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APRESENTACAO

A colecédo “Alimentacdo saudavel e sustentavel” é um conjunto que possui principal
objetivo de incorporar pesquisas resultantes de artigos em diversos campos que fazem
parte da Nutricdo. Esse volume aborda de forma interdisciplinar com trabalhos, artigos,
relatos de experiéncia e/ou revisdes.

A principal caracteristica desse volume, foi partilhar de forma clara os trabalhos que
foram desenvolvidos em diversas instituicdes e nicleos de ensino e pesquisa de graduagao
e pbés-graduacado do pais. Nestes trabalhos selecionados a partir de revisao criteriosa, a
principal caracteristica foi o aspecto relacionado com as areas que compdem a nutricdo e
a saude em geral.

Foram escolhidos os temas considerados relevantes sobre a area de nutricdo e da
saude séo partilhados aqui com o intuito de contribuir com o conhecimento de discentes
e para a promoc¢ao e a troca de experiéncias de docentes entre as diversas instituicbes e
aumentar o aprendizado de todos aqueles que se interessam pela salde e pela pesquisa
na area de nutricdo. Posto que, esse volume traz pesquisas atuais, com muitas tematicas
que irdo dar suporte para a pratica de profissionais da area da saide em geral.

Portanto, aqui se traz o resultado de inUmeros artigos que sdo fundamentados em
teoria e pratica, que foram produzidos e compartilhados por docentes e discentes. Sabe-
se a importancia de uma divulgacdo adequada da literatura cientifica, por isso a melhor
escolha foi a Atena Editora, visto que possui uma plataforma didatica e relevante para todos
0s pesquisadores que queiram compartilhar os resultados de seus estudos.

Boa leitura!
Anne Karynne da Silva Barbosa
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RESUMO: Acca sellowiana, conhecida como
feijoa, € uma espécie nativa do sul do Brasil.
Seu fruto, além de saboroso, é rico em
compostos benéficos a saude. O fruto apresenta
comportamento climatérico com elevadas taxas
respiratérias e rapido amadurecimento. Por
essas caracteristicas, o armazenamento poés-
colheita é possivel por poucos dias, devendo ser
rapidamente comercializado ou processado em
produtos derivados, como as bebidas alcodlicas.
Dessa forma, pensando em alternativas de
processamento pos-colheita, este trabalho teve
como objetivo elaborar cervejas artesanais
do estilo Fruit Beer empregando-se diferentes
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partes do fruto de feijoa, além de avaliar suas
caracteristicas fisico- quimicas. Os frutos foram
colhidos em seu ponto 6timo de maturacéo
e divididos em trés diferentes por¢des para
adicdo a cerveja: casca fresca (CF), a casca
desidratada (CD) e a polpa (P). A elaboracéo da
cerveja seguiu as etapas tradicionais de preparo
e o fruto foi adicionado ao final do processo
fermentativo. As cervejas foram avaliadas quanto
ao pH, acidez total, sélidos soluveis totais (°
Brix), grau plato (°P), densidade relativa, teor
alcodlico, extrato seco total, grau sacarométrico,
grau de fermentagdo e cor (EBC). As andlises
foram submetidas a analise de variancia e ao
teste Tukey em nivel de 5% de probabilidade.
Os resultados mostram que a cerveja elaborada
com CD apresentou 0 menor pH e maior acidez
total. Os valores de °Brix, °P, densidade relativa,
grau sacarométrico e extrato seco foram maiores
no tratamento com CD em relagdo aos demais
tratamentos. As cervejas elaboradas neste
estudo apresentaram teor alcodlico acima de 2%,
sendo classificadas como “Cerveja”, segundo a
legislacdo. Ambos os tratamentos tiveram grau
de fermentagéo acima de 50%, caracteristica de
cervejas de alta fermentacéo Ale. A adicdo de
diferentes partes do fruto de feijoa na elaboragéo
de cerveja pode ser uma alternativa viavel para
agregar valor e favorecer o consumo da mesma
pos-colheita.

