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RESUMO: O estilo Catharina Sour foi criado
em 2016, utilizando como base o estilo alemao
Berliner Weisse combinado com a adicdo de
frutas, obtendo-se uma cerveja leve, refrescante
e ligeiramente &cida. Entretanto, a escolha da
fruta pode ter influéncia nas caracteristicas
finais da cerveja. O maracuja é caracterizado
por apresentar aromas/sabores intensos e
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REVISAO DA LITERATURA

alta acidez, ja as frutas vermelhas apresentam
sabores mais adocicados e suaves. Desta forma,
0 objetivo deste trabalho foi realizar uma revisao
sistematica da literatura em busca de dados
cientificos que abordem parametros fisico-
quimicos e sensoriais sobre o estilo de cerveja
Catharina Sourcom a adi¢géo de maracuja e frutas
vermelhas. Foram utilizadas palavras-chaves
para a busca dos trabalhos, apés um processo
de selecdo com a leitura dos resumos, apenas
7 estudos foram analisados. Foi identificado
que apenas um trabalho realizou analises fisico-
quimicas, porém nado sensoriais de uma cerveja
estilo Catharina Sour com adigdo de frutas
vermelhas. Demonstrando desta maneira, uma
caréncia de dados cientificos com relacdo ao
estilo de cerveja Catharina Sour.
PALAVRAS-CHAVE: Cervejas acidas, cervejas
frutadas, parametros fisico-quimicos.

CATHARINA SOUR STYLE BEER: A
BRIEF LITERATURE REVIEW

ABSTRACT: The style Catharina Sour was
created in 2016, using by base the german style
Berliner Weisse combined with the adding of fruits,
obtaining a light, refreshing and lightly sour beer.
However, the selection of the fruit may influence
the beer’s final characteristics. The passion fruit
is characterized for having intense scents/flavors
and high acidity, the red berries though have
more sweet and smooth flavors. This way, the
objective of this work was to conduct a systematic
literature review to seek scientific data that shows
physicochemical and sensory parameters about
the beer style Catharina Sour added by passion
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fruit and red berries. Keywords were used for the search of the works, after a selection by
reading the abstracts, only 7 studies were analyzed. Only one work was identified that made
physicochemical analysis, but not sensory of a beer style Catharina Sour with red berries.
Showing this way, a lack of scientific data about the beer style Catharina Sour.
KEYWORDS: Sour beer, fruit beer, physicochemical parameters.

11 INTRODUGAO

A cerveja é considerada a bebida alcodlica mais consumida mundialmente, sendo
amplamente acessivel a 99% dos lares brasileiros. Tendo em vista um publico tao receptivo,
buscam-se cada vez mais inovagbes na area e os empreendedores contam com outros
planos para atingir novos mercados com estratégias diferenciadas (DELIBERALLI, 2015).

Levando em consideragdo esta expansdo da cerveja no mercado, por meio da
colaboragdo entre cervejeiros artesanais, originou-se no estado brasileiro de Santa Catarina
em 2016 uma cerveja com ingredientes locais e adequada ao clima quente. O estilo de
cerveja Catharina Sour (CS) se espalhou para outros estados do Brasil e lugares, e é
considerado um estilo popular, tanto comercialmente, quanto em competi¢cdes de cerveja
artesanal (BJCP, 2021).

O estilo CS é definido por ser uma cerveja leve e ligeiramente acida. Sua acidez se
obtém através da utilizagcdo de bactérias laticas em sua produgédo. O seu baixo amargor
e baixo teor alcodlico faz com que o sabor e 0 aroma oferecidos pela adi¢cdo das frutas
frescas sejam bem perceptivos (BJCP, 2021).

As cervejas produzidas com frutas ganham notoriedade, pois, além de incorporar
cor, aroma e sabor, apresentam em sua composicdo uma quantidade significativa de
antioxidantes e podem ajudar na estabilidade da espuma e agregar possiveis beneficios
funcionais (MEIRELES, et al., 2015).

