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APRESENTACAO

A presente obra “Seguranca alimentar e assisténcia alimentar: Teoria, pratica e
pesquisa” publicada no formato e-book, explana o olhar multidisciplinar da Alimentacao e
Nutricdo. O principal objetivo desse e-book foi apresentar de forma categorizada e clara
estudos, relatos de caso e revisbes desenvolvidas em diversas instituicdbes de ensino
e pesquisa do pais, os quais transitam nos diversos caminhos da Nutricdo e Saulde.
Em todos esses trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado aos padroes
alimentares; avaliagdes sensoriais de alimentos, analises fisico quimicas e microbiolégicas,
caracterizagédo de alimentos; desenvolvimento de novos produtos alimenticios, controle de
qualidade dos alimentos, segurancga alimentar e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos neste volume com a
proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles que de
alguma forma se interessam pela area da Alimentacéo, Nutricdo, Saude e seus aspectos.
A Nutricdo & uma ciéncia relativamente nova, mas a dimensdo de sua importancia se
traduz na amplitude de areas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico
que demonstre com dados substanciais de regibes especificas do pais € muito relevante,
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra
“Seguranca alimentar e assisténcia alimentar: Teoria, pratica e pesquisa” se constitui em
uma interessante ferramenta para que o leitor, seja ele um profissional, académico ou
apenas um interessado pelo campo das ciéncias da nutricdo, tenha acesso a um panorama
do que tem sido construido na area em nosso pais.

Uma 6tima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: A cerveja é a bebida alcoodlica
mais consumida no mundo, estando presente
na alimentacdo humana desde 8000 a.C.
Tecnologicamente é a bebida obtida através da
fermentacdo do malte de cevada, por leveduras
Saccharomyces cerevisiae. Podendo o malte
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ser substituido por adjuntos cervejeiros com
a finalidade de reduzir custos, melhorar a
produtividade e diferenciar o sabor original. O
objetivo deste trabalho foi elaborar cerveja
artesanal adicionada de casca de abacaxi, aliando
0 sabor marcante do abacaxi com a intensidade
da cerveja e incentivar o aproveitamento integral
dos alimentos, reduzindo a quantidade de
residuos gerados. A casca de abacaxi foi adiciona
como substituinte parcial do malte e foi inserida
no processo durante a mosturacéo. Para avaliar
a aceitacéo do produto desenvolvido foi realizado
um procedimento de analise sensorial, teste de
aceitabilidade com 108 consumidores de cerveja
em uma feira no Norte Paranaense. O resultado
foi de 87% de aceitabilidade e 90% de intencéo
de compra. Assim, foi possivel concluir que essa
substituicdo torna a bebida agradavel e atrativa,
além de reduzir os custos do produto e reduzir o
descarte de residuos orgénicos.
PALAVRAS-CHAVE: Cerveja artesanal, Casca
de abacaxi, Analise Sensorial

DEVELOPMENT AND SENSORY
ANALYSIS OF HANDMADE BEER WITH
PINEAPPLE PEEL

ABSTRACT: Beer is the most consumed alcoholic
beverage in the world, being present in human
consumption since 8000 B.C. Technologically, itis
the beverage obtained through the fermentation of
barley malt, by Saccharomyces cerevisiae yeasts.
The malt can be replaced by brewing adjuncts in
order to reduce costs, improve productivity and
differentiate the original flavor. The objective of
this work was to prepare craft beer added with
pineapple peel, combining the striking flavor of
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pineapple with the intensity of the beer and encouraging the full use of food, reducing the
amount of waste generated. Pineapple peel was added as a partial replacement for malt
and was added to the process during mashing. To assess the acceptance of the developed
product, a sensory analysis procedure, an acceptability test with 108 beer consumers at a
fair in northern Parana, was carried out. The result was 87% acceptability and 90% purchase
intent. Thus, it was possible to conclude that this replacement makes the drink pleasant and
attractive, in addition to reducing product costs and reducing the disposal of organic waste.
KEYWORDS: Handmade Beer, Pineapple Peel, Sensory Analysis