PALAVRAS-CHAVE: frutas nativas;
artesanal; sustentabilidade.

cerveja
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DEVELOPMENET OF A CRAFT FRUIT BEER WITH DIFFERENTS PARTS OF
THE FEIJOA FRUIT

ABSTRACT: Acca sellowiana, known as feijoa, is a native species from the Southern of
Brazil. Its fruit, in addition to being tasty, is rich in compounds that are beneficial to health.
The fruit has a climatic behavior with high respiratory rates and fast ripening. Due to these
characteristics, post-harvest storage is possible for a few days, and must be quickly sold or
processed into by-products, such as alcoholic beverages. Thus, thinking about post-harvest
processing alternatives, this work aimed to elaborate a craft Fruit Beer using different parts
of the feijoa, in addition to evaluating their physical characteristics-agglomerates. The fruits
were harvested at their optimum maturation point and divided into three different portions for
addition to beer: fresh rind (CF), dehydrated rind (CD) and pulp (P). Beer preparation followed
the traditional preparation steps and the fruit was added at the end of the fermentation process.
The beers were evaluated for pH, total acidity, total soluble solids (° Brix), degree plato (° P),
relative density, alcohol content, total dry extract, sucrose degree, degree of fermentation
and color (EBC). The results of the analyzes were found using the analysis of variance and
the Tukey test at a 5% probability level. The results presented that the beer made with CD
presented the lowest pH and the highest total acidity. The values of °Brix, °P, relative density,
saccharometric degree and dry extract were higher in the treatment compared to the other
treatments. As beers elaborated in this independent study, alcohol content above 2%, being
classified as “Beer”, according to legislation. Both moderate degrees of fermentation above
50%, characteristic of top-fermented Ale beers. The addition of different parts of the Feijoa
fruit in the brewing of beer can be a viable alternative to add value and favor the consumption
of the same post-harvest.

KEYWORDS: native fruits; handcraft beer; sustainability.

11 INTRODUGAO

Acca sellowiana é uma espécie da familia Myrtaceae, nativa do planalto meridional
brasileiro e do leste uruguaio (DUCROQUET et al., 2000). Apesar de ser uma espécie
nativa do Brasil € pouco conhecida no pais, até mesmo nos estados do sul onde ocorre de
forma natural (SANTOS et al., 2011).

Em Santa Catarina, a A. sellowiana é mais conhecida na regido serrana, onde ha
alguns plantios comerciais. Conhecida como feijoa em grande parte do mundo, o fruto é
produzido em escala comercial em outros paises, sendo a Colémbia o maior exportador
mundial do fruto e a Nova Zelandia o maior produtor de subprodutos (MORETTO, 2014).

O fruto classifica-se como pseudofruto do tipo pomo, com formato variando de
redondo a oblongo com pesos variaveis de 20 a 250 gramas (SANTOS et al., 2011).
Apresenta comportamento climatérico com elevadas taxas respiratorias e de produgéo de
etileno e rapido amadurecimento, sendo ideal a imediata refrigeracdo pos-colheita, para
preservar sua qualidade (AMARANTE et al., 2008). Pela caracteristica de maturacéo,
os frutos precisam ser colhidos maduros. O ponto ideal de colheita é quando a fruta se
desprende naturalmente do peddnculo. A maturagdo e, consequentemente, a colheita
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ocorre de forma gradual podendo estender-se por 1 a 2 meses (THORP & BIELESKI, 2002
apud AMARANTE et al., 2018).

Mesmo com o manejo de colheita sendo feito de maneira adequada, a capacidade
de armazenamento do fruto é relativamente curta. Amarante et al (2013) mostram
que o armazenamento refrigerado a 4 a 5°C possibilita a viabilidade de consumo e
consequentemente de comercializagdo por algumas semanas. Porém, pode haver sinais
de escurecimento de polpa e alteragbes no sabor e aroma, além da perda de firmeza e
reducao da acidez e do teor de s6lidos soluveis.