O Brasil € o maior produtor mundial de frutas in natura, entre elas o maracuja
(MORAIS, et al., 2010). O maracujazeiro pertence ao género Passiflora, sendo o maracuja-
amarelo (Passiflora edulis Sims f. flavicarpa Deg.) a espécie mais comum da fruta a ser
cultivada. Sua utilizagdo estd mais voltada a alimentacéo, na forma de sucos, doces,
sorvetes e licores (PITA, 2012). Sua polpa de modo geral € formada por sementes pretas,
cobertas de uma substancia amarela, pastosa e translicida, ligeiramente acida e de aroma
acentuado (MARCHI, et al., 2000). O maracuja tem em sua composi¢do importantes
moléculas bioativas, ja citadas em diversos estudos: substancias polifendlicas (ZERAIK
& YARIWAKE, 2010), acidos graxos poli-insaturados (KOBORI & JORGE, 2005) e fibras
(CORDOVA, et al., 2005), além de outras classes de substancias.

Ja as frutas vermelhas, de acordo com Lamounier et al. (2019), sdo empregadas
em diversos produtos alimenticios, tendo em vista as suas caracteristicas sensoriais
convidativas e adocicadas, como também, por sua agdo antioxidante proveniente dos
compostos fenélicos presentes. Como um exemplo de frutas vermelhas cita-se a amora-
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preta (Rubis fruticosus), o Cranberry (Vaccinuim macrocarpon), o morango (Fragaria
vesca) e a uva roxa (Vitis vunifera) em que uma crescente quantidade de evidéncias
epidemiol6gicas comprovam efeitos benéficos dessas frutas na redugéo de incidéncias de
certos tipos de céncer.

Portanto, o objetivo deste trabalho foi realizar uma revisao sistematica da literatura
em busca de dados cientificos que abordem parametros fisico-quimicos e sensoriais sobre
o estilo CS com a adicdo de maracuja e frutas vermelhas. Como a CS é um novo estilo
de cerveja se torna necessario identificar os principais pardmetros que podem afetar seu

processo de produgéo, bem como as caracteristicas do produto final.

21 MATERIAL E METODOS

A pesquisa denominada Revisdo Sistematica de Literatura (RSL) (GIL, 2010), foi
realizada utilizando a plataforma do Google Scholar, de 1 a 31 de maio de 2021. Os seguintes
descritores na lingua portuguesa/inglesa foram utilizados: “Catharina sour de maracuja” e
“Catharina sour de frutas vermelhas”, no entanto, obteve-se apenas 1 resultado. Entéo,
utilizou-se outras combinag¢des de pesquisa: “Catharina Sour” (30), “Cerveja acida” (14),
“Cerveja com fruta” (6), “Sour beer” AND “physical and chemical” (17), “Fruit beer” AND
“physical and chemical“ (9), “Catharina sour de frutas vermelhas” (1), e “Catharina sour de
maracuja” (0). Foram selecionados apenas dados publicados entre 2016 e 2021, contendo
resultados de pesquisas com artigos nacionais e internacionais.

Através deste procedimento de busca, foram identificadas e quantificadas o total
de publicagbes. Em seguida, foram selecionados os artigos que atenderam aos seguintes
critérios de inclusdo: a) Possuiam as palavras chave “Catharina sour” ou “maracuja” ou
“frutas vermelhas” ou “adi¢éo de frutas” no titulo; b) Analise do resumo completo. Na primeira
busca foram identificadas 77 publicagbes, apds a avaliagdo dos resumos completos, foram
excluidas 70 publicagbes, restando apenas 7 para serem lidas e discutidas, conforme
Figura 1.

Engenharias: Pesquisa, desenvolvimento e inovagao Capitulo 6 “



(=]
]
(&3
3 Banco de Dados
= (n=77)
]
i
Y
a - 5 Selecionadas
Y J
K=
2
O A \i
b - 2 Selecionadas
» \ A
Qo
3
= 70 Exluidas 7 Analisadas
4]
o

Figura 1-Fluxograma dos artigos selecionados para a analise sistematica de literatura

Fonte: elaborado pelos autores, 2021.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

As 7 publicagbes analisadas trataram apenas sobre a avaliagdo fisico-quimica e
sensorial de cervejas acidas e/ou com frutas, sendo delas 3 especificamente sobre CS.
Os trabalhos trouxeram a adi¢do de frutas na cerveja como um produto promissor para
0 mercado cervejeiro, sendo de grande aceitacao entre os provadores. Em um estudo de
Sales e Souza (2021) sobre a produgao e caracterizagéo da cerveja CS utilizando aracgéa-
boi, foi ressaltado que a utilizagéo de frutas € uma excelente forma de aproveitamento do
fruto, além de produzir uma cerveja com caracteristicas Unicas. A Tabela 1 apresenta um

resumo dos artigos que foram selecionados nesta pesquisa.
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Cerveja Qual fruta Qual bactéria