11 INTRODUGAO

A cerveja é a bebida alcodlica mais consumida no mundo, estando presente na
alimentacdo humana desde 8000 a.C. Tém grande aceitacdo popular devido aos seus
atributos sensoriais e diversidade de apresentacao (BAMFORTH, 2009). Segundo o Decreto
n° 6.871 de 4 de julho de 2009, que Regulamenta a Lei N° 8.918, de 14 de julho de 1994, a
cerveja é a bebida obtida pela fermentagéo alcodlica do mosto cervejeiro oriundo do malte de
cevada e agua potavel, por agéo da levedura, com adi¢éo de lupulo. Podendo, parte do malte
de cevada, ser substituida por adjuntos cervejeiros, cujo emprego nao podera ser superior
a 45% em relagao ao extrato primitivo (BRASIL, 2009). Podem ser classificadas de acordo
com o tipo de fermentacao, extrato primitivo, cor, teor alcodlico e teor de extrato (VENTURIN;
CEREDA, 1996). A denominagéo comercialmente utilizada, refere-se ao tipo de fermentacgéo
sendo baixa fermentacéo (bottom) e de alta fermentacéo (top). As cervejas Pilsen, séo de
baixa fermentagéo, enquanto as do tipo Ale, representam as cervejas de alta fermentacao
(OLIVEIRA, et al., 2015). As caracteristicas do produto irdo depender da matéria-prima
e do processo utilizado na produgcédo da bebida. Entretanto, sdo os compostos formados
durante a fermentagéo os principais responsaveis sensoriais da cerveja (TSCHOPE, 2001).
Para a substituicdo do malte de cevada sdo utilizadas matérias-primas agucarados que
facilitam a fermentacdo. A utilizagdo de frutas como adjuntos ndo maltados garante uma
dogura residual, aroma e sabor citrico e caracteristico (PLANTA — OVIEDO, 2010). A casca
de abacaxi concentra parte dos compostos aromaticos do abacaxi, além de ser rica em
carboidratos fermentaveis. A casca do abacaxi pérola contém cerca de 8% de carboidratos,
além de ser fonte de fibras alimentares, apresenta mais proteinas, lipideos, fibras, vitamina
C, calcio, potéassio e fosforo do que na polpa (GONDIM, 2005). Com isso, o objetivo deste
trabalho foi elaborar cerveja artesanal adicionada de casca de abacaxi, aliando o sabor
marcante do abacaxi com a intensidade da cerveja e incentivar o aproveitamento integral dos
alimentos, reduzindo a quantidade de residuos gerados. Avaliar sensorialmente a aceitagéo

do consumidor deste tipo de bebida.
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2|1 MATERIAL E METODOS

As matérias-primas usadas na produgéo de cerveja foram agua deionizada, malte,
lGpulo aromatico, lupulo amargor, levedura (fermento cervejeiro de alta fermentagéo -
Fermentis S-04), clarificante (Whirlfloc - base carragena) e casca de abacaxi. Para a producéao

da cerveja utilizou o fluxograma descrito na Figura 1.

Figura 1: Fluxograma de producéo da cerveja
FONTE: (BRUNELLI, 2014)

2.1 Analise Sensorial

Para avaliar a aceitagéo do produto desenvolvido, foi realizado uma avaliagdo sensorial
com 108 consumidores de cerveja em uma feira tecnolégica do norte pioneiro do Parana
(Geniuscon). Utilizou-se teste de aceitabilidade, com escala heddnica de 7 pontos, para
verificar a preferéncia dos consumidores. Os avaliadores deveriam observar as seguintes
caracteristicas especificas das cervejas: cor, sabor e aspecto global. As formulacbes
estudadas foram realizadas em escala laboratorial. Sendo os provadores com idade variada
de, 18 a 50 anos, de ambos os sexos. As amostras foram servidas em copos descartaveis

contendo um volume de aproximadamente 50 mL de liquido com espuma. Além disso os
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julgadores demonstraram ainda a intengéo de compra do produto (LUTZ, 2005).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir do teor alcodlico as cervejas podem ser classificadas em sem alcool (< 0,5%),
baixo teor alcodlico (0,5 a 2,0%), médio teor alcodlico (2,0 a 4,5%) e alto teor alcoodlico (4,5 a
7,0%) (BRASIL, 2009). Sendo assim, pode-se afirmar que o produto desenvolvido apresenta
teor alco6lico médio, sendo o valor obtido igual a 2,6%. Produto de cor amarelo intenso e com
aspecto turvo, sabor e odor caracteristico. Apés realizar o teste de aceitabilidade e calcular
o indice percentual, foi obtido um resultado de 87% de aceitagéo, sendo que de acordo com
Dutcosky, (2011), para o desenvolvimento de um produto com alta aceitagéo devera ter um
indice acima de 70%. Com relagéo a intengdo de compra, 90% dos julgadores mencionaram

ter interesse em comprar o produto desenvolvido.

31 CONCLUSAO

De acordo com os dados experimentais obtidos durante a realizagéo deste trabalho,
pode-se concluir que a substituicdo parcial malte por casca do abacaxi torna as cervejas
atrativas e apreciada por consumidores da bebida, além de baratear o custo de produgéo e

utilizar um residuo industrial como matéria-prima.
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