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RESUMO

T&o antiga quanto a prépria humanidade, a cerveja esta intimamente conectada a evolucgdo do
homem. Neste contexto, a producédo e o consumo de cervejas artesanais vem tomando destaque
e a admiracdo de muitos dos consumidores de cerveja. Sendo produzidas a partir de extratos/ou
polpas de frutos agregando a bebida um sabor Unico e o seu diferencial. Devido a grande
biodiversidade de plantas frutiferas tropicais, este mercado vem crescendo a cada ano no Brasil.
A seriguela (Spondias purpurea L.) € uma planta na qual seu fruto é muito rico em amido e
nutrientes, podendo ser consumido in natura e/ou em polpas. Diante disto, o objetivo desse
trabalho € realizar a producdo de uma cerveja artesanal a base do extrato de S. purpurea. O
processo foi simples: inicialmente, realizou-se a sanitizagdo dos frutos da seriguela, a extracdo
da poupa e a pasteurizacdo do suco extraido. Em seguida, iniciou-se a sequéncia de etapas do
processo de producdo da cerveja: moagem do malte, mosturacao, ebulicdo do mosto,
clarificacdo, resfriamento, fermentacdo, maturacdo, envase, carbonatacao e rotulagem. Assim,
Foi possivel a obtencdo da cerveja de seriguela, que apresentou um teor de amargor significante
porém com a presenca do sabor da seriguela. Com isso, podemos concluir que é possivel a
producdo de cerveja artesanal com sabor de seriguela no Instituto Federal do Piaui (Campus
Teresina Zona Sul) e ressaltamos a necessidade da realizacdo de melhorias na receita para que
0 sabor amargo apresentado possa ser reduzido.

Palavras-chave: Cerveja Artesanal, Spondias purpurea L., Summer Ale.
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1. INTRODUCAO

Uma das bebidas mais consumidas no mundo € a cerveja, a qual € uma bebida alcoolica
obtida a partir da fermentacdo de leveduras de malte ou trigo que se faz presente em diversas
festividades (JUNIOR et al., 2009). No ranque mundial de consumidores, o Brasil esta na quarta
posi¢cdo com um consumo de 10,3 bilhdes de litros da bebida, em primeiro a China com (35
bilhGes de litros/ano), em 2015. E a nivel de consumo por pessoa esta da décima sétima posicao
com 62 litros/pessoa, liderado pela Republica Tcheca (158 litros/pessoa), em 2015.
Considerada uma das que possui 0 menor teor alcdolico, podendo apresentar em sua
composicédo de 2 a 6% de extrato residual, 2 a 6% de etanol, 0,35 a 0,50% de didxido de carbono
e 90 a 95% de 4gua (ROSA & AFONSO, 2015). Seu pH é em torno de 4 (ou seja, uma bebida
acida), que chega a proporcionar em seus consumidores um aumento da diurese, decorrente da
presenca de resinas amargas de ltpulo solubilizadas (ROSA & AFONSO, 2015).

No Brasil, as cervejas sdo classificadas em cinco itens: pela fermentacdo, extrato
primitivo, cor, teor alcoolico e teor de extrato final. Quanto as cervejas alcodlicas, o0s tipos
principais sdo: tipo Lager, Ale e cervejas sem alcool (OLIVEIRA, 2019). Com o passar dos
anos as cervejas artesanais estdo ganhando admiragdo e mercado por parte dos apreciadores de
cerveja, fato este associado a qualidade da matéria-prima e 0 uso de produtos regionais que
ofertam sabores mais diferenciados (SILVA et al., 2016). O setor de cervejaria artesanal saltou
de 12% a 15% no ano de 2016 e a expectativa é que com o tempo dobre esse crescimento
(RAMOS & PANDOLFI, 2019).

O Brasil é um pais rico em espécies de plantas, frutiferas ou ndo, com isso também é um
pais com uma grande diversidade de matéria-prima para a producdo de cervejas artesanais.
Dentre essas espécies temos a Spondias purpurea L., popularmente conhecida por seriguela,
ceriguela, siriguela, ciriguela, ameixa-da-espanha, caja vermelho, ciroela, jocote, ciruela
mexicana (SILVA et al., 2020). Pertence a familia Anacardiaceae e género Spondias, cultivada
empiricamente em pomares domesticos, podendo seus frutos serem consumidos in natura ou
no preparo de polpas (SILVA et al., 2020; PEREIRA et al., 2020). Apresenta elevado nivel de
amido, alta perecibilidade durante a manipulacéo pés-colheita, fonte de vitamina C com baixa
guantidade de proteinas e lipideos e valores significativos de minerais (SILVA et al., 2020;
NASCIMENTO et al., 2022).

Diante disso, tem-se como principal objetivo neste trabalho a producgéo de uma cerveja
artesanal utilizando o extrato do fruto da seriguela (S. purpurea). Com isso, busca-se apresentar
9



uma alternativa para a reducao de desperdicio do alimento e valorizar a producao de cervejas

artesanais com a utilizacdo de insumos regionais.

