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RESUMO

INCORPORACAO DE AMORA NA ELABORACAO DE CERVEJA ARTESANAL

AUTORA: Simone Cezar Trindade
ORIENTADORA: Neidi Garcia Penna

Ao longo da ultima década, tem-se observado um significativo crescimento na producédo de
cerveja artesanal em termos mundial. Em virtude do aumento do poder de compra e de
modificagdes culturais da populagdo, os consumidores estdo cada vez mais exigentes e
interessados em conhecer os processos envolvidos na fabricacdo dos alimentos. Com a
infinidade de adjuntos que podem ser incorporados no processo de fabricacdo de cervejas, é
possivel obter diferentes produtos com caracteristicas peculiares. Visando esta nova demanda
de cervejas artesanais, 0 objetivo do presente trabalho foi avaliar a incorporacgdo de frutos de
amora preta Cv. Tupy no processo de fabricacdo de cerveja artesanal ndo pasteurizada, a fim de
desenvolver um produto de alto valor agregado. Assim, foram desenvolvidas quatro cervejas
artesanais, acrescidas de diferentes concentraces de polpa de amora (0, 10, 20 e 30%). As
bebidas foram avaliadas quanto as suas caracteristicas fisico-quimicas (sélidos soluveis totais,
acidez total titulavel, amargor, cor, antocianinas totais, compostos fenolicos totais e atividade
antioxidante), e submetidas a avaliacdo sensorial (testes sensoriais de ordenacdo) para a
determinacédo da intensidade da cor rosada, odor frutado e preferéncia sensorial. A adicdo de
amora resultou em cervejas mais 4cidas, assim com a maior atividade antioxidante, decorrente
da migracdo das substancias presentes na fruta. As cervejas produzidas com 20 e 30% de polpa
de amora foram mais preferidas quando comparadas a cerveja tradicional. A partir dos
resultados obtidos, pode-se concluir que a producédo de cervejas acrescidas de polpa de amora
apresenta-se como uma possivel alternativa que permite aos produtores oferecer um produto de
maior valor agregado.

Palavras-chave: Cerveja. Amora. Antioxidantes. Analise Sensorial.



ABSTRACT

AMORA INCORPORATION IN CRAFT BEER ELABORATION

AUTHOR: Simone Cezar Trindade
ADVISOR: Neidi Garcia Penna

Over the last decade has been noted significant growth in the production of craft beer
worldwide. By the increased purchasing power and the cultural changes of the population,
consumers are becoming more demanding and interested in learning about the processes
involved in the manufacture of food. With the infinite number of adjuncts that can be
incorporated into the beer-making process, it is possible to obtain different products with
specific characteristics. Aiming to this new demand for craft beers, the purpose of this research
was to test the incorporation of blackberry fruit “Cv. Tupy” in the manufacturing process of
craft beer unpasteurized, to develop a local product with high added value. Thus, four brewed
beers were developed, with different concentrations of blackberry pulp (0, 10, 20 and 30%).The
beverages were evaluated for their physical and chemical characteristics (total soluble solids,
total titratable acidity, bitterness, color, total anthocyanins, phenolic compounds and
antioxidant activity), and subjected to sensory evaluation (sensory ordering tests) to determine
the intensity of the pink color, fruity odor and sensory preference. The blackberry addition
resulted in more acidic beers, as well as higher antioxidant activity, resulting from the migration
of substances present in the fruit. The beer produced with 20 and 30% of blackberry pulp are
more preferred compared to traditional beer. From the results obtained, it can be concluded that
the production of beer increased by blackberry pulp is presented as a possible alternative that
allows producers to offer a higher value added product.

Keywords: Beer. Blackberry. Antioxidants. Sensory Analysis.
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1 INTRODUCAO

A producdo de cerveja artesanal vem crescendo rapidamente ao longo da Gltima década.
Esse crescimento surgiu devido ao aumento no interesse, tanto no consumo quanto no turismo
cervejeiro, confirmado pela grande quantidade de capital investido no setor. Um estudo
realizado com os visitantes das cervejarias artesanais da Carolina do Norte durante o outono de
2011, constatou a existéncia de quatro principais fatores motivacionais que fomentavam o
turismo cervejeiro, quais sejam: experiéncia no processo produtivo, consumo, socializacao e
diversédo (KRAFTCHICK et al., 2014).

As cervejas artesanais caracterizam-se por serem produzidas em pequena escala, através
de um processo de producdo relativamente lento, com algumas diferencas quando comparadas
com as cervejas mais populares. Sua elabora¢do tem como foco a qualidade do produto,
selecionando cuidadosamente seus ingredientes, o que resulta na producédo de diversos tipos de
cervejas de aromas e sabores particulares (CARVALHO, 2015).

O Brasil € um dos maiores consumidores de cerveja do mundo. Segundo o Instituto
Brasileiro de Opinido Publica e Estatistica (IBOPE), a cerveja € a bebida preferida de quase
dois tergos dos entrevistados (64%), sendo que o refrigerante, o espumante e o vinho aparecem
com respectivamente 13%, 12% e 5% das citagdes (IBOPE, 2013).

No segmento das microcervejarias, atuam aproximadamente 200 estabelecimentos
produtores, concentrados principalmente nas regides Sul e Sudeste do Brasil, representando
menos de 1% do setor cervejeiro nacional. No entanto, estima-se alcancar 2% deste mercado
em dez anos. Esta perspectiva considera, sobretudo, a crescente busca dos consumidores pela
satisfagdo sensorial. As microcervejarias se caracterizam em sua grande maioria por serem
micro industrias de origem familiar com instalages simples, produzindo cerveja ou chope do
tipo especial em pequenas quantidades. O processo, praticamente artesanal, utiliza ingredientes
especiais e segue receitas tradicionais, utilizando maior quantidade proporcional de malte,
quando comparado as grandes cervejarias (ABRABE, 2015).

