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1. INTRODUCAO

Ao longo da  histéria, a cerveja
desempenhou papel importante em diversos
periodos, sendo usada como pagamento no
Egito Antigo. No Brasil, a producdo teve
inicio em 1830, embora, naquela época, as
versdes importadas da Gra-Bretanha e da
Alemanha fossem as mais consumidas. Foi
somente no final do século XIX, devido ao
aumento da importacdo da bebida, que o
mercado nacional de cerveja comegou se
desenvolver e ganhar forca [1]. De acordo
com o Ministério da Agricultura ¢ Pecuaria
[2], o nimero de cervejarias registradas em
2023 teve crescimento de 6,8%, o que resultou
em 118 novas cervejarias, representando, o 8°
maior crescimento da série historica.

Nos ultimos anos, a cerveja artesanal se
tornou extremamente popular, com cervejas
unicas que agradam a diversos paladares. O
movimento da cerveja artesanal ¢ um universo
vibrante e diversificado, onde cervejeiros
estdao constantemente inovando e
experimentando novas combinagdes de
ingredientes em diferentes estilos. O que torna
a cerveja artesanal tao especial € a atencdo aos
detalhes que cada cervejeiro dedica a
producdo de suas bebidas. Cada estilo de
cerveja possui uma historia e técnica proprias,
0 que resulta em ampla variedade de tipos,
cada um mais delicioso e unico do que o outro.
Desde os estilos classicos, como a American
Pale Ale e a Belgian Dubbel, até os mais

recentes, como a Catharina Sour ¢ a New
England TPA, ha uma infinidade de opg¢des
para explorar. Cada estilo carrega uma
personalidade distinta, tornando a experiéncia
de degustacdo ainda mais fascinante [3].

2. METODOLOGIA

Foram preparadas 5 cervejas diferentes
conforme receitas padronizadas por cervejaria
parceira (Cevada Pura). Sendo uma cerveja
estilo Catharina Sour padrao, com adigdo de
bactéria latica e sem adicao de soso de leite.
Trés cervejas "catharina Sour com 35% 50%
e 70% de soro de leite e uma cerveja estilo Dry
Stout com 70% de soro de leite.

Como parametro para comparagdo das
cervejas, foram avaliados teor de etanol,
determinado por cromatografia gasosa, e a
determinagdo do diacetil foi realizada por
método espectrofotométrico recomendado
pela Convengao Europeia Brewery (EBC) [4].
O desenvolvimento da coloragdo foi obtido
através da reacdo com orto-fenilenodiamina
para obteng¢do da 2,3 — dimetilquinoxalina,
cuja absorbancia medida a 335 nm ¢
proporcional a concentragdo de dicetonas
vicinais.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
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As cinco cervejas produzidas
apresentaram sabor ¢ aroma bem avaliados
por suas caracteristicas organolepticas pelos

membros da equipe de pesquisa (Figura 01).

Figura 01 — Cervejas produzidas. 1, 2 e 3 -
Cervejas Catharina Sour com 35%, 50% e 70% de soro
de leite, respectivamente; 4 — Catharina Sour padrdo
(sem soro); Dry Stout com 70% de soro de leite.

Fonte: Autoral.

A analise de coloragao, pelo método EBC,
ndo foi possivel, mesmo com filtragem com
Celite, em razdo da turbidez presente, que
impossibilitou leitura no espectrofotometro.
Dessa forma, recorreu-se a Tabela EBC [4],
que indicou que as amostras Catharina Sour
35%, 50%, 70% e padrao apresentaram
coloragdo correspondente ao tom palha,
enquanto a cerveja Dry Stout 70% enquadrou-
se na coloragdo castanho muito escuro.
Diversas substancias podem contribuir para a
turbidez da cerveja: alto teor de metais
residuais na 4gua de infusdo, malte mal
modificado ou com elevado teor de B-glucana,
excesso de passagens do mosto, fervura pouco
vigorosa, redemoinho ineficiente para
promover a sedimentacdo de proteinas e
particulas de lupulo, origem ndo floculante,
proteinas e taninos em suspensdo devido
sedimentacdo insuficiente no armazenamento,
filtragdo concentrada e altos niveis de
oxigénio distribuido apd6s o processo de
embalagem [5].