2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral
Desenvolver uma cerveja artesanal com extratos de seriguela.
2.2 Objetivos Especificos

e Produzir extratos de seriguelas em 6timo estado de maturagéo;

e Realizar a producdo da cerveja deste extrato por meio de processo tradicional, a nivel
artesanal;

e Apresentar alternativa para a reducdo do desperdicio de alimentos, atraves do
aproveitamento de um fruto sazonal;
e Valorizar insumo regional, por meio de pesquisa cientifica,;

e Impulsionar o mercado cervejeiro local, através do potencial de atuacdo do Instituto

Federal do Piaui.
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3. REFERENCIAL TEORICO

3.1  Definicio de Cerveja

Segundo SILVA (2019), a cerveja “indiscutivelmente, € um produto apreciado em todo
o mundo”. Trata-se da bebida que, entre as fermentadas, € a mais consumida no mundo desde

0s tempos primitivos, segundo os estudos de SILVA (2018).

O decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009, artigo 36, define cerveja como a “bebida
obtida pela fermentagdo alcodlica do mosto cervejeiro oriundo do malte de cevada e agua
potével, por acdo da levedura, com adigdo de lapulo” (BRASIL, 2019). A instrucdo normativa
n° 65/19, descreve a cerveja como uma bebida resultante da fermentacéo, a partir da levedura
cervejeira, do mosto de cevada maltada ou de extrato de malte, submetido previamente a um
processo de coccdo adicionado de IGpulo, hip6tese em que parte de uma cevada maltada podera

ser substituida parcialmente por adjunto cervejeiro.

Essa bebida ¢ obtida a partir da fermentacao dos aclcares presentes no mosto (solugéo
obtida da mistura da agua com o malte e o lUpulo), por acdo de leveduras resultando em alcool
e CO; (CAIO, 2002). E importante ressaltar que, durante o processo ndo deve haver nenhuma
contaminacdo com outros microrganismos que ndo sejam a levedura escolhida. Para isso,
qualquer equipamento ou material utilizado no processo, que entrar em contato com a mistura,
deve ser previamente tratado. Esse tratamento deve ser denominado sanitizagdo ou desinfecgéo.
(BRASIL, 2019). Segundo o Sindicato Nacional da Industria da Cerveja (SINDCERV, 2019)

“trata-se da bebida mais consumida em todo o mundo na atualidade”.

3.2  Histdrico da Cerveja

Tao antiga quanto a propria humanidade, a cerveja estd intimamente conectada a
evolucdo do homem. Da antiguidade aos dias atuais, ela esta ligada a momentos marcantes e
especiais, reforcando seu aspecto de integracao social e bem-estar. E praticamente impossivel
cravar uma data exata para a criacao da cerveja, com evidéncias que remontam ha 9 mil anos,
na Mesopotamia (atual Iraque). Onde os sumérios teriam acidentalmente — por meio da
fermentagdo de cereais, ou mesmo dos pdes em contato com a agua — descoberto o que
conhecemos hoje como cerveja (CERVBRASIL, 2022).
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A histdria da cerveja estd intimamente ligada a da agricultura, devido ao fato dos seus
ingredientes basicos serem 0s mesmos do pdo. Contendo 0os mesmos nutrientes deste, sendo
considerado como um verdadeiro “pdo liquido” na antiguidade (SANTOS, 2006). O que se
sabe, € que a cerveja era vista com ares divinos e com frequéncia ofertada aos deuses da época,
ressaltando que era bem diferente do liquido que conhecemos hoje. Além de ndo ter o processo
moderno de filtragem, o ingrediente mais utilizado para esta produgéo era o trigo, muito comum
na regido. E na ldade Média que a cerveja teve sua grande ascensdo, com o envolvimento da
Igreja Catolica também se envolveu na producdo da bebida, e as abadias foram fundamentais
para aperfeicoar essa afirmacéo. N&o por acaso, algumas das marcas mais antigas de cervejas
produzidas foram criadas em mosteiros (CERVBRASIL, 2022).

3.3 Mercado Cervejeiro

Sabemos que a paixdo cervejeira € uma marca no Brasil, levando ao crescente
desenvolvimento deste setor. O Sindicato Nacional da Industria da Cerveja (SINDICERV) busca
fomentar a formalizacdo e a entrada de novos produtos e respectivos fabricantes no mercado,
disseminando conhecimento regulatério e de negdcios (SINDICERV, 2022). O mercado
cervejeiro passa por uma revolucdo voltada a producdo em escala artesanal ao invés de escala
industrial, devido as expectativas dos consultores em busca de alta qualidade e novo sabor do
produto final (TOZETTO, 2017).