Recentemente, o Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) publicou
no Diario Oficial da Unido a proposta de revisdo dos Padrfes de Identidade e Qualidade da
cerveja, a fim de permitir o uso de adjuntos como frutas e mel, além do envelhecimento de
cervejas em barris de madeira (BRASIL, 2014). O acréscimo de pequenas frutas na producéo
de cerveja pode beneficiar o processo fermentativo, além de incorporar cor, aroma e sabor a

bebida. As pequenas frutas possuem em sua composi¢cdo uma quantidade significativa de



antioxidantes que podem colaborar com a estabilidade da espuma e agregar possiveis beneficios
funcionais (MEIRELES et al., 2015).

Pertencente ao grupo das pequenas frutas, a amora Tupy (Rubus spp) possui elevado
teor de compostos fenolicos como antocianinas e flavondis, além de possuir em torno de 10%
de carboidratos e elevado teor de minerais. Natural de clima temperado, a amoreira tem como
pré-requisito para produgdo um namero elevado de horas de frio, sendo de grande importancia
econdmica para regides Sul e Sudeste. Cultivares adaptadas a regides com baixo nimero de
horas frio, como a Cv. Tupy, foram desenvolvidas no intuito de diversificar o cultivo em
pequenas propriedades rurais, como também pelo fato dessa cultivar ser bastante resistente a
pragas, ndo havendo assim a necessidade de utilizacdo excessiva de defensivos quimicos, o que
facilita 0 uso da amora em processos fermentativos (ANTUNES, 2002). Apesar dos inimeros
estudos para o desenvolvimento de metodologias com o objetivo de aumentar a vida de
prateleira da amora, pesquisas apontam que 0 processamento e sua adi¢cdo em outros produtos
€ uma alternativa para diminuir as perdas, além de agregar valor e propriedades funcionais
(ANTUNES, 2002).

Devido a complexidade e variedade de cervejas produzidas, a analise sensorial € uma
avaliacdo considerada importante em muitas cervejarias, e desta forma, o sucesso comercial
depende de fatores como aroma e sabor (MEILGAARD; CARR; CIVILLE, 2006). Além disso,
estudos mostram que a carbonatacdo e a densidade de espuma também sdo caracteristicas
significativas, principalmente no quesito saciar a sede (GUINARD et al., 1998; MEILGAARD;
CARR; CIVILLE, 2006). Assim, o desenvolvimento de uma bebida com caracteristicas
artesanais, produzidas com matérias primas de alta qualidade, resultaria em um produto Gnico
com caracteristicas agradaveis (TONINI; LAVANDOSKI, 2011).

2 OBJETIVOS

21 OBJETIVO GERAL

Explorar a viabilidade de incorporacdo da amora Cv. Tupy como adjunto no processo

de fabricacgéo de cerveja artesanal ndo pasteurizada.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

a) Determinar a composicéo fisico-quimica da amora, bem como a atividade antioxidante;



b) Desenvolver cervejas artesanais utilizando polpa de amora como adjunto cervejeiro;
c) Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas das cervejas artesanais com diferentes
concentracdes de amora incorporada;

d) Verificar os parametros sensoriais e preferéncia das cervejas artesanais elaboradas.

3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 DEFINICAO E HISTORICO DA CERVEJA

A legislacéo brasileira define cerveja como a bebida obtida pela fermentacao alcodlica
do mosto cervejeiro oriundo de malte de cevada e dgua potavel, por acdo de levedura e com
adicdo de lupulo (BRASIL, 2009). As cervejas artesanais caracterizam-se por serem produzidas
em pequena escala e por um processo de fermentacdo relativamente lento quando comparada
com as cervejas industriais mais populares (CARVALHO, 2015).

A producdo e o0 consumo de cerveja sdo uma pratica muito antiga. Ha aproximadamente
4.000 anos a.C. esse costume ja estava difundido na Mesopotamia. Em 1516, o Dugue
Guilherme IV da Baviera instituiu a “Lei da Pureza” (Reinheitsgebot), que determinou que a
cerveja deveria ser produzida apenas com malte, 4gua e lupulo, pois na época ndo havia
conhecimento sobre a atuacao das leveduras na producdo cervejeira (STANDAGE, 2005).

Atualmente, ainda existem cervejas que seguem a lei da pureza alemd, no entanto a
maioria das industrias adiciona outros cereais e adjuntos como frutas e especiarias para
producdo de bebidas diferenciadas e de alto valor agregado (STANDAGE, 2005).

Quanto a classificacdo das cervejas, a mais adotada atualmente € a do jornalista britanico
Michael Jackson (VIOTTI, 2012), que classifica as cervejas de acordo com o processo de
fermentagdo, em trés principais grupos: (a) cervejas do tipo Lager, de baixa fermentacéo; (b)
cervejas do tipo Ale, de alta fermentacdo; e (c) cervejas de fermentacdo espontanea, raras e
muito especificas. As do tipo Lager s@o em geral produzidas em escala industrial, enquanto as
Ale séo as preferidas pelos cervejeiros artesanais (VIOTTI, 2012).

Considerando o consumo nacional de bebidas alcodlicas, a cerveja estd em primeiro
lugar no ranking, além de ser a bebida mais popular do mundo para adultos (VIOTTI, 2012).
No ano de 2014, o Brasil apresentou uma producdo de 14 bilhdes de litros da bebida frente a
um total de 13,5 bilhdes de litros em 2013, representando assim um crescimento médio anual
de 5%. Com estes numeros, 0 pais ocupa o terceiro lugar no ranking mundial de producé&o,

posicionado abaixo da China e dos Estados Unidos, respectivamente. Contudo, em relacdo ao



consumo, 0 pais ainda esta na 24° posic¢do no ranking, com média de 68 litros/ano/habitante,
em 2012 (CERVBRASIL, 2015).