O sabor diferenciado do fruto j& se mostrou promissor, tendo boa aceitagcdo do
consumidor Catarinense (BARNI et al., 2004 apud SANTOS et al., 2011). Além disso, é rica
em compostos benéficos a satde e segundo Amarante e Santos (2011) auxilia na atividade
imunolégica devido a presenca de flavonoides. Também possui atividade antimicrobiana,
antioxidante e antialérgica (AMARANTE & SANTOS, 2011).

Devido a essas caracteristicas e ao curto periodo de armazenamento pds-colheita,
outras formas de aproveitamento da fruta vém sendo estudadas e propostas, sendo
0 processamento uma maneira de aumentar as possibilidades de comercializagdo e
agregacdo de valor. As possibilidades de desenvolvimento de produtos sdo diversas, sendo
mais usual a producéo de geleias, sucos, sorvetes e doces (AMARANTE & SANTOS, 2011).
Atualmente, o aproveitamento de diversas frutas para elaboracdo de bebidas alcodlicas
tem se mostrado uma tendéncia de mercado (TOMAZ et al., 2021)

Dentre os variados estilos de bebidas empregando frutas na sua composigéo,
atualmente ha uma crescente busca por cervejas artesanais. Segundo Lapolli (2019) a
producdo de cerveja artesanal corresponde de 2,5% a 2,7% de um universo de 14 bilhdes
de litros/ano (CERVBRASIL, 2016), demonstrando que ha muito espaco para crescer. O
crescimento no consumo de cervejas artesanais vem aumentando ano a ano, abrindo espaco
para o surgimento de novas marcas, bem como o aparecimento de estilos que até entédo
néo estavam disponiveis no mercado brasileiro. De acordo com a publicagdo do Ministério
da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento, os registros de novos estabelecimentos se
mostram constantes nos Gltimos vinte anos, com uma taxa média de 19,6% de crescimento
por ano. Recentemente esta taxa de crescimento subiu, sendo de 26,6% no periodo dos
Ultimos 10 anos e 36,4% nos Ultimos 5 anos (BRASIL, 2020).

Um dos estilos de boa aceitagdo entre os consumidores de cervejas artesanais é
o das Fruit Beer, o qual se caracteriza por uma harmoniosa combinacdo dos aspectos
sensoriais dos ingredientes cervejeiros e da fruta acrescentada. Tomaz et al. (2021)
avaliando o perfil de possiveis consumidores de bebidas alcodlicas produzidas com A.
sellowiana na regido Sul do Brasil, evidenciou que 48,3% dos entrevistados gostariam
de consumir cervejas elaboradas com feijoa. Dessa forma, buscando alternativas de
processamento e aproveitamento pos-colheita da feijoa, e considerando o mercado em
expansdo de cervejas artesanais, o presente trabalho buscou avaliar a viabilidade de
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producdo de cervejas artesanais do estilo Fruit Beer elaboradas com diferentes partes
desta fruta.

2|1 MATERIAIS E METODOS

Para a elaboracdo das cervejas, foram utilizados frutos de um pomar comercial
de feijoa, localizado no municipio de Agua Doce, SC. Os frutos foram colhidos no dia
01/04/2020 no periodo da manh&, no seu ponto 6timo de maturacdo. No mesmo dia os
frutos foram processados. Inicialmente, higienizados em agua corrente e posteriormente
deixados por 10 minutos em uma solugéo de agua com hipoclorito de sédio, seguindo a
recomendacéo do fabricante (15 ml/litro de agua) e depois lavados novamente em agua
corrente.