O setor cervejeiro € um dos que mais empregam no pais. Atualmente, cerca de 2,7 milhGes
de postos de trabalho — entre empregos diretos, indiretos e induzidos — estdo ligados a esse
mercado. S6 em cervejarias, empregos cresceram mais que a média geral da industria do pais,
sendo que para cada novo emprego em uma fabrica de cerveja, outros 52 sdo criados na cadeia
produtiva. A industria da cerveja, da agricultura ao varejo, esta diretamente conectada com o
progresso e o desenvolvimento do pais. A cada ano, o setor emprega 2,7 milhdes de pessoas,
paga R$ 28 bilhdes em salario, recolhe mais de R$ 21 bilhdes em tributos em todo pais e responde
por 2% do PIB brasileiro (MAPA, 2021). Além disso, 0 MAPA (2021) destaca que, em 2021, o
nimero de estabelecimentos produtores de cerveja registrados no Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento — MAPA atingiu a marca de 1549 estabelecimentos, o que representa

um aumento de 12,0% em relacdo ao ano anterior. Neste mesmo ano, tambeém foram registradas
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200 novas cervejarias e outras 34 canelaram seus registros, 0 que corresponde a um aumento

liquido de 165 cervejarias em relagdo ao ano anterior.

Observa-se que 0 maior aumento percentual no niumero de cervejarias ocorreu na regiao
Norte do pais, onde a abertura de 5 novas fabricas representou um aumento de 20,8% em relacéo
ao ano anterior. Esse fato foi impulsionado pela abertura de duas novas cervejarias em Rondonia
— representando um aumento de 200% para esse estado no ano de 2020 — e uma nova cervejaria
no Acre — levando a um aumento de 100% para esse estado, durante 0 mesmo ano. O Piaui
também se destacou entre os estados com maior aumento relativo no nimero de cervejarias — 0
estado observou um aumento de 66,7% com a abertura de duas novas fabricas. O Estado Sergipe
e Tocantins tiveram ambos um aumento de 33,3%, chegando ambos a 4 cervejarias registradas,

0 que os coloca empatados com Amazonas na 18° posicdo (MAPA, 2021).

3.4 Cerveja Artesanal

As cervejas artesanais dizem respeito a uma classe de produtos com qualidade superior e
maior valor agregado, produzidas por meio de formulagdes ou processos distintos aos utilizados
em escala industrial. A producdo em pequena escala possibilita produtos diferenciados, mais
exigentes na selecdo da matéria-prima e levando a uma tendéncia de valorizacdo do regional
(TOZETTO, 2017). De acordo com BATISTA (2021), “¢ notorio que a cerveja artesanal,
devido a sua variavel composicdo, tem um maior diferencial em relagdo ao sabor e aroma
comparado com a cerveja tradicional, além de que é um segmento em forte expansao a nivel

mundial, pois se trata de um produto com alto valor agregado”.

3.5 Matérias-primas para a producao da cerveja

Os ingredientes influenciam diretamente sobre a qualidade da cerveja, ou seja,
ingredientes de qualidade gerardo uma cerveja de qualidade. Isso se torna primordial para a
producdo de cervejas especiais, principalmente no ambito das microcervejarias e cervejarias

artesanais, que objetivam uma cerveja de altissima qualidade (MATOS, 2011).
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351 Agua

Agua é o principal ingrediente da cerveja, sendo que o0 sucesso de certas cervejas deve-se
as caracteristicas desta com que sdo fabricadas, principalmente a sua salinidade. A agua
utilizada na producéo da cerveja deve ser prépria para o consumo humano (potavel), devendo

ser livre de microrganismos patogénicos. (SILVA, 2019).

Aproximadamente, 90% da cerveja é composta por agua e para a producéo de 1 litro de
cerveja séo utilizados em média 12 litros de 4gua, além disso ela faz parte de toda as etapas de
producdo, do resfriamento, como também da limpeza e sanitizacao de equipamentos e areas de
producdo (SALIMBENI et al., 2016).

VENTURINI (2001) relata que a composicdo da dgua esta diretamente ligada a qualidade
e definicdo do estilo da cerveja. Assim, a &gua com elevado teor de Sulfato de Célcio (dureza
permanente) esta associada com cervejas amargas do tipo Barton-on-Trent. Menor teor de
Sulfato de Calcio e maior de Carbonato de Calcio (dureza temporaria), resulta em agua
apropriada para a fabricacdo de cervejas mais escuras e adocicadas como as do tipo Dublin,
Munchen e Londra. Agua rica em ions de cloreto, sulfato e bicarbonato caracteriza a cerveja
Dortmund. A cerveja Pilsen necessita de &gua mole para a sua producdo, ou seja, pobre em

calcio e magnésio, na forma de cloretos, sulfatos e bicarbonatos.

3.5.2 Malte

O grdo de cevada € composto por uma camada externa constituida de proteinas, resinas e
taninos. A casca € o elemento filtrante na etapa de filtracdo, sendo de grande importancia no
processo de producdo. Na parte interna esta o endosperma amilaceo responsavel por acumular
amido na forma de granulo, também estd presente o polimero betaglucanos, que atribui a
viscosidade do mosto da cerveja (VENTURINI, 2001). O processo de malteacdo do gréo de
cevada consiste numa transformacdo enzimatica onde o amido presente no endosperma é
convertido em agUcares fermentéveis, essencial para a producdo da cerveja (TOZETTO, 2021).
Apesar de qualquer cereal poder passar pelo processo de malteacdo, apenas a cevada recebe o
nome de malte, os demais cereais como trigo, milho e sorgo, em sua nomenclatura séo

adicionados “malte de”, por exemplo, malte de trigo e malte de milho (TOZETTO, 2021).
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3.5.3 Malte Cara Clair

Cara Clair € um tipo de malte caramelo belga (Figura 1). Intensifica o corpo e a suavidade
da cerveja, promove a formacéo do colarinho e consisténcia, melhora a estabilidade da espuma
e adiciona notas agradaveis de biscoitos no aroma da cerveja (VALBIER, 2022).