Assim como o vinho, as cervejas contém um grande nimero de componentes benéficos
a saude como antioxidantes e vitaminas, sendo especialmente rica em vitaminas do grupo B,
como por exemplo, a niacina, a riboflavina, a piridoxina e os folatos, provenientes dos cereais
maltados. Desta forma, seu consumo regular e de forma moderada pode contribuir para a
reducdo do risco de algumas doencas cardiovasculares, como por exemplo, ataques cardiacos e
trombose (FAGRELL et al., 1999).

3.2  PROCESSO PRODUTIVO

A producdo da cerveja € um exemplo classico de biotecnologia tradicional, onde o
processo completo consiste basicamente em trés etapas: producdo do mosto, fermentacédo e
acabamento da cerveja (REECK et al., 2010).

A producdo do mosto inicia-se pelo processo de moagem dos graos, responsavel por
expor a parte interna (endosperma) e dividi-la em partes menores, para promover a liberacédo
de enzimas responsaveis pela hidrélise do amido. Posteriormente, ocorre a etapa de mosturacéo,
também chamada de brassagem, na qual é adicionada agua aquecida aos grdos moidos,
baseando-se nas rampas de temperatura descritas por TSCHOPE (2001). Apo6s a hidrolise do
amido € realizada a filtracdo para a retirada dos solidos insoltveis, também chamada de bagaco,
que € posteriormente lavado por passagem de agua aquecida.

Ao atingir a temperatura de ebulicdo é adicionado o Iupulo, responsavel por conferir
uma melhor estabilidade bioquimica, bioldgica e coloidal, além de contribuir com a cor, 0
aroma e o0 sabor do mosto. Apds essa etapa, 0 mosto deve ser resfriado e aerado para a
inoculacéo da levedura e obtencdo do seu melhor desempenho (SCHMIDELL et al., 2001).

Durante a fermentacao, as leveduras convertem os agucares em gas carbonico e etanol,
em condi¢Oes previamente fixadas de tempo e temperatura. Finalizada essa etapa, o produto é
tradicionalmente submetido a maturacdo ou acabamento, que consiste no repouso da bebida j&
resfriada. Esta etapa tem o objetivo de clarificar e carbonatar a cerveja. A maturagdo também
proporciona melhor aroma e sabor, além de evitar a oxidagdo da bebida. Industrialmente, a
cerveja segue para engarrafamento e pasteurizacdo (SCHMIDELL et al., 2001).

A producdo de cerveja difere entre os tipos de cervejarias. Quando a producdo tem
caracteristica artesanal, sdo utilizadas técnicas mais simples de fabricagdo, assim como

equipamentos menos sofisticados e controle rigoroso de qualidade. J& em producbes em larga



escala com caracteristica industrial, o contrario € verdadeiro. No entanto, a teoria por tras de
ambos os tipos de produgdo é a mesma (MATOS, 2011). O fluxograma geral deste
processamento é demonstrado na Figura 1.A qualidade da cerveja é diretamente influenciada
pelos ingredientes que a compde, 0 que os tornam fator essencial na producdo de cervejas

especiais, principalmente no &mbito das microcervejarias, que objetivam um produto final de
maior qualidade (MATQOS, 2011).

Figura 1 — Fluxograma bésico de fabricacdo de cerveja na inddstria.
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3.2.1 Agua



A 4gua é a matéria prima de maior importancia na producdo cervejeira. Segundo
Sanches (2002), constitui de 90 a 96% da bebida em peso. As caracteristicas da cerveja sao
influenciadas por todos os seus ingredientes, sendo a &gua por sua vez a responsavel pela leveza,
qualidade e confiabilidade do produto.

A composicao ibnica da agua exerce influéncia no processo cervejeiro, permitindo a
criagdo dos mais diversos estilos de cerveja. Na implantagédo das primeiras cervejarias, o pH da
agua era decisivo para sua implantacdo em determinados locais. Hoje, no entanto, sabe-se que
é possivel modificar e ajustar o pH com o acréscimo de acido citrico ou adicdo de carbamato
de célcio conforme o tipo de cerveja que se deseja produzir. A concentracdo de ions esta
diretamente relacionada ao estilo de cerveja a ser produzido. Atualmente as plantas modernas
de producéo dominam o processo de desmineralizacdo da dgua cervejeira com o acréscimo de
sais para fornecer a composicdo quimica desejada (BOULTON; QUAIN, 2008).

A é&gua cervejeira além de satisfazer os requisitos gerais de potabilidade, deve satisfazer
as necessidades tecnoldgicas do processo. Em relagdo a producdo do mosto, a dgua deve ter pH
na faixa de 4,5 e 5,5 para maior extracdo de agucares e proteinas dos graos. A agua alcalina
podera contribuir com a extracao de substancias amargas presentes na casca do malte, aumentar
a extracdo da cor e dificultar a hidrélise do amido (BOULTON; QUAIN, 2008).

Quanto a presenca de sais, 0 ion magnésio atua como cofator enziméatico em muitas
reacdes bioquimicas, principalmente durante a fermentacdo. Ja o ion Célcio interage com 0s
polifosfatos, reduzindo o pH e ativando enzimas como as alfa-amilase e protease. Quando
utilizado em baixas concentracdes inibe a extracdo de resinas do lupulo, além de contribuir para
extracdo de compostos adstringentes da casca do malte. Os cloretos em concentragdes acima de
600 ppm inibem a fermentacdo, porém em concentracdes abaixo de 400 ppm podem contribuir
com sabor salgado. As enzimas alfa e beta amilases atuam de maneira mais eficaz em mostos
acidos, pois nessas condicdes, devido as interacdes elétricas as ligacOes alfa e beta, ficam mais
expostas para a atuacdo enzimatica (VENTURINI FILHO, 1993; TSCHOPE, 2001;
BOULTON; QUAIN, 2008).