Apbs a sanitizagao, os frutos foram cortados ao meio e procedeu-se com a retirada
da polpa. A polpa e a casca foram armazenadas separadamente em sacos plasticos
pesando cerca de 1kg. O rendimento da polpa foi de cerca de 30%. Na sequéncia o material
processado foi congelado em freezer doméstico.

Foram elaboradas trés formulagbes de cerveja contendo diferentes partes da
feijoa: polpa (P), casca fresca (CF) e casca desidratada (CD), conforme Figura 1. A casca
desidratada foi obtida do Laboratério de Frutas e Hortalicas do IFSC campus Urupema,
proveniente de um processamento de frutas anterior. As cascas foram previamente
higienizadas e desidratadas a 45 °C conforme Sartori et al. (2021). As cervejas foram
elaboradas tendo como base uma formulagéo de cerveja do estilo Witibier. Os ingredientes
base utilizados estao descritos na Tabela 1.

Figura 1. Imagem das partes do fruto utilizado na elaboracéo das cervejas e seus respectivos baldes
fermentadores.
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Tratamentos

Ingredientes

CF CD P
Malte Pale Ale (Agraria) (%) 37,5 37,5 37,5
Malte de Trigo (Malteria Blumenau) (%) 37,5 37,5 37,5
Malte Pilsen (agraria) (%) 12,5 12,5 12,5
Flocos de Aveia (BWS) (%) 12,5 12,5 12,5
Lupulo Saaz (Barth Haaz) (g) 75 75 75
Levedura (Saccharomyces cerevisiae Fermentis 11 11 11
SafAle™ T-58) (g)
Casca fresca (%) 10 - -
Casca desidratada (%) - 5 -
Polpa (%) - - 10

Tabela 1 — Ingredientes utilizados no processamento da cerveja artesanal contendo diferentes partes
do fruto da feijoa.

CD: Casca desidratada; CF: Casca Fresca; P: Polpa.

A formulagéo base da cerveja foi elaborada com auxilio do software BeerSmith 3.0.
Os ingredientes da receita base foram adquiridos em uma loja especializada no municipio
de Joagaba-SC. Os maltes foram moidos no estabelecimento onde foram adquiridos.
Empregou-se agua da rede de abastecimento municipal que passou por filiragem com
carvao ativado para remogéao do cloro. O pH da &agua foi medido e ajustado para 5,2
usando-se &cido latico 85%.

Para o processo de mostura, empregou-se a propor¢éo de 3,25 litros de agua para
cada quilo de malte. O equipamento de brassagem foi composto por 3 panelas de inox
aquecidas por resisténcia elétrica conectadas a um controlador de temperatura que permite
programar as temperaturas e os tempos de mostura. A elaboragdo da cerveja seguiu as
etapas tradicionais de preparo: mosturacao, filtracéo, fervura e resfriamento. A mosturagcéo
foi dividida em 4 etapas com tempos e temperaturas distintas, conforme demonstrado na
Tabela 2. O equipamento utilizado proporciona o uso da técnica de recirculagdo continua.
A panela de mostura possui um fundo falso que retém o malte e o mosto flui por baixo
desse fundo falso e com auxilio de uma bomba é langado novamente por cima dos gréos
de maneira continua. Com isso, a etapa de filtragdo ocorre concomitantemente a etapa de
mostura.

Apb6s a mostura o mosto foi fervido por 60 minutos, com adi¢do de 50 g de lupulo
Saaz (Barth Haaz) no inicio da fervura e mais 25 g aos 30 minutos de fervura. Apés essa
etapa o mosto foi resfriado a 18 °C. Para isso, usou-se um chiller de placas.
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Rampa de mosturacao

Temperatura (°C) Tempo (min.)
45 10
65 45
70 15
75 10

Tabela 2. Temperaturas usadas no processo de mosturacéo na elaboragéo da cerveja artesanal com
diferentes partes do fruto de goiaba serrana.