Figura 1: Grdos de Malte Cara Clair.

Fonte: VALBIER, 2019.

3.5.4 Moagem do malte

Essa etapa consiste na quebra do grdo de malte ocasionada por uma acdo mecanica, essa
quebra expbe o endosperma facilitando a acdo das enzimas sobre o amido presente nele. A
moagem deve ser ‘grosseira”, para que a casca fique a mais intacta possivel, em razdo de
facilitar o processo de clarificagio do mosto (HOMINI LUPULO, 2022).

Segundo FILHO (2010), a etapa de Moagem do malte tem influéncia direta sobre a
rapidez das transformacdes fisico-quimicas, o rendimento, a clarificacdo e a qualidade do
produto final. O objetivo é a reducdo do grdo de malte de modo uniforme, para obter: (1)
rompimento da casca no sentido longitudinal, expondo, dessa forma, o endosperma, por¢éo
interna do grdo; (2) a desintegracédo total do endossaram, promovendo uma melhor atuagéo
enzimética e (3) a produgdo minima de farinha com granulometria muito fina, evitando a

formacéo de substancias que produzam uma quantidade excessiva de pasta dentro da solucao.
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3.5.5 Lupulo

Planta trepadeira da familia das canabaceas, com nome botanico Humulus Lupulus,
cultivada principalmente em climas frios do hemisfério norte. Inglaterra, Alemanha, Republica
Checa e Estados Unidos sdo grande produtores (SANTQOS, 2006; DURELLO et al., 2019). O
H. lupulus é utilizado na fabricacdo de cervejas e é descrito como uma trepadeira perene, que
produz flores (também chamadas de cones) ricas em resinas (que conferem amargor), polifenois
(com propriedades antioxidantes) e 6leos essenciais (que conferem aroma) (SILVA, 2019). A
flor fémea é a parte que se usa na fabricacdo da cerveja. Possui grande quantidade de resinas
amargas e 6leos, que conferem a cerveja o sabor amargo e o aroma caracteristicos da bebida
(SANTQOS, 2006).

E importante destacar que sdo de interesse para a industria cervejeira apenas as flores ndo
fertilizadas das plantas fémeas do lupulo, pois somente nelas sdo encontradas, em quantidades
apreciaveis, as chamadas glandulas de lupulina, que séo responsaveis pela secre¢do de um pé
amarelo (chamado de lupulina) que contém as substancias quimicas de interesse, isto &, as
resinas, os polifendis e os 6leos essenciais. Os lUpulos sdo primariamente adicionados nas
cervejas para dar caracteristicas de amargor, aroma e sabor (SILVA, 2019; VENTURINI,
2001).

Além disso, o lupulo apresenta também acdo antiséptica e favorece a estabilidade do
sabor e espuma da cerveja. Os 6leos essenciais do lUpulo sdo compostos por diversos
componentes como: hidrocarbonetos, ésteres, aldeidos e alcoois, sendo responsavel pelo sabor
e aroma da bebida. As resinas sdo constituidas por alfa e beta-acidos, as principais fontes de
amargor da cerveja (VENTURINI, 2001).

A comercializa¢do do lupulo ocorre in natura (folhas e cones secos), em extrato ou
pellts. Na forma natural sdo comercializadas as folhas e cones de flores embalados a vacuo,
para remover todo o oxigénio e evitar processos quimicos causados pela respiracdo. Depois,
deve ser resfriado o mais rapido possivel e comumente durante o processo de fermentacéao
(SANTOS, 2019). Na industria o lupulo é utilizado na forma de pellets e com o0 aumento da
producdo de cervejas artesanais, ampliou-se a procura por ltpulo de qualidade, principalmente
porque esse tipo de bebida exige maior quantidade do produto na composigéo
(MARCHESAN, 2020).
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3.5.6 Lupulo Cascade

Dentre os tipos de lupulos, temos o Cascade (Figura 2 e 4) que é uma variedade de lapulo
comercial muito utilizado na producéo de cervejas artesanais, com potencial de producéo de
2017 a 2464 kg/ha e resisténcia a mildio. Desenvolvido pela primeira vez por United States
Department of Agriculture (USDA) em 1956 e langado em 1972, sendo assim considerado de
origem dos Estados Unidos. Permite as cervejas apresentarem tons florais Unicos e poderosos
para acompanhar um carater citrico picante e requintado, caracteristicas apresentadas na Figura
3. Os cones produzidos por Cascade podem ser compostos por 4,5 a 7% de alfa-acidos, sendo
33 a 40% de cohumulona, 4,5 a 7% de beta-acidos e 0,8 a 1,5 mL de 6leos essenciais /100g
com polinizacio aberta entre as variedades ‘Fuggle’ e a russa ‘Serebrianka’ (SPOSITO et al.,
2019; FALCAO, 2021).