De acordo com Matos (2011), a dureza, a alcalinidade e o pH sdo os fatores mais
importantes da agua para a producéo de cerveja. A dureza da agua refere-se a quantidade de
ions de calcio e magnésio na dgua que é balanceada, em grande parte pela alcalinidade, que por
sua vez esta relacionada a presenca de bicarbonatos.

3.2.2 Malte



O malte é produzido a partir da selecdo de graos, principalmente de cevada, graminea
esta pertencente ao género Hordeum. Ap0s a colheita, os grdos sdo armazenados em condic¢des
controladas de temperatura e umidade até o envio para a maltaria (industria que transforma
cevada em malte) (EHRHARDT; SASSEN 1995).

O processo de malteamento é constituido pelas etapas de maceracdo, germinacao e
secagem dos grdos. Na maceracdo coloca-se 0s grdos imersos em agua sob temperatura
controlada até atingirem 45% de umidade. J& na etapa de germinacéo faz-se o aquecimento do
grdo, geralmente com ar quente. Esse processo além de amolecer os grdos para facilitar a
moagem, também esté envolvido no desenvolvimento das enzimas responsaveis pela quebra do
amido durante a mosturacdo. Na secagem, ocorre a reducdo da umidade e a germinacao é
interrompida pela elevacdo da temperatura, que deve ser controlada para ndo inativar as
enzimas. A intensidade da secagem € que definira as caracteristicas do malte como cor, sabor e
rendimento. Quanto mais intensa a secagem, mais escura serd a cor do produto final. Além
disso, grdos mais torrados também resultam em malte com menor rendimento, pois 0s
carboidratos participam de reacdes de escurecimento, reduzindo a quantidade de carboidrato
disponivel para a fermentacdo (VENTURINI FILHO, 2000; BRIGGS et al.,, 2004;
OETTERER; D'ARCE; SPOTO, 2006).

As enzimas de maior importancia presentes no malte s&o as alfa-amilase, beta-amilase
e proteases. Essas atuam em mostos acidos, condi¢do que tem relacéo direta com o rendimento,
ou seja, extracdo de acUcares fermentesciveis (BRIGGS,1995). Durante a mosturacdo sdo
originados os acucares fermentesciveis, que serdo utilizados pelas leveduras, produzindo o
alcool da cerveja (MATQOS, 2011).

3.2.3 Lupulo

O lupulo (Figura 2) € uma planta dioica da familia das Cannabinaceae (Hornsey, 1999).
A espécie é comumente utilizada nas cervejarias € o0 Humuluslupuluse e sua utilizagdo tem a
finalidade de conferir o sabor e aroma caracteristico da bebida. Cultivada principalmente no
hemisfério norte, sob baixas temperaturas, os principais produtores sdo os Estados Unidos e
paises do norte da Europa. Devido ao clima tropical, o Brasil ndo possui condi¢cbes favoraveis
para o plantio de lupulo. Assim, toda a demanda para producdo € importada (BAXTER,;
HUGHES, 2001).

Figura 2 - Flor de lupulo



Fonte: Dreamstime (2016).

Apbs a colheita, as flores do lGpulo sdo submetidas ao processo de secagem até obterem
umidade inferior a 12%. Este processo reduz a carga microbiana e evita que o ltpulo seja fonte
de contaminacdo no processo de obtencdo da cerveja. Em seguida, as flores secas sdo
acondicionadas em baldes ou embalados em sacos alongados como no Reino Unido, ou ainda
compactadas formando os pellets (Figura 3), ANGELONI, 2015).

As flores femininas ndo fecundadas possuem em sua estrutura morfoldgica a lupulina,
material resinoso de sabor amargo onde predominam resinas, antocianinas, taninos e alfa-acidos
(humulonas). As humulonas sdo responsaveis por conferir aroma e amargor caracteristico da
cerveja. A caracteristica aromatica tem origem nos 6leos essenciais que podem estar presentes
entre 0,05% e 2% do peso da flor. Essa fracdo compreende a uma mistura complexa de mais de
250 componentes que possuem sabor e aroma floral, picante e citrico. Os 6leos essenciais
compreendem principalmente os hidrocarbonetos da familia dos terpenos, ésteres, aldeidos,
cetonas, &cidos e 29 alcoois. Lupulos com elevado teor de 6leos essenciais sdo frequentemente
referidos como lUpulos aromaticos. A lupulagem aromatica é feita no final do processo de
mosturacdo ou durante a fermentagdo, para que assim 0s aromas sejam agregados a bebida
(KEUKELEIRE, 2000).

Figura 3 - Lapulo peletizado.



Fonte: Dreamstime (2016).

Os ltpulos ricos em humulonas sdo acrescidos no processo durante a fervura para que
os alfa-acidos sejam isomerizados conferindo o sabor amargo a cerveja e atuando como
antisséptico (BOULTON; QUAIN, 2008; OETTERER; D'ARCE; SPOTO, 2006; PREEDY,
2008).

No lapulo, estdo presentes dgua (8-14%), proteina (12-24%), resinas totais (12-21%),
acidos alfa (3-15%), acidos beta (3-6%), taninos (2-6%), celulose (10-17%), cinzas (7-10%) e
oleos essenciais (0,5-2%). Dentre estes, os mais influentes na produgéo de cerveja sao as resinas
e 0s 6leos essenciais que estdo contidos na lupulina, responsaveis pelo aroma e sabor (MATOS,
2011).