Ap6s o resfriamento, o mosto original foi dividido em 3 partes e acondicionadas em
baldes fermentadores com capacidade para 20 litros, cada um contendo 12L de mosto.
O mosto contido em cada balde fermentador foi inoculado com 11 gramas de levedura
Saccharomyces cerevisiae (Fermentis SafAle™ T-58), previamente hidratada. Ap6s a
inoculacéo, os baldes fermentadores foram levados a um refrigerador doméstico adaptado
com controlador de temperatura. Para este experimento, o refrigerador foi programado
para manter a temperatura em 18 °C. Os trés baldes foram acondicionados no mesmo
refrigerador. Ap6s 5 dias, foram adicionados a polpa (P), a casca fresca (CF) e a casca
desidratada (CD), uma em cada balde, representando os tratamentos conforme Tabela 1.

A casca fresca, a polpa e a casca desidratada passaram por um processo de
pasteurizacdo lenta. Para execucao deste processo, usou-se sacos de malha de tecido voil
para acondicionar a polpa e a casca fresca que entdo foram colocadas em embalagens de
polietileno. A casca desidratada foi colocada diretamente no saco de polietileno. Ambas as
embalagens foram colocadas em uma panela com agua e deixadas em banho maria com
temperatura de 70 °C por 15min (RIBEIRO et al., 2015). Depois disso, as diferentes partes
do fruto de feijoa foram depositadas nos baldes fermentadores.

Os tratamentos foram dia a dia monitorados. Nos 4 primeiros dias, a temperatura
foi mantida a 18 °C. No quinto e sexto dias, a temperatura do refrigerador foi elevada a 20
°C. Também, no quinto e sexto dias foi feita a leitura da densidade da cerveja. No 7° dia
iniciou-se o processo de baixar a temperatura até 5 °C. A cerveja permaneceu a 5 °C por
9 dias. No nono dia foram retirados os sacos contendo a CF e P. Como a CD havia sido
depositada diretamente no balde fermentador, esse néo foi retirado até o envase, o qual foi
realizado no dia seguinte.

As cervejas foram envasadas em garrafas de vidro, previamente sanitizadas com
desinfetante a base de Complexo de lodophor. As garrafas receberam adicdo de agUcar
cristal, processo conhecido como “priming” na proporcdo de 7 g L' de cerveja. Ap6s o
envase, as garrafas foram identificadas e armazenadas em local seco, abrigado da luz e
em temperatura ambiente.

Apbs 8 meses, as amostras foram enviadas ao Laboratério de Anélise de Alimentos
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do IFSC, Campus Urupema, onde foram entdo avaliadas conforme Mafra (2018) quanto
aos seguintes parametros fisico-quimicos: pH, por imerséo direta do liquido em eletrodo,
empregando-se medidor digital de pH previamente calibrado com solu¢do de pH 4,0 e 7,0
(MS Tecnopon mPA-210); acidez total, por titulometria de neutralizacdo empregando-se
NaOH 0,1M e expressa como mEq L'; sélidos soluveis por refratometria (°Brix e °P);
densidade relativa, empregando-se densimetro; teor alcodlico por destilagdo (% v/v) e
posterior quantificacdo pela medida da densidade relativa do destilado a 20°C; extrato
seco total, por evaporagdo da amostra em banho-maria a 100°C e grau sacarométrico e

grau de fermentacéo, de acordo com as Equacdes 1 e 2.

Equacgéao 1: Equacgao 2:

Todas as analises foram realizadas em ftriplicata, a temperatura ambiente e
previamente descarbonatadas a partir da transferéncia do liquido para um béquer de 500
mL e agitagdo com bastéao de vidro. Os resultados obtidos das analises foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA) e as diferengas das médias comparadas através do teste de
Tukey em nivel de 5% de probabilidade empregando software Statistica 10.0.