Autores Titulo Ccs? utilizou? utilizou?
Producéo e caracterizagdo de
FERNANDES, E. F. cerveja artesanal com adi¢éo =
(2019) de agua de coco e caldo de Nao Nenhuma Nenhuma
cana
Caracterizagao fisico -
HOLLAS, F; quimica e avaliagédo da
GEREMIAS, R. atividade antioxidante de Sim Blueberry N&o mencionado
(2020) cerveja catharina sour com
adicao de blueberry
Producéo de cerveja estilo
catharina sour com polpa de Pitaia .
HUB(’\;(E)?S’))D' S. pitaia (Hylocereus polyrhizus) Sim (Hylocereus Lacg;g iicslﬂ us
e gengibre (Zingiber officinale polyrhizus)
roscoe)
Andlises fisico-quimicas de
cerveja artesanal elaborada )
MAIA, T.S.; BELO, com graviola e analise Nio ars;rlgjrlg Nenhuma
R. F. C. (2017) sensorial de cervejas com muricata)
adicdo de frutas e frutadas
comercializadas
MELLO. L.S.S Lactobacillus
A S = buchneri e
SIQL%ZE(;I?%, V.L. Estudo de cervejas 4cidas Nao Nenhuma Lactobacillus
acidophilus
Producgéo de cerveja do Araca-boi 1z
SALES, LS., estilo Catharina Sour com . (Eugenia Bactéria lactea
SOUZA, P.G. P S opr Sim e RICAFERM
(2021) aragéa-boi (Eugenia Stipitata Stipitata (FermentoYRO02)
Mcvaugh) Mcvaugh)
Avaliagéo das propriedades (",ﬁ;‘;icf;g‘;‘a
SORBO, A.C.A.C. de uma cerveja artesanal tipo Nio edulis Sims Nenhuma
(2017) pilsen suplementada com f flavicarpa
polpa de maracuja ’ Deg)p

Tabela 1 — Andlise dos trabalhos selecionados

Fonte: elaborado pelos autores, 2022

3.1 Analises fisico-quimicas

O Guia de estilos BJCP néo traz valores referéncia de pH para Catharina Sour, no
entanto, outros autores como Mello e Siqueira (2017) atingiram valores de 3,89 e 3,79
ao empregar Lactobacillus buchneri e Lactobacillus acidophilus respectivamente, porém
sem a adigcdo de frutas. Ja no estilo CS com adigdo de araga-boi, Sales e Souza (2021)
obtiveram um valor de pH igual a 3,25. Maia e Belo (2017) atingiram 4,17 para o pH de
uma cerveja artesanal do estilo Fruit Beer com a adicdo de polpa de graviola. Portanto, &
possivel notar como o processo de acidificagdo do mosto para a cerveja CS a diferencia
dos demais estilos, visto que o pH é maior em estilos de cerveja convencionais (4,4 a 4,6)
(KASVI, 2019).

Sales e Souza (2021) avaliando o perfil fisico-quimico da cerveja Catharina Sour
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com adicdo de araga-boi obtiveram um valor para o amargor de 7,92 IBU, que comparado
com o guia BJCP (< 2 - 8 > IBU) esta dentro dos parédmetros desejados. Da mesma forma,
Hubner (2019) se enquadra, atingindo 6 IBU, para a producdo de uma cerveja CS com
polpa de pitaia e gengibre.

Para o teor alcodlico o guia BJCP traz (< 4,0 - 5,5 > % v/v) para cervejas estilo CS.
Analisando a pesquisa de Hubner (2019) utilizando uma CS, foi obtido o teor alcodlico
variando entre 4,06% e 4,47% e a pesquisa de Sales e Souza (2021) obtiveram 4,05%,
percebe-se que os dois se enquadram nos parametros estabelecidos. Ja para a Fruit
Beer com adicdo de graviola, apresentou-se um valor de 3,35% (MAIA E BELO, 2017).
Demonstrando que esse fator varia muito entre os estilos utilizados.