Os lupulos possuem acgdo antisséptica, principalmente sobre bactérias Gram-positivas
como Bacillussubtilis, Staphylococcus aureus e fungos como Trichophytoninterdigitale.
Consequentemente, a atividade antibacteriana tem sido atribuida a humulona (alfa-acidos) e
lupulona (beta- acidos) devido a interacdo entre as partes hidrofébicas da molécula e a parede
celular bacteriana (LANGEZAAL; CHANDRA; SCHEFFER, 1992; SIMPSON; SMITH,
1992; OSHUGI et al., 1997).

3.2.4 Levedura



A Saccharomycescereviseaespp € um microrganismo unicelular, pertencente a familia
Saccharomycetaceae, que se distingue das demais por suas caracteristicas morfoldgicas e
fisioldgicas. Na fabricacéo das cervejas sua funcao € converter os agucares do mosto em etanol
e COz2 no processo de fermentacdo alcoolica (BOULTON; QUAIN 2008).

As leveduras selvagens (naturais do malte) podem ser utilizadas na fabricacdo de
cervejas belgas, estilo lambics. Porém, podem ocasionar problemas durante o processo devido
a contaminacdo microbiologica. A extensdo do tempo da fermentacdo, leva ao acimulo de
diacetil causado pela contaminacéo de bactérias Gram-Negativas. O contaminante mais comum
sdo bactérias heterofermentativas que produzem acido latico e &cido acético, as quais podem
crescer durante os estagios iniciais do processo de fabricagdo de cerveja produzindo off-flavors
no produto final. Até o presente momento, ndo ha registro de agentes patogénicos oriundos da
cerveja (CALAGIONE, 2005; BARTH; PARTNER, 2013).

No processo de fabricacdo da cerveja, o tipo de levedura utilizada e a forma como é
conduzida a fermentacdo, pode gerar dois tipos de cervejas bem definidos: as de alta
fermentagdo, que resultam em cervejas do tipo “Ale”, e as de baixa fermentagdo, que produzem
cervejas do tipo “Lager”. As cervejas do tipo alta fermentacdo sdo aquelas produzidas em
temperaturas acima de 15°C e em curtos periodos de tempo. Neste caso a levedura utilizada é a
Saccharomycescerevisiae. Durante a fermentacdo, a levedura é arrastada pelo CO» formado até
a superficie do fermentador agregando aroma frutado decorrente da maior formacao de ésteres,
produto do metabolismo da levedura. Ja as cervejas de baixa fermentacdo, sdo produzidas em
baixas temperaturas e por longos periodos de tempo. Neste caso, utiliza-se a levedura
Saccharomyces uvarum, que sedimenta-se e posteriormente deposita-se no fundo do tanque.
(REINOLD, 1997; OETTERER; D'ARCE; SPOTO, 2006; BOULTON; QUAIN 2008).

3.2.5 Adjuntos

Os adjuntos cervejeiros sao todos aqueles ingredientes adicionados além da agua, malte,
lGpulo e levedura. Sua utilizagéo objetiva contribuir com o sabor, cor e aroma das cervejas. De
acordo com a legislacéo, parte do malte de cevada pode ser substituido por adjuntos cervejeiros,
cujo emprego ndo podera ser superior a 45% em relacdo ao extrato primitivo, ou seja, em
relacdo ao peso do mosto. Sdo considerados adjuntos cervejeiros a cevada cervejeira e 0S
demais cereais aptos para 0 consumo humano, malteados ou ndo malteados, bem como os
amidos e acUcares de origem vegetal (VENTURINI FILHO; CEREDA, 1998; BRASIL, 2014).



O Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA) publicou no Diério
Oficial da Unido, a proposta de revisao dos Padrdes de Identidade e Qualidade da cerveja a fim
de permitir o uso de adjuntos como frutas e mel, além do envelhecimento de cervejas em barris
de madeira (BRASIL, 2014).

Em relacdo aos adjuntos amilaceos, é possivel utilizar qualquer fonte de amido, desde que
observada a disponibilidade, valor econémico e teor de amido (D’ AVILA et al., 2012). J& quanto
aos acgucares provenientes de frutas e vegetais, também considerados adjuntos cervejeiros, deve-
se observar a quantidade permitida, pois € diferente dos adjuntos de cereais. Na producédo de
cervejas claras os adjuntos vegetais ndo podem ultrapassar 10% do peso total, ja para a produgédo
de cervejas escuras, esse limite ndo pode exceder 25% do peso total. A prética de adicionar
adjuntos vegetais como frutas € um habito bastante antigo, utilizada antes mesmo do lUpulo
figurar como um dos ingredientes principais. A Bélgica é um dos paises que ainda faz uso de
frutas e é reconhecida pelas cervejas produzidas com cereja e framboesa (D’ AVILA et al., 2012).

Os adjuntos podem estar na forma solida ou liquida. A maioria dos adjuntos solidos
necessitam de tratamento prévio antes da sua incorporacdo no processo. Estes componentes
podem ser adicionados em diferentes momentos, como na mosturacdo (ex.: pinhdo) ou na
fermentacdo (ex.: arroz). J& os adjuntos liquidos, como xaropes (caldo de cana, suco de frutas, e
outros), sdo normalmente acrescentados como “primings”, ou seja, como constituem de agticares
exclusivamente fermentesciveis, sdo adicionados para a realizacdo da fermentacao secundéaria no
interior da garrafa (BOULTON; QUAIN 2008).