31 RESULTADOS E DISCUSSOES
Conforme o Decreto 6.871/2009, art. 36, alterado pelo Decreto 9.902/2019:

“Cerveja é a bebida resultante da fermentacéo, a partir da levedura cervejeira,
do mosto de cevada malteada ou de extrato de malte, submetido previamente
a um processo de cocgao adicionado de lUupulo ou extrato de lupulo, hipdtese
em que uma parte da cevada malteada ou do extrato de malte poderéd ser
substituida parcialmente por adjunto cervejeiro” (BRASIL, 2019).
Alegislagédo acima citada é bem abrangente de modo que todos os estilos de cervejas
descritos no BJCP (Beer Judge Certification Program) sao atendidos. Ha inimeros estilos
de cervejas elaboradas de diferentes formas, mas para estar dentro de uma categoria deve
atender a certos padrdes de aparéncia, sabor e aroma (BJCP, 2015). Nesse sentido o estilo
Fruit Beer é bem amplo, sem muitas especificidades como os demais estilos. De maneira
geral, numa Fruit Beer o carater da fruta deve estar presente, porém em equilibrio para
manter a identidade de uma cerveja. Ao provar uma Fruit Beer o individuo deve identificar a
presenca do fruto mas de forma nenhuma confundir com outra bebida que néo seja cerveja.
Aroma e aparéncia devem remeter ao fruto escolhido para compor a cerveja (HOLLILAND,
2011; BJCP, 2015).
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Neste estudo, a feijoa foi o fruto escolhido para elaboragéo de uma cerveja de trigo
(witibier) do estilo Fruit Beer. Os resultados obtidos para as andlises de caracterizacao
fisico-quimica das cervejas deste estudo encontram-se apresentados na Tabela 3.

O pH é um parémetro importante nas bebidas alcodlicas, uma vez que possui
relacdo direta com sua conservacéo e propriedades sensoriais. Esta relacionado com os
acidos presentes na formulagdo que podem ser oriundos tanto do malte quanto da fruta,
no caso das Fruit Beer. Em geral, as cervejas devem ter valores de pH em torno de 4
(SOUSA, 2014; ROSA e AFONSO, 2015). Segundo Sousa (2014) valores de pH abaixo de
4,2 conferem um sabor &cido a cerveja. A Instrucdo Normativa N° 65, de 10 de dezembro
de 2019, que estabelece os padrdes de identidade e qualidade para produtos de cervejaria
ndo menciona parametros para pH das cervejas. Os valores de pH dos 3 tratamentos
apresentaram diferenca entre si, sendo que o tratamento P apresentou maior valor de
pH e o CD o menor valor. Imaizumi et al. (2019), avaliando uma uma cerveja Fruit Beer
elaborada com frutos de jabuticaba desidratada, encontraram valores de pH de 3,8, valor
proximo ao encontrado na CF que foi de 3,72. Rocha (2016) avaliou as propriedades fisico-
quimicas de 7 cervejas estilo Fruit Beer comerciais e encontrou valores de pH variando
de 3,19 a 3,8, valores proximos aos obtidos neste trabalho com cervejas elaboradas com
as cascas. Com o passar do tempo, a cerveja sofre mudancas nas suas caracteristicas
fisico-quimicas. Sousa (2014) avaliando as principais variaveis que influenciam positiva e/
ou negativamente, o tempo de prateleira da cerveja artesanal num periodo de 120 dias,
observou a reducdo no pH das amostras em todos os tratamentos, sendo que houve
menor reducdo de pH no tratamento onde as cervejas ficaram armazenadas a 4°C. O
periodo decorrido entre produgéo e analise dos produtos deste estudo pode também estar
relacionado com os resultados deste pardmetro uma vez que, em fungédo do isolamento
social necessario para contengédo da pandemia por Covid-19, as analises foram realizadas
8 meses apos a produgao.
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Tratamentos

