite que o indivíduo, por meio dos órgãos sensórios, transmita sensação de 
gosto ou desgosto em relação ao produto avaliado (IAL, 2008). 

Com isso o presente estudo teve por objetivo produzir e avaliar a aceitabilidade 
comercial de uma cerveja artesanal com adição de planta medicinal. 

2 | 	METODOLOGIA
Foi produzida em escala piloto uma cerveja artesanal estilo Stout (denominada 

como amostra A) com adição de uma planta medicinal, seguindo as etapas básicas de 
produção conforme é ilustrado na figura 1. Este produto assim como o extrato da planta 
utilizada (Baccharis dracunculifolia), possui depósito de patente no INPI – sob o Número de 
Processo: BR 10 2018 067993 7 e BR 10 2012 020540 8, respectivamente.

Figura 1: Fluxograma de produção da cerveja.

Fonte: Os autores, 2020.
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A análise sensorial foi realizada no Laboratório de Análise Sensorial do 
Departamento de Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual do Centro Oeste do 
Paraná, em cabines individuais. A avaliação da cerveja produzida com adição da planta 
medicinal (Baccharis dracunculifolia) foi feita a partir da comparação com duas cervejas 
comerciais (B e C) de mesmo estilo (Stout), a partir de metodologia adaptada do Instituto 
Adolfo Lutz (IAL, 2008). 

Participaram dos testes 64 provadores não treinados, membros da comunidade 
acadêmica, sendo 21 homens e 43 mulheres com idade média de 19,5 anos, que 
receberam as três amostras de cervejas (A, B e C) a uma temperatura de 7°C, em copos 
plásticos transparentes codificados com números de três dígitos aleatórios. Os avaliadores 
julgaram as amostras quanto aos atributos de: odor, sabor, aparência, textura, coloração e 
gaseificação, utilizando uma escala hedônica numérica, estruturada e verbalizada de sete 
pontos, de 1 = desgostei muitíssimo a 7 = gostei muitíssimo. Além disso, os avaliadores 
julgaram a possibilidade da compra de cada amostra, a partir de uma escala hedônica 
numérica, estruturada e verbalizada de cinco pontos, de 1 = certamente não compraria 
a 5 = certamente compraria. A análise sensorial teve aprovação do Comitê de Ética em 
Pesquisa da UNICENTRO, sob o número CAAE: 79671417.7.0000.0106.

Os dados obtidos foram submetidos à análise estatística ANOVA com post hoc 
Student-Newman-Keuls com p <0,05.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO
Os resultados das médias relacionados aos atributos analisados (odor, sabor, 

aparência, textura residual, cor e gaseificação) estão descritos na Tabela 1. 

ATRIBUTOS A B C
ODOR 5,02a ± 0,20 5,45a ± 0, 17 5,53a ± 0,15
SABOR 4,36a ± 0,24 5,05b ± 0,20 5,66c ± 0,18

APARÊNCIA 5,11a ± 0,20 5,42a ± 0,15 5,55a ± 0,14
TEXTURA 4,92a ± 0,20 5,19ab ± 0,18 5,53b ± 0,16

COLORAÇÃO 5,03a ± 0,21 5,23a ± 0,16 5,48a ± 0,16
GASEIFICAÇÃO 4,45a ± 0,20 5,13b ± 0,18 5,58b ± 0,18

Os dados foram expressos como média ± epm (erro padrão da média). Letras diferentes na 
mesma linha indicam diferença estatística (p<0,05). n=64. 

A: cerveja artesanal estilo Stout com adição de planta medicinal; B: cerveja artesanal comercial 
estilo Stout sem adição de plantas; C: cerveja artesanal comercial estilo Stout sem adição de 

plantas. 

Tabela 1 – Resultados estatísticos dos atributos sensoriais analisados nas três amostras de 
cervejas.
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Os resultados demonstram que houve diferença estatística entre as amostras de 
cerveja (A, B, C) apenas para os critérios de sabor, textura e gaseificação, onde a cerveja com 
adição de planta medicinal apresentou médias inferiores às cervejas comerciais. A cerveja 
produzida artesanalmente nesse estudo possui Baccharis dracunculifolia como adjunto, 
sua presença colabora para um aumento no corpo (textura) da bebida característico do 
estilo Stout, além de conferir sabor marcante e exclusivo, lembrando a própolis, substância 
resinosa que somado a outros compostos fenólicos conferem propriedades medicinais a 
planta (BJCP, 2015; CASAGRANDE et al., 2018; IURCKEVICZ et al., 2019). 

De modo geral as médias de todos os atributos da cerveja adicionada de planta (A), 
ficaram entre 4,36 e 5,11 em uma escala que vai até 7,00, indicado na escala hedônica 
como as opções: indiferente e gostei ligeiramente. Observando-se que apesar da cerveja 
artesanal com adição de planta (A) ter médias inferiores as das demais (B e C), nenhuma 
delas alcançou médias 6,00 ou 7,00 notas que significam gostei moderadamente e gostei 
muitíssimo respectivamente. Levando em consideração o perfil jovem dos avaliadores, 
compreende-se que o estilo das cervejas analisadas (Stout) não é o mais consumido por 
este público, baseado em estudos que avaliaram o perfil dos consumidores de cerveja no 
Brasil (Sindicato Nacional da Indústria da Cerveja - SINDCERV, 2018; KONTE, 2019). 

Quanto à intenção de compra, as amostras A e B foram estatisticamente iguais, 
porém diferentes da amostra C, com médias 3,13, 3,38 e 3,94 respectivamente. Apesar 
de não obter a maior intenção de compra, a cerveja produzida nesse estudo, assemelhou-
se estatisticamente as outras duas cervejas, que já estão disponíveis no mercado, em 
diversos parâmetros. Ressalta-se ainda que por possuir uma planta medicinal como adjunto 
e não conter conservantes/estabilizantes pode apresentar vantagens em sua composição 
nutricional.

4 | 	CONCLUSÃO
Baseado no experimento realizado para este estudo observou-se que a cerveja 

artesanal estilo Stout com adição de planta medicinal possui potencial comercial com uma 
aceitação intermediária. Contudo sugerem-se adaptações na receita para uma melhor 
aceitação pelo público, seguido de novas análises sensorial e de aceitação comercial.
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