A contribuicdo amiladcea dos adjuntos comumente usados € responsavel pela
estabilidade coloidal das cervejas (REITENBACH, 2010). Os adjuntos amilaceos também
apresentam vantagem econdmica, pois tem menor custo que o malte. Além disso, também
resultam em uma cerveja mais leve e suave em comparagédo a aquela obtida exclusivamente
com malte de cevada. De modo geral, os adjuntos amilaceos tém pouca contribuicdo em
compostos fendlicos, desta forma, adjuntos vegetais como frutas vermelhas, podem vir a

agregar mais ao processo (D’AVILA et al., 2012).

3.3 CERVEJA ARTESANAL

O mercado cervejeiro esta em constante desenvolvimento. A pesquisa e

desenvolvimento de novos produtos tém proporcionado a criagdo de bebidas diferenciadas, com



alto padrdo de qualidade. Adicionalmente, estes estudos tém contribuido com a ampliagéo
mercado, oferecendo mais opgdes para o0 consumo. Apesar de ainda ndo existirem parametros
de producdo de cervejas artesanais oficialmente definidos no Brasil, a Escola Superior de
Cerveja e Malte de Blumenau — SC, considera uma microcervejaria, a empresa que produz até
200 mil litros de cerveja por més.

A producéo de cerveja artesanal vem crescendo rapidamente ao longo da tltima década.
Esse crescimento surgiu devido ao aumento no interesse, tanto no consumo quanto no turismo
cervejeiro, confirmado pela grande quantidade de capital investido no setor. Um estudo
realizado com visitantes das cervejarias artesanais da Carolina do Norte durante o outono de
2011, constatou a existéncia de quatro principais fatores motivacionais que fomentavam o
turismo cervejeiro, quais sejam: experiéncia no processo produtivo, consumo, socializacao e
diversdo (KRAFTCHICK et al., 2014).

No segmento das microcervejarias, estima-se que existam cerca de 200
estabelecimentos, concentrados principalmente nas regides Sul e Sudeste do Brasil,
representando menos de 1% do setor cervejeiro nacional. No entanto, estima-se que deva atingir
2% do mercado cervejeiro em dez anos. Tal estimativa deve-se principalmente a busca dos
consumidores pela satisfagdo sensorial, além da melhoria na renda da populagdo brasileira. As
microcervejarias caracterizam-se por serem pequenas industrias que em sua quase totalidade
tém origem familiar e instalagcbes simples, produzindo cerveja ou chope do tipo especial em
pequenas quantidades. Nestas unidades produtivas, o processo é praticamente artesanal, utiliza
ingredientes especiais e segue receitas tradicionais, empregando maior quantidade proporcional
de malte, quando comparado as grandes cervejarias (ABRABE, 2015).

Estudos conduzidos no Mexico abordando os hébitos de consumo de cerveja artesanal
demonstram que 34,8% dos entrevistados apreciam cerveja artesanal, sendo a maioria do
publico, homens de 25 a 35 anos de elevado poder aquisitivo. A principal motivacdo para
consumo de cerveja artesanal € a busca por autenticidade, novas experiéncias sensoriais € 0s
atributos funcionais do produto (GOMEZ-CORONA et al., 2016).

A producdo de cervejas belgas &cidas acrescidas de frutas, ou até mesmo envelhecidas
em barris de carvalho tem ganhado espaco no cenario brasileiro. A crescente demanda nacional
fortalece 0 aumento das cervejarias artesanais, oferecendo novas opg¢des de produtos cervejeiros
exclusivos. Este segmento da industria cervejeira ndo representa concorréncia direta com as
grandes marcas, desta forma possibilita seu crescimento. As cervejarias artesanais buscam
atender a um publico especifico, formado por consumidores sofisticados e dispostos a pagar

precos acima do mercado convencional por produtos diferenciados (CARVALHO, 2015)



O desenvolvimento de bebidas artesanais, produzidas com frutas regionais, resulta em
um produto caracteristico, com atributos sensoriais unicos. Além disso, a adigdo de frutas
atribui um carater vinoso a cerveja, ampliando a gama de compostos aromaticos (KUNZE,
2006).

34 AMORA

Nos ultimos anos, as pequenas frutas tém chamado grande atencdo no mercado
brasileiro. O aumento do poder de compra da populacdo aliado as inumeras correlacdes
positivas entre o consumo de frutas e melhoria da satde, resultou em uma maior tendéncia ao
consumo destes alimentos, tanto na forma in natura, como processados (ANTUNES, 2002).

A amoreira-preta € uma frutifera pertencente a familia Rosaceae e ao género Rubus.
Consiste em um arbusto caducifélio com ou sem ramos espinhosos. A parte aérea € renovada a
cada ano com a secagem dos ramos, poda e posterior brotagcdo. Seu metabolismo exige de 100
a 1000 horas de frio para uma producdo satisfatoria, oscilando de acordo com a cultivar,
podendo alcancar até 10.000 kg ha ano™. Assim, seu cultivo tem grande destaque na
fruticultura de clima temperado nacional, principalmente nas regifes Sul e Sudeste.

A amora é um fruto composto, por pequenas drupas agregadas. Como ndo amadurece
de forma homogénea no periodo de safra, a colheita deve ser feita de forma escalonada com
duracdo de dois a trés meses e meio de acordo com a cultivar. Além disso, é um fruto cuja vida
de prateleira € muito limitada pela perda de massa, alteracBes de firmeza e deterioracao
microbioldgica, assim o processamento ou a adi¢do do fruto a outros produtos sdo as melhores
alternativas para sua utilizacdo (CHITARRA; CHITARRA, 2005; MENEGHEL; BENASSI;
YAMASHITA, 2008; SOUZA, 2013).