Parametros
CF CcD P
pH 3,72 +£0,10° 3.29 + 0,042 4,16 +0,14 ¢
Acidez total (mEq L) 69,67 + 0,58 © 123,33 + 3,51° 48,67 +£0,58¢
Solidos soluveis (°Brix) 6,0 £0,002 7,2+0,00° 5,93 +0,122
Grau Plato (° P) 5,77 £ 0,002 6,92 +0,00° 5,70 +0,122
Densidade relativa (g.cm?) 1006 +0,00° 1009 + 1,15¢ 1004 + 0,002
Teor alcoolico (%) 4,37 £0,06 2 4,87 £0,06° 4,73 £0,06°
Extrato seco total (% EXT) 4,30 +0,00° 5,91+0,01°¢ 4,15+ 0,052
Grau sacarométrico 15,18 +0,09° 13,26 +0,07°
Grau de fermentagéo 61,08 +0,322 68,70 £ 0,49 ©

Alimentacao saudavel e sustentavel

Tabela 3. Resultados de andlises fisico-quimicas das cervejas artesanais do estilo Fruit Beer
elaboradas com diferentes partes do fruto da feijoa.

CF: Casca Fresca; CD: Casca Desidratada; P: Polpa.

A acidez total titulavel € a quantidade de acido presente em uma amostra que reage
com uma solugéo basica, de concentragdo previamente determinada (MAFRA, 2018). Assim
como para o pH, a IN n° 65 de dezembro de 2019 que estabelece os padrdes de identidade
e qualidade para os produtos de cervejaria ndo faz referéncia a padrbes adequados
para acidez. Mesmo o BJCP (2015) quando aborda as cervejas do estilo Fruit Beer ndo
menciona caracteristicas de acidez, sendo um estilo bem abrangente. Em concordancia
com os valores obtidos para pH, o tratamento com CD apresentou o maior valor para acidez
total (123,33 mEq L ™).

Os solidos soluveis totais sdo todas as substancias que se encontram dissolvidas
em um determinado solvente. No caso dos alimentos, esse solvente é a 4gua. (CHITARRA
& CHITARRA, 2005). Segundo Dalla Santa et al. (2020) o teor de solidos soluveis define
indiretamente a massa de agUcares dissolvidos na solugdo. Em se tratando de elaboracao
de cervejas, o conhecimento do teor de agucares da solugdo é fundamental. Isto porque, no
processo de fermentacao as leveduras irdo consumir os agucares do meio formando como
subproduto CO, e é&lcool. Nesse sentido, quanto maior o teor de aglcares do mosto, o teor
alcodlico da cerveja tende a ser maior (WHIE & ZAINASHEFF, 2020). No planejamento de
uma receita de cerveja é necessario que o cervejeiro conhega o potencial de fornecimento
de acucares dos maltes e adjuntos para controlar o processo de produgao, visando um
resultado final especifico na bebida. Neste sentido, tanto °Brix, como °P e densidade
relativa sdo unidades de medidas usadas para inferir a quantidade de agucares presentes
em uma solugdo, sendo neste caso a cerveja (HORNINK & GALEMBECK, 2019). Neste
experimento a cerveja com CD apresentou 7,2 °Brix e 6,92 °P, valores acima dos demais
tratamentos. Ja a densidade relativa apresentou diferenca entre os 3 tratamentos, sendo o
P com a menor densidade (1004) e CD a maior (1009). Antes da fermentacéo, o contetdo
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do mosto foi igual para os trés tratamentos, ou seja, a concentragéo de agucares foi igual.
A variacdo apresentada é resultado da atuacdo das leveduras, aliado ao componente de
acucares que CF, CD e P podem ter acrescentado ao meio.

O grau sacarométrico representa a quantidade de agUcares presentes no mosto
de onde o produto foi obtido e esta relacionado a eficiéncia do processo fermentativo,
pois mede a quantidade de agucar residual (ALVES, 2014). Os resultados deste pardmetro
acompanharam os obtidos para °Brix, °P e densidade.