Segundo Muxel (2016), a primeira caracteristica sensorial que é observada na
cerveja é a cor, é através dela que o consumidor serd atraido ou ndo para a compra
do produto. Segundo BJCP (2018), a cor da CS deve estar entre 2 - 7 SRM (Standard
Reference Method). Sales e Souza (2021) utilizando a adi¢édo do arac¢éa-boi, obtiveram 6,38
EBC (European Brewing Convention), equivalente a aproximadamente 3,24 SRM, estando
dentro das especificacbes do estilo. As demais pesquisas ndo abordaram a cor como
parametro fisico-quimico, revelando caréncias de informagdes acerca desse assunto.

Para Sales e Souza (2021), o extrato primitivo € a quantidade de substancias
dissolvidas do mosto, que deu origem a cerveja. Entretanto, o unico trabalho analisado
que consta a analise de extrato primitivo e aparente foi destes autores. Nenhum artigo
pesquisado trouxe resultados de extratos reais, demonstrando a falta de informacbes
quanto a esse quesito. O BJCP (2018) estabelece parametros de extrato primitivo para a
CS de 1,039 a 1,048 g.cm?® e para extrato aparente de 1,002 a 1,008 g.cm?. Na andlise
feita por Sales e Souza (2021) com CS com adi¢do de aragé-boi, encontrou-se um valor de
extrato primitivo de 1,046 g.cm, estando dentro dos paradmetros estabelecidos pela BJCP,
porém para o extrato aparente obteve-se um valor de 1,009 g.cm?, 0,001 g.cm*® acima do
estabelecido.

A capacidade antioxidante de uma substancia consiste na diminui¢cdo ou inibicdo
da oxidagéo do substrato, mesmo que em baixa concentragdo comparada a do substrato,
que podem ser encontrados como compostos fendlicos (RICE-EVANS, et al.,1997). Neste
trabalho foi encontrado dois artigos que fizeram a andlise da capacidade oxidante da
cerveja ao serem adicionada frutas. Nas anélises feitas por Hollas e Geremias (2020) com
CS com adicao de blueberry foi constatado uma significativa elevacdo da concentragcéo dos
compostos fendlicos em comparagéo a amostra sem adi¢céo da fruta, portanto a adi¢cao de
blueberry na cerveja conseguiu aumentar a capacidade antioxidante do produto, porém o
trabalho ndo apresentou valores quantitativos para esta analise. Ja no trabalho de Sorbo
(2017) foi analisado a capacidade antioxidante da adicédo de polpa de maracuja em cerveja
artesanal tipo Pilsen, na qual também gerou aumento consideravel da concentragcédo de

compostos fendlicos e o consequente aumento da capacidade antioxidante da bebida, o
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valor da cerveja controle encontrado para capacidade antioxidante e compostos fenélicos
foram de aproximadamente 17,04 EAG mL" e 0,75 TEAC 100g™ respectivamente. Para a
concentragéo de polpa de 100%, obteve-se um valor de 23,19 EAG mL"" para a capacidade
antioxidante e 1,14 TEAC 100g' para os compostos fenélicos, na concentragdo de 50%
de polpa (50% polpa e 50% agua), os valores para capacidade antioxidante e compostos
fendlicos foram, respectivamente, de 20,81 EAG mL" e 1,01 TEAC 100g™, enquanto que na
concentragcdo de 25% de polpa (25% polpa e 75% agua), os valores encontrados foram de
19,22 EAG mL" e 0,88 TEAC 100g™". Mostrando assim que a adigdo do maracuja promoveu
o incremento da capacidade antioxidante da cerveja, devido ao aumento da concentracao
dos compostos fenoélicos presentes na mesma.

3.2 Analise sensorial

A andlise sensorial é dependente das respostas e sensagdes que sé@o transmitidas
pelas pessoas que a fazem, gerando informagbes para interpretar a aceitagdo do publico
perante ao produto (RODAS, et al.,2008). A adi¢ao de frutas na produgéo de CS pode gerar
um sabor adocicado, citrico e aromas Unicos devido aos compostos aromaticos das frutas,
além de uma acidez latica leve proporcionada pelas bactérias. Esses compostos aromaticos
ao serem fermentados ao longo do processo de producao da cerveja criam um sabor final
mais agradavel, o que gera uma maior aceitacao do publico e mercado cervejeiro no Brasil.
Pais o qual com seu clima tropical permite uma produg¢do de uma variedade de frutas, faz
com que a producgéao de cerveja com frutas seja favoravel e de grande importancia para sua
qualidade sensorial (PINTO, et al., 2015).