A cultivar Tupy é atualmente, a variedade de amoreira-preta mais plantada no Brasil,
resultante de cruzamento realizado entre a cv Uruguai e a cv. Comanche. Foi langada pela
Embrapa Clima Temperado na década de 90, pelo programa de melhoramento genético liderado
pelo Dr. Alverides M. dos Santos. Essa variedade ndo necessita de muitas horas de frio, e a
colheita na regido de Pelotas vai de meados de novembro a inicio de janeiro (V1ZZOTO, 2008).
As frutas dessa cultivar possuem um sabor equilibrado e bem aceito pelos consumidores
(GRANADA; VENDRUSCOLO; TREPTOW, 2001).

Em 100 g de fruta é possivel encontrar em média 63Kcal; 80 g de agua; 1g de proteina;
0,6 g de gordura; 14 g de carboidratos; 36 mg de célcio; 48 mg de fosforo; 1,6 mg de ferro; 282



mg de potéssio; 0,01 mg de vitamina A; 0,01mg de vitamina B1; 0,04 mg de vitamina B2; 18
mg de vitamina C e 0,2 mg de niacina (B3) (LORENZI, 2006).

Além dos macro e micronutrientes, as frutas contribuem com diversos componentes
oriundos de metabdlicos secundarios, principalmente os de natureza fenélica, como flavonoides
e antocianinas. A atividade antioxidante desses compostos, confere acdo inibitdria sobre
radicais livres, os quais podem estar relacionados com a presenca de doengas como cancer e
inflamacgGes cronicas (GUERRA et al., 2009). Estudos mostram que o consumo de alimentos
contendo compostos fendlicos esta associado a prevencdo do envelhecimento precoce e reducéo
da incidéncia do aparecimento de alguns tipos de cancer.

A amora preta é uma fruta rica em compostos fenolicos, como as antocianinas e taninos.
No entanto a vida de prateleira in natura € de apenas sete dias, ja apresentando perda de
umidade e textura no sétimo dia de armazenamento. Desta forma seu processamento é uma
alternativa para evitar perdas pos-colheita. Outra forma é adicionar o fruto a outros produtos
processados, agregando valor nutricional e financeiro aos produtos (ANTUNES, 2002;
FERREIRA, 2012).

H& uma tendéncia no mercado mundial de consumo de cervejas com sabor frutado e
esse segmento tem atraido clientes que antes ndo consumiam cerveja. A crescente procura dos
consumidores por produtos diferenciados também chama a atencdo dos pesquisadores no
desenvolvimento de produtos que sejam atrativos sensorialmente e com potencial funcional
(RIO, 2013).



4 ARTIGO CIENTIFICO

4.1 Artigo cientifico 1: Desenvolvimento, caracterizacdo e analise sensorial de cerveja
artesanal com de polpa de amora

Artigo para ser submetido a Revista Ciéncia Agrondmica. Formatacéo de acordo com
as normas da revista.
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Desenvolvimento, caracterizagdo e analise sensorial de cerveja artesanal com adicao de
amora
Development, characterization and sensory analysis of craft beer with blackberry
addition
Simone Cezar Trindade!
Neidi Garcia Penna?
Claudia Kaehler Sautter

RESUMO

O Brasil € um dos maiores consumidores de cerveja do mundo. Eleita a bebida preferida de
quase dois tercos da populagéo, tem-se observado uma significativa expansdo no segmento das
microcervejarias nos Ultimos tempos, motivado principalmente por consumidores em busca de
novas experiéncias sensoriais, e cervejeiros exigentes preocupados com a producdo de uma
bebida de qualidade superior. Devido as novas tendéncias de consumo de cerveja, neste estudo
objetivou-se desenvolver cervejas artesanais acrescidas de polpa de amora. Para tanto, foram
produzidas quatro cervejas, com adi¢cdo de concentracdes distintas de polpa (0, 10, 20 e 30%).
As andlises fisico-quimicas foram realizadas tanto na polpa quanto nas bebidas, afim de
mensurar a contribuicdo das caracteristicas da fruta para o produto final. Depois de prontas, as
cervejas foram submetidas a testes sensoriais, para determinar a quantidade de polpa que
resultou na cerveja mais preferida pelos consumidores. Apesar do diminuir o rendimento, a
adicdo de amora resultou em cervejas ricas em compostos fenodlicos e com capacidade
antioxidante, proporcional a sua adigdo. Cervejas adicionadas de 20 e 30% de polpa de amora,
foram mais preferidas sensorialmente quando comparadas a cerveja tradicional e as que
obtiveram maior atividade antioxidante bem como maior teor de compostos fendlicos e
antocianicos. A partir desses resultados, estima-se que a adicdo de amora na producédo de
cerveja artesanal seja uma alternativa para reduzir as perdas pds colheita e agregar valor as

cervejas artesanais.

Palavras-chave: Cv. Tupy. Fermentacao alcoodlica. Bebida
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ABSTRACT

Brazil is one of the world's beer drinkers. Chosen the favorite drink of almost two thirds
of the population, has been noted a significant expansion in the segment of microbreweries in
recent years, driven mainly by consumers seeking new sensory experiences and demanding
brewers concerned with the production of a higher quality drink. By the new trends in beer
consumption, this study aimed to develop microbrews added to blackberry pulp. To this end,
four beers were produced with addition of different concentrations of the pulp (0, 10, 20 and
30%). The physicochemical analyzes were performed both in the flesh and in beverages in order
to measure the contribution of fruit characteristics to the final product. Once ready, the beers
were subjected to sensory tests to determine the amount of pulp which resulted in the most
preferred beer by consumers. Although the lower revenue, the addition of blackberry resulted
in rich beers in phenolic compounds and antioxidant capacity, proportional to its addition. Beers
added 20 and 30% of blackberry pulp, were most preferred sensory compared to traditional
beer. From these results, it is estimated that the addition of blackberry in the craft beer

production is an alternative to reduce post-harvest losses and the aggregate value microbrews.