As cervejas do estilo Catharina Sour deve
apresentar como caracteristico, teor alcodlico
4,0%-5,5% [6], no entanto, as cervejas
produzidas com soro de leite em substituicao
a 4gua ndo alcangaram porcentagens
adequadas para o estilo (Tabela 01). Tal
problematica foi percebida em projetos
anteriores, o que trouxe mudangas na receita
do preparo da cerveja, como o tempo e
temperatura de fermentacdo. Num primeiro
ensaio realizado em 2022, uma cerveja Dry
Stout com 70% de soro foi produzida com teor
alcodlico adequado, o que nao foi observado
neste projeto. Tal fato levantou a hipotese de

que a presenca do soro de leite e sua
composi¢ao poderiam estar, de alguma forma,
inibindo o processo fermentativo. Durante
visita ao parceiro fornecedor de soro, foi
identificado o uso de agente sanitizante nos
galdes  destinados ao  transporte, a
Clorohexidina,  substancia  antisséptica,
bactericida e fungicida. A partir dessa
constatagdo, solicitou-se a suspensdo do uso
do produto nos recipientes empregados neste
projeto, visto que poderiam estar interferindo
na fermentagao.

As cervejas Catharina Sour padrdo e a
versdao com 70% de soro foram produzidas
apos essa alteracdo, sem a aplicagdo da
substdncia sanitizante. Observou-se uma
pequena diferenga na amostra de 70% em
comparagdo as versdes com 35% e 50%;
contudo, ainda assim, o teor alcodlico
esperado nao foi alcancado. Em contrapartida,
a Catharina Sour sem adig¢ao de soro atingiu
4,8% de teor alcoodlico, compativel com o
estilo.

Dessa forma, sugere-se que o problema
ndo reside na receita ou no processo, mas sim
no soro de leite utilizado. Para elucidar melhor
a questdo, em trabalhos futuros serdo a
realizadas analises de composi¢do centesimal
do soro, a fim de avaliar sua constitui¢ao
quimica e possiveis componentes
responsaveis por comprometer a agdo das

leveduras na fermentagao.
Tabela 01 — Determinagdo do teor alcodlico das
cervejas por cromatografia.

Amostras Teor Alcdolico
35% Soro de leite 2,4%
50% Soro de leite 2,6%
70% Soro de leite 2,8%

Catharina Sour 4,8%
Dry Stout 70% 1,5%

Fonte: Autoral.

A determinacdo de Dicetonas Vicinais,
realizada de acordo com o método Analytica
EBC, formadas durante a fermentagao
exercem influéncia direta sobre suas
caracteristicas organolépticas [7]. O diacetil e
a 2,3pentanodiona destacam-se por conferir
notas sensoriais associadas a manteiga ou
caramelo, resultado do consumo de
aminoacidos  pela  levedura  durante
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fermentacdo. Em condi¢cdes normais, a
concentracdo de dicetonas na cerveja
apresenta comportamento parabdlico,

Inicialmente atinge pico maximo e, em
seguida, diminui gradativamente devido a
reabsor¢cdo pela propria levedura [8]. A
qualidade sensorial da cerveja ¢ fortemente
influenciada pela presenga das dicetonas
vicinais (VDKSs). Esse impacto ¢ ainda mais
perceptivel em estilos de sabor leve, como as
lagers, nas quais o lupulo apresenta menor
intensidade. O limiar de percepcao do diacetil
situa-se em torno de 0,1 a 0,2 ppm. Assim,
cervejas jovens podem conter quantidades
significativas de VDKs e de seus precursores,
0 que compromete as caracteristicas
organolépticas da bebida [9]. O maximo de
dicetonas vicinais ¢ de 0,10 ppm (0,10 mg/L)
[8]. As amostras foram preparadas em
triplicata e submetidas a destilacio. Em
seguida, adicionaram-se 0,5 mL de orto-
fenilenodiamina, = homogeneizando-se  a
mistura por 2 minutos. Posteriormente, as
amostras foram mantidas em local escuro por
30 minutos. Decorrido esse periodo,
adicionaram-se 2,0 mL de acido cloridrico e
realizou-se a leitura em espectrofotdmetro a
335 nm. A diferenga entre o valor da
calibragdo ¢ o branco nao deve desviar de
0,230, contudo, isso ndo foi observado nas
analises destas cervejas. O recomendado seria
refazer todo procedimento desde a destilagao
das  amostras para  garantir  maior
confiabilidade dos resultados, porém, devido
a limitacio de tempo decorrente do
encerramento do projeto, essa etapa ndo pode
ser refeita analiticamente. Mas vale ressaltar
que as caracteristicas indesejaveis do diacetil
ndo foram identificadas por provadores
voluntarios.

4. CONCLUSOES

As andlises fisico-quimicas realizadas
apontaram que a presenca do soro de leite
pode interferir diretamente na eficiéncia
fermentativa, o que sugere a necessidade de
investigagdes mais aprofundadas sobre sua
composi¢do e possiveis efeitos inibitorios.
Ainda assim, a aceitag¢do sensorial por parte de
voluntérios envolvidos com o projeto indica

fcnpq

potencial para o desenvolvimento destas
cervejas  diferenciadas e  sustentdveis,
alinhadas as demandas atuais de inovagao ¢
reaproveitamento de residuos agroindustriais.
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