Fonte: Mundo Educagéo, 2023.

Figura 3: Caracteristicas do lupulo Cascade.

Apimentado

Citrico

Fonte: Planet Brew, 2023.
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Figura 4: Amostra de lGpulo Cascade em pellet

Fonte: Autoria propria, 2022.

3.5.7 Levedura

O mais relevante microrganismo para a produgdo de cerveja pertence ao género
Sacharomyces. Este género inclui, também as espécies de levedura que sdo essenciais para
todos o0s outros processos que envolvem fermentacdo alcdolica. Sacharomyces cervisiae, a
espécie mais estudada do género, é 0 microrganismo mais explorado industrialmente em
todo o mundo. As cepas desta espécie sdo utilizadas na producdo industrial de etanol e na
fermentacdo em bebidas alcodlicas incluindo cerveja, vinho, saqué e destilados. As espécies-
tipo de S. cerevisiae geralmente séo as leveduras tipo Ale (de alta fermentacédo). Elas
preferem se multiplicar em temperaturas de 10-25°C, embora algumas cepas ndo sdo
ativamente fermentativas abaixo de 12°C. Elas geralmente se situam no topo dos
fermentadores durante o processo de fermentacdo, criando uma camada relativamente

espessa de células na superficie do mosto em fermentacédo (SILVA, 2019).

3.5.8 Adjunto Cervejeiro

Segundo a Instrucdo Normativa n° 64 (2019), adjuntos cervejeiros sdo matérias-primas
que substituem, em até 45% em peso em relagdo ao extrato primitivo, 0 malte ou o extrato de
malte na elaboracdo do mosto cervejeiro. Dessa maneira sdo fontes de carboidratos que

substituem parcialmente o malte na producéo da cerveja. (SOUZA, 2021).
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3.5.9 Classificacédo da cerveja

A mistura de malte, lGpulo e fermento é simples e com um carater méagico, pois — desses
poucos ingredientes — sdo produzidos centenas de tipos de cerveja. Mas de maneira geral,
podemos destacar duas grandes familias diferentes pelo seu tipo de fermentacéo: cerveja tipo
“Lager” e cerveja tipo “Ale”. As do tipo “Lager” sd&0 as chamadas cervejas de baixa
fermentacdo, pois séo feitas com uma levedura que age sob baixas temperaturas e na parte
inferior do tanque de fermentacdo. Esse estilo é originario da Alemanha (regido da Baviera) do
século XIX e surgiu com o habito de guardar cervejas em caves muito frias. Em geral, seus
sabores e cheiro lembram malte (cereais, pao tostado) e lupulo (amargor, aroma floral). Séo, de
longe, as cervejas mais consumidas no mundo (CERVBRASIL, 2020).

O tipo Pilsen, amplamente conhecido no Brasil, pertence a essa familia. Ja as do tipo
“Ale”: sdo as cervejas produzidas com levedura que agem em temperatura mais elevadas e na
superficie do liquido e, por isso, elas sdo chamadas cervejas de alta fermentacdo. Como é de se
imaginar, esse é 0 processo mais antigo de fabricacdo da cerveja e cria bebidas com aromas
mais frutados e bem mais perfumados que as de baixa fermentacdo (CERVBRASIL, 2020).
Além desta tem-se a de estilo Summer Ale que é caracterizada por promover a sensacdo de
refrescancia devido a acidez desenvolvida por meio da adi¢do de suco de frutas (LIMA et al.,
2021). As cervejas frutadas vao de encontro aos consumidores que ndo apreciam o sabor
amargo do lupulo, sendo que a adicdo da fruta garante um sabor adocicado e refrescancia
diferenciados (IMAIZUMI, 2019)

3.6 Producéo de cerveja artesanal
Os estudos de AQUARONE et al. (2008), relatam que a producdo da cerveja consiste
basicamente em trés etapas:
e Producdo do mosto: onde ocorre a moagem do malte, mosturacdo, clarificacdo e
fervura do mosto;
e Processo fermentativo: dividido em fermentacdo e maturagéo;
e Acabamento ou pds-processamento: envolve as etapas de envase, carbonatacao e
pasteurizacdo. Na Figura 5 esta apresentado um fluxograma com as etapas da

producéo de uma cerveja artesanal.
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Figura 5: Fluxograma do processo de producéo da cerveja.

Moagem do « Ebulicéo do e

malte Mosturacgao i Clarificagéo
Resfriamento - Fermentagédo - Maturacdo - Envase
carbonatacdo - Rotulagem

Fonte: Autoria prépria, 2023.

Podemos compreender a fermentagdo, conforme os estudos de SILVA (2018) como a
"conversdo quimica de acgucares fermentesciveis do mosto em alcool etilico e didxido de
Carbono através da acdo de fermento." Dentre as transformacdes que ocorrem durante a
fermentacdo, tem-se a reducdo do pH do mosto, a diminuicdo da quantidade de Oxigénio
dissolvido, alteraces na cor, além da sintese de diversos compostos aromaticos e que dao o

sabor caracteristico de cada tipo de cerveja (SILVA, 2018).