Keywords: Cv. Tupy. Alcoholic fermentation. Beverage



54

55

56

S7

58

59

60

61

62

63

64

65

66

67

68

69

70

71

72

73

74

75

76

77

78

INTRODUCAO

O Brasil é um dos maiores consumidores de cerveja do mundo. Segundo o Instituto
Brasileiro de Opinido Publica e Estatistica (IBOPE), a cerveja é a bebida preferida de quase
dois tercos da populacgéo brasileira (64%), sendo que o refrigerante, 0 espumante e 0 vinho vém
depois, com, 13%, 12% e 5%, respectivamente (IBOPE, 2013).

No segmento de microcervejarias, estima-se que existam cerca de 200 microcervejarias,
concentradas principalmente nas regides Sul e Sudeste do Brasil. Porém ainda representam
menos de 1% do setor cervejeiro nacional. Normalmente, os produtores de cervejas artesanais
se agrupam em associacOes conhecidas como AssociacOes de Cervejeiros Artesanais
(AcervAs), encontradas em diversos estados brasileiros. Em recente censo de setembro de 2015,
mais de 400 cervejeiros caseiros responderam a perguntas sobre o tempo que estdo no mercado
e sua producdo. Os dados indicam que a atividade no Brasil é bem recente: 72% dos
participantes, isto é, 314 cervejeiros cultivam o hobby ha menos de 2 anos e apenas 6% fazem
cerveja em casa ha mais de 5 anos (VASCONCELOS; MARTINS, 2011). Mesmo assim, esse
segmento apresenta tendéncia de crescimento, devendo atingir 2% do mercado de cervejas nos
préximos dez anos, principalmente devido a busca por parte dos consumidores de satisfacdo
sensorial aliado a melhoria na renda da populacéo brasileira (SEBRAE, 2015).

As microcervejarias se caracterizam por serem micro indudstrias de origem familiar, que
produzem de cerveja ou chope especial em pequenas quantidades. Resultado de um processo
praticamente artesanal, as cervejas artesanais sdo fabricadas com ingredientes especiais,
seguindo receitas tradicionais com maior quantidade de malte por litro produzido, quando
comparado as grandes cervejarias (SEBRAE, 2015).

A cerveja artesanal caracteriza-se por ser diferenciada e sua tendéncia vai no sentido
oposto ao movimento de aliangas de grandes grupos. A filosofia da cerveja artesanal tem

relacdo com o resgate da historia, da cultura e do prazer de se produzir e consumir cervejas,
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associada a gastronomia de qualidade, como propde o desenvolvimento de bebidas Unicas e
particulares de cada cervejeiro (VASCONCELOS; MARTINS, 2011).

A utilizacao de frutas como adjunto cervejeiro € um habito antigo, utilizado antes mesmo
do lapulo ser considerado um dos ingredientes principais. Atualmente a Bélgica € um dos paises
que ainda faz esse uso de frutas no processo de obtencdo da cerveja sendo reconhecida
mundialmente nesse segmento (D’AVILA et al., 2012).

A amora-preta, devido a sua fisiologia e metabolismo, é uma fruta que apresenta alta
perecibilidade, e por isso, seu aproveitamento em grande escala é preferencialmente industrial
(incorporado a outro produto). Além dos nutrientes, a amora contém diversos compostos
resultantes do metabolismo secundario, principalmente os compostos fenolicos, cujo consumo
tem sido associado a reducéo da incidéncia de doencas cardiacas, cancer além de atividade anti-
inflamatdria, antialérgica, antitrombdtica e antimicrobiana (KUSKOSKI et al., 2005).

Tendo em vista as novas tendéncias de consumo de cerveja, 0 objetivo do presente
trabalho foi desenvolver cervejas artesanais adicionadas de polpa de amora, caracteriza-las e
avalia-las sensorialmente para verificar qual a quantidade de adjunto que resulta na cerveja mais

aceita pelos consumidores.

MATERIAIS E METODOS
O estudo foi conduzido no Nucleo Integrado de Desenvolvimento em Analises
Laboratoriais (NIDAL), do Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos (DTCA), da
Universidade Federal de Santa Maria (UFSM), em Santa Maria — RS.
Materiais
O malte e o lupulo utilizados para a fabricacdo das cervejas artesanais foram adquiridos

na empresa WE consultoria®.
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As amoras da cultivar Tupy, safra 2014, foram produzidas no municipio de Jari, RS,
Brasil, e adquiridas na forma in natura. Os frutos foram acondicionados em embalagens
plasticas e armazenadas em freezer (-18°C) até 0 momento de sua utilizacao.

Obtencédo da cerveja artesanal

As cervejas artesanais foram elaboradas com diferentes percentuais de amora (10, 20 e
30%) a cerveja denominada controle ndo foi acrescida de amora. A polpa de amora foi obtida
a partir da trituracdo do fruto ainda congelado em liquidificador industrial até obtencdo de uma
polpa homogénea.

A producdo das cervejas iniciou-se com a elaboracdo do mosto primario, cujos

ingredientes utilizados podem ser observados na Tabela 1.

Tabela 1 - Ingredientes utilizados para fabricacdo do mosto primério das cervejas

artesanais.
Ingredientes Quantidade
Agua mineral 355L
Malte 140g/L
Lapulo de amargor nugget 0,202 g/L
LUpulo de aroma saaz 0,75 g/L

Para a elaboracdo do mosto primario, 4,97 Kg de malte tipo Pilsen foi moido em
liquidificador industrial até exposicdo completa do endosperma. Apos a moagem, o malte foi
colocado em mosturadores de ago inox, onde foi adicionada a agua mineral, para a realizacdo
do processo de mosturagdo. O aquecimento ocorreu