Maia e Belo (2017) realizaram a analise sensorial com escala heddnica de 9 pontos
de diversas cervejas, sendo elas: cerveja com adicdo de caju, cerveja com adicdo de
cereja, cerveja com adicdo de maracuja e cerveja frutada comercializada, que utiliza de
insumos que dao notas de frutas no sabor e aroma a cerveja. Os autores questionaram
os provadores voluntarios os seguintes parametros: cor, sabor, aroma e impressao global.
Para todos os parametros, as cervejas com adicédo de frutas tiveram resultados melhores
comparadas a cerveja frutada comercial, em sua maioria apresentando notas entre 7 e 8
(“gostei regularmente” e “gostei moderadamente”), sendo a cerveja com adi¢do de maracuja
com a maior aceitagéo entre elas, que obteve notas médias acima de 8.

Fernandes (2019) analisou a aceitagdo e intencdo de compra com escala hedénica
de 9 pontos para cerveja artesanal com adi¢cdo de agua de coco e caldo de cana para os
parametros coloragédo, aroma, sabor, textura e impresséo global. Foi realizada a analise
sensorial da cerveja com quatro combinagdes diferentes: cerveja com adicdo de 10% de
caldo de cana e mais 10% de &gua de coco, cerveja com adi¢do de 10% de caldo de cana,
cerveja com adicdo de 10% de agua de coco, e cerveja controle sem adicdo de caldo de
cana ou agua de coco. As amostras receberam notas entre 7 e 8, exceto as notas da cerveja

controle para aroma, sabor e impresséo global, que ficaram entre 6 e 7 (“gostei ligeiramente”
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e “gostei regularmente”). Em comparacgéao a cerveja controle, todas as combinagdes tiveram
melhores resultados para os parametros, sendo a combina¢éo de 10% de caldo de cana a
mais aceita entre todas. Entretanto todas as amostras apresentaram baixas notas para a
intencdo de compra, estando as médias entre 3,60 e 4,14.

Sales e Souza (2021) submeteram a cerveja CS com adicdo de aracéa-boi a analise
sensorial, avaliando as caracteristicas de aroma, gostos basicos, sabores da cerveja e
retrogosto. Para a classificacdo de sabores da cerveja os avaliadores identificaram a
intensidade de amargor, dulgor, equilibrio, teor alcodlico e acidez da cerveja. Essa analise
néo utilizou a escala hed6nica, porém comparou os resultados obtidos com a caracterizagdo
da CS segundo o BJCP (2018), tendo todos os parametros sensoriais atingidos pela cerveja
elaborada.

Na analise sensorial com escala heddnica de 9 pontos realizada por Sorbo (2017)
de cerveja Pilsen com adi¢do de polpa de maracuja, foram questionados aos avaliadores
0s seguintes parametros: sabor, aroma, aparéncia e avaliagdo geral, para diferentes
concentragcdes de polpa: 100% de polpa, 50% de polpa, 25% de polpa e a cerveja controle
(sem adicdo de polpa). Os resultados obtidos indicaram que a cerveja controle recebeu
notas maiores em comparagdo as obtidas com a adicdo de maracuja. Apesar das notas
atribuidas as cervejas com adi¢céo da polpa serem menores em relagédo a cerveja controle,
elas ainda demonstram que as diferentes concentragdes foram aceitas pelos avaliadores,
visto que a média ficou entre 6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei regularmente).

41 CONCLUSAO

Os artigos encontrados nessa revisdo tratam, tanto sobre cervejas 4cidas e com
adicdo de frutas, quanto sobre cerveja estilo Catharina Sour, porém apenas com adigédo
de blueberry, pitaia e aragéa-boi, ndo especificamente sobre adicdo de maracuja ou frutas
vermelhas. Os novos estilos de cerveja necessitam de uma caracterizagdo completa,
todavia, como a CS é relativamente nova no mercado cervejeiro, as informagdes existentes
ndo contemplam dados desde o processo produtivo até a caracterizagdo completa do
produto final. Portanto, sugerem-se pesquisas elaborando as melhores formulagbes deste
estilo com o uso de diferentes frutas, por exemplo o maracuja ou frutas vermelhas, a fim de
gerar dados cientificos relacionados a esse estilo de cerveja.
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