Quando a fermentacdo estd terminando, uma grande parte da levedura (tanto a de alta
fermentacdo quanto a de baixa fermentacdo) fica no fundo do tanque, e pode ser removida
facilmente. Em algumas cervejarias, quando se atinge o teor alcdolico desejado, o tanque é
selado, e 0 gas carbdnico que estava saindo é armazenado para fazer da espuma do produto final
(SANTQOS, 2006).

A maturacdo (fermentacdo secundaria) é necessaria e importante, mas, relativamente,
poucas mudangas ocorrem durante esse estagio. Entretanto, no processo tradicional de
fabricacdo da cerveja, a fermentacdo secundaria transcorre durante um longo tempo chegando
a algumas semanas e até mesmo alguns meses em determinados tipos de cerveja (FILHO,
2010).
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O didxido de Carbono (CO2) € um constituinte muito importante da cerveja, responsavel
pela efervescéncia e a sensagdo de acidez deixada na boa devido as suas propriedades de gas
acido. Por essa razdo, sua concentracdo na cerveja deve ser cuidadosamente controlada de

forma a assegurar que 0s consumidores possam beber um produto de qualidade (FILHO, 2010).

A cerveja € uma bebida que apresenta caracteristicas desfavoraveis para o
desenvolvimento de varios microrganismos, sendo reconhecida como um produto de
consideravel estabilidade microbioldgica. Porém, algumas espécies de microrganismos sao
capazes de se multiplicar nessa bebida, conferindo caracteristicas indesejaveis, tais como
turbidez e mudancas sensoriais, as quais prejudicam a qualidade do produto final. Por esse
motivo, a maioria das cervejas sao tratadas antes ou durante o engarrafamento, para eliminar
qualquer levedura cervejeira residual, leveduras selvagens ou bactérias contaminantes (FILHO,
2010).

3.7 Seriguela (Spondias purpurea L.)

Podemos compreender, conforme os estudos de SOUZA (1998), que o género Spondias
pertence a familia Anacardiaceae e possui 18 espécies distribuidas nos neotropicos, Asia e
Oceania. Além disso, no Brasil, notadamente no Nordeste, estas espécies tém consideravel
importancia social e econdmica, fato comprovado pela crescente comercializagéo de seus frutos

e produtos processados em mercados, supermercados e restaurantes da regido (SOUZA, 1998).

A seriguela é uma fruta tropical que apresenta de alta perecibilidade durante a
manipulacdo pés-colheita, susceptivel ao amolecimento e consequentemente atingindo com
rapidez a senescéncia, de modo a alterar o seu sabor (Figura 6). Por esse motivo, as industrias
vém investindo crescentemente em novas técnicas que visam prolongar a vida Gtil de frutas

sazonais como a seriguela (NERIS, 2017).

O uso de frutas “exdticas”, como a seriguela, em bebidas se tornou um meio de
aproveitamento para os produtores, além de despertar interesse e curiosidade para 0s
apreciadores que procuram as novidades do mercado de bebidas. Com isso, pesquisas em
relagdo aos diferentes tipos de processamento se tornam importantes para a busca de

informagdes nutricionais, fisico-quimicas e sensoriais destes produtos (ZINATO, 2021).
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Figura 6: Fruto da seriguela em 6timo estado de maturacao

o ¥
4 v
Fonte: EMBRAPA, 2022.

4 METODOLOGIA

Para a preparacao da cerveja, foi utilizada como base a receita da cerveja “Summer Ale
com Limao”, presente no E-book Cerveja Facil — 100 Receitas de Cerveja, de OLIVEIRA

(2019). Entretanto, foram feitas algumas adaptac6es na receita original durante o processo.

4.1  Aquisi¢do da matéria-prima

Os equipamentos e insumos necessarios para a producdo da cerveja foram financiados
integralmente por meio do capital destinado ao Programa Institucional de Bolsas de Iniciag&o
Cientifica (PIBIC). A aquisicdo de malte, ltpulo e levedura foram feitas por meio da compra
via internet, ja as seriguelas foram adquiridas na feira livre do Mercado Velho, localizado no

Centro de Teresina.
4.2  Preparo do extrato da S. purpulrea L.

O extrato de seriguelas trata-se do suco puro de frutas em étimo estado de maturacao
bem como em processo de maturacdo (Figura 7). O processo iniciou-se com a sanitizagdo destas
em solucdo a base de Acido Peracético, por cerca de 10 minutos (Figura 8 e 9). Em seguida, as
seriguelas foram amassadas manualmente dentro em um becker sanitizado com a solugdo citada

(Figura 9). Feito isso, a mistura foi despejada aos poucos em uma peneira, para que fosse
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adquirida uma maior quantidade de extrato, bem como a remocdo integral de carogos e cascas,
0 que resultou em um suco consistente de 600 mL. Com isso, foi envasada em recipientes de
vidro sanitizados, fechados e colocados em um becker com agua, de modo que a agua
ultrapassasse a medida do suco nos recipientes. Em seguida, foi dado inicio a ultima etapa, a
pasteurizacdo, ou seja, a fervura do conteudo a 80 C° no agitador mecénico, sucedida de
resfriamento rapido. (A solucéo foi transferida para o fermentador através um saco de voal,

durante a etapa de maturacao).