O teor alcodlico é uma medida importante pois a legislagao utiliza esse parametro
para classificar e separar as cervejas entre “cerveja sem alcool” (0,5%), “cerveja com teor
alcodlico reduzido” (0,5% até 2%) e “cerveja” (= 2% até 54%) (BRASIL, 2019). Além disso,
o teor alcodlico revela se o processo fermentativo ocorreu de forma adequada. Quanto ao
teor alcodlico, as cervejas elaboradas neste estudo foram classificadas como “Cerveja”,
pois apresentaram valores de alcool superiores a 2%. Os valores observados também se
enquadraram nos parametros estabelecidos no guia de estilos do BJCP para cervejas com
base de malte de trigo (BJCP, 2015).

O extrato seco total é o peso do residuo de uma amostra que foi submetida a
evaporagao e representa o teor de sélidos existentes em uma amostra (MAFRA, 2018).
Este parametro é utilizado como indicador de qualidade em cervejas e corresponde ao
peso do residuo obtido através da evaporagéo de todos os compostos volateis (ALMEIDA e
BELO, 2017). Segundo Pinto (2015), cervejas de qualidade devem apresentar extrato seco
total acima de 3%. Os trés tratamentos realizados neste estudo apresentaram diferenca
entre si, variando de 4,15% a 5,91%, sendo que a cerveja com adi¢cao de casca desidratada
apresentou maior valor para esse parametro. Leal (2017) avaliando cerveja artesanal com
adicdo de tangerina e pimentas encontrou valores de extrato seco de 2%. Lima et al.
(2021) em trabalho de caracterizacgéo fisico-quimica de cerveja com adigdo de polpa de
pitanga encontraram valores de extrato seco total de 3,8%. Trindade (2016) avaliando a
incorporacéo de polpa de amora em uma cerveja artesanal constatou que, a amora, devido
a elevada porcentagem de agua acaba por diluir mais o mosto.

Segundo Mafra (2018) o grau de fermentacdo é um parametro que pode ser usado
para separar cervejas de média/alta fermentacéo daquelas de baixa fermentagéo. Apesar de
genérico, as cervejas podem ser classificadas em dois grandes grupos, as Ales e as Lagers.
As Ales sdo aquelas cervejas ditas de alta fermentagéo, onde a temperatura adequada para
uma boa fermentagdo ocorre acima de 15 °C. As Lagers, séo as de baixa fermentacéo,
onde a temperatura de fermentagéo ocorre abaixo de 15 °C (WHIE & ZAINASHEFF, 2020).
Nesse sentido, cervejas com valores de grau de fermentacao inferiores a 50 caracterizam
cervejas Lagers e acima de 50 cervejas Ales (MAFRA, 2018). As cervejas elaboradas no
experimento séo Ales, de alta fermentacéo pois todos os tratamentos apresentaram valores
acima de 60 para este pardmetro. O grau de fermentagéo apresentou diferenca entre os
tratamentos, sendo que o CD apresentou o menor grau de fermentagéo e o P o maior.
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41 CONCLUSAO

A adicdo de diferentes partes do fruto de feijoa na elaborag¢éo de cerveja pode ser
uma alternativa viavel para agregar valor e favorecer o consumo da mesma pos-colheita. Os
resultados observados neste trabalho mostraram que a adi¢cao da feijoa ndo descaracterizou
o estilo Fruit Beer com base Witibier. Porém, a adicdo de casca desidratada, nas condigbes
avaliadas, pode elevar a acidez total destas bebidas.

Sugere-se a realizagdo de analise sensorial das cervejas para avaliar a aprovacao
dos consumidores e determinar a melhor parte do fruto para elaboracao da cerveja. Além
disso, pode-se trabalhar novas proporcoes de adicdo dos frutos, bem como diferentes
momentos de adicdo durante o processamento, afim de identificar a melhor combinagéo de

aroma, sabor e acidez.
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