Figura 7: As seriguelas foram amassadas manualmente.

Fonte: Autoria Prépria, 2023.

Figura 8: Fluxograma de producédo do extrato da S. purpurea L.

4i Santizacdo das seriguelas Ji

Compresséo dos frutos

Envase em recipientes sanitizados

Pasteurizagéo

Fonte: Autoria propria, 2023.
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Figura 9: Sanitizagdo. a) solucio a base de Acido Peracético, b) preparacéo do

sanitizante no agitador magnético.

Fonte: Autoria propria, 2023.

4.3  Processo realizado para a producéo da cerveja

Na producéo da cerveja artesanal, foram utilizados os seguintes materiais/ingredientes

apresentados na Tabela 1.

Tabela 1: Ingredientes utilizados na producéo da cerveja com base na receita

utilizada.

Ingredientes Quantidade

Malte Pilsen 4,0 kg
Malte Cara Clair 100 g
Aveia em flocos 340 ¢
Lapulo Cascade 500
Pastilha Whirfloc 1 unidade
Levedura US-05 1 saché (11,59)

Fonte: Adaptacdo de Oliveira (2019).

A moagem do malte foi realizada em um moinho manual (Figura 10), de modo que 0s
grdos tivessem a casca rompida, ao invés de serem totalmente triturados. A etapa seguinte

consistiu na mosturacdo, ou seja, no cozimento dos grdos de malte a 60 minutos, sob
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temperatura de 65 °C. A &gua utilizada para esse processo foi a corrente, da torneira, em uma
quantidade média de 20 L. Esses ingredientes foram adicionados na panela de brassagem
cervejeira, juntamente com a aveia em flocos. A mistura do malte moido juntamente com agua
em temperatura controlada, de acordo com um programa previamente estabelecido, tem por
objetivo solubilizar as substancias do malte diretamente sollveis em agua e, com o auxilio das
enzimas, solubilizar as substancias insoltveis, promovendo a gomificacdo e posterior hidrélise
do amido a acUcares. Nesse sentido, deve-se considerar que todo processo enzimatico depende
da temperatura, do tempo, do grau de acidez e concentracdo do meio, da qualidade do malte e

constituicdo do produto da moagem (FILHO, 2010).

Figura 10: Moinho manual utilizado na moagem.

Fonte: Autoria Propria, 2023.

O tempo da preparacédo foi contabilizado de forma decrescente. Assim, quando a fervura
iniciou, foram adicionados 20 g do lupulo (Figura 11), para a obtencdo do amargor
caracteristico da cerveja. Com a reducdo do tempo, restando apenas 15 minutos foi adicionada
uma unidade de Whirfloc, que consiste em uma pastilha coagulante, responsavel por
proporcionar uma tonalidade mais clara a bebida (processo de clarificacdo). Quando restavam
apenas dois minutos para o encerramento da fervura, foi adicionado o restante do ltpulo (30 g),
o0 insumo foi acrescentado nesse momento, ndo mais com o intuito de proporcionar amargor,

mas aroma, ja que, na adicao inicial, devido a fervura, a extracdo de compostos aromaticos era
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minima. Entretanto, na producdo da nossa cerveja, essa quantidade foi adicionada quando ainda
restavam dois minutos para o desligamento, o que divergiu da receita que foi utilizada como
orientacdo (esta recomendava a adicdo do lupulo apo6s o desligamento do tempo, ou seja, 0
lUpulo seria adicionado a 0 (zero) minutos. Para a etapa de resfriamento foi utilizado uma
mangueira de silicone, gelo, galdo de plastico atdxico com capacidade de 20 L (Figura 12),
geladeira com termostato. Depois que a solucdo estava resfriada, realizou-se a coagem da

mesma.

Figura 11: Lupulo adicionado ao mosto por meio do cesto hop spider.

Fonte: Autoria Propria, 2023.

A levedura foi adicionada em agua destilada em um becker, até virar uma “esponja”. Em
seguida, foi acrescentada ao fermentador (recipientes de material atoxico) (Figura 12). A
fermentagdo durou sete dias, sob temperatura de 18 °C. Para fazer a anélise do processo
fermentativo, foi retirada uma vez por dia amostras de 100 mL da cerveja da geladeira, para a
medicdo da OG, ou seja, da quantidade de agucar presente no fermentador. A verificacdo da
OG (Original Gravity), ¢ a medic¢do da “densidade do mosto antes de ser fermentado, no final
da fervura.” (CENTRAL BREW, 2023). Em outras palavras, da quantidade de agucar presente
no fermentador. Essa aferi¢éo foi feita por meio de um refratémetro brix (Figura 12), aparelho

eficaz na medida do acucar. Na etapa de maturacdo, foi adicionado o suco da seriguela, com
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gelatina dissolvida, a fim de obter o sabor da fruta e também um aprimoramento na coloracéo
da cerveja, para que esta ndo ficasse turva. Apos isso a cerveja foi envasada em garrafas de

vidro de coloragdo turva, para minimizar o contato da luz com a cerveja.

Figura 12: Alguns equipamentos utilizados e hidratagdo da levedura. a) Refratdbmetro Brix, b)
fermentacgdo da levedura em agua destilada e c) Fermentador de plastico atoxico na geladeira,

d) Manémetro, e) Cilindro de aco e Barril Postmix

Fonte: Autoria prépria, 2023.

A proxima etapa realizada foi a de carbonatacdo forcada, ou seja, na inje¢do de gas
carbOnico na cerveja que estava no barril. No equipamento, a valvula extratora foi encaixada

na abertura da parte superior do barril. Essa valvula, possuindo uma entrada uma saida de
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cerveja bem como entrada e saida de gas foi o recurso utilizado para transferir CO> para a
bebida.

44  Rotulagem

Para a rotulagem dos recipientes de armazenamento foi produzido e confeccionado a

seguinte arte (Figura 13).

Figura 13: Arte confeccionada para rotulagem.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

O produto obtido desse processo cervejeiro apresentou amargor mais acentuado do que o
almejado. O sabor adocicado da seriguela tornou-se presente na degustacdo, entretanto,
esperava-se mais sabor da fruta, algo que poderia ter sido aprimorado com a adi¢do de mais
suco. A fim de obter uma bebida mais saborosa e suave, caracteristicas esperadas na Summer
Ale, pois os aspectos de amargor e refrescancia do lUpulo quase mascararam o da fruta. Isso
pode ter sido provocado, devido ao tempo e a adi¢do da segunda quantidade de lupulo (30g),
ou seja, a adicdo deste ingrediente por um periodo inferior a dois minutos - marcador que foi
utilizado - poderia ter sido suficiente para extrair apenas o aroma referescante e o sabor citrico

do Cascade (os quais eram almejados pelos autores).

6. CONCLUSAO

A producdo de cervejas artesanais com frutas tropicais vem crescendo a cada ano e
conquistado o paladar de muitos consumidores de cerveja. Diante dos resultados obtidos nesse
trabalho, podemos aferir que é possivel a produgdo de uma cerveja artesanal com o extrato de

seriguelas obtidas no estado do Piaui. Fato este que aumenta a valorizacdo do consumo de
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derivados das frutas regionais, bem como reduz o desperdicio destas além de proporcionar uma

alternativa de uma renda extra com a producgéo e comercializacdo da cerveja de seriguela.

ABSTRACT

As old as mankind itself, beer is intimately connected to the evolution of mankind. In this
context, the production and consumption of craft beers has been gaining prominence and the
admiration of many beer drinkers. These beers are produced from fruit extracts/or pulp, adding
to the beverage a unique flavor and its differential. Due to the great biodiversity of tropical fruit
plants, this market has been growing every year in Brazil. The seriguela (Spondias purplrea
L.) is a plant in which its fruit is very rich in starch and nutrients, and can be consumed fresh
and/or in pulp. Therefore, the objective of this work is to produce a craft beer based on S.
purpurea extract. The process was simple: initially, the seriguela fruits were sanitized, the pulp
was extracted and the extracted juice was pasteurized. Then, the sequence of steps in the beer
production process began: milling the malt, mashing, wort boiling, clarification, cooling,
fermentation, maturation, bottling, carbonation, and labeling. Thus, it was possible to obtain
the seriguela beer, which had a significant bitter content but with the presence of the seriguela
flavor. Thus, we can conclude that it is possible to produce a craft beer with the flavor of
seriguela at the Federal Institute of Piaui (Campus Teresina Zona Sul) and emphasize the need
for improvements in the recipe so that the bitter taste can be reduced.

Keywords: Craft Beer, Spondias purpurea L., Summer Ale.
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GLOSSARIO

ABV —E a sigla em inglés para o termo “Alcohol by volume”. Em portugués, significa “Alcool
por Volume”. Por isso também pode ser encontrada como APV. A definicéo significa o volume
em ml de etanol puro em 100ml de uma solugéo a 20°C. Por exemplo, uma cerveja com 10%
de ABV tem 10ml de etanol puro a cada 100ml.

FG (Final Gravity) - E uma sigla para o termo “Gravidade Final” em inglés e se refere a
densidade que a cerveja apresenta apés a fermentacéo.

IBU (International Britterness Units) — é a escala que mede o amargor presente nas cervejas. 1
IBU = 1 miligrama de alfa &cido isomerizado por litro de cerveja.

OG (Original Gravity) — é a densidade do mosto antes de ser fermentado, no final da fervura.
O OG deve ser sempre medido (CENTRAL BREW, 2023).
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ANEXOS
ANEXO A: Ebook utilizado na producéo da cerveja / Receita que inspirou o processo
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Fonte: OLIVEIRA, 2019

34



	36be5c465d25b59ab73d744dea41b564316ff36933b0d4f33b9bdf9e763ed205.pdf
	36be5c465d25b59ab73d744dea41b564316ff36933b0d4f33b9bdf9e763ed205.pdf
	36be5c465d25b59ab73d744dea41b564316ff36933b0d4f33b9bdf9e763ed205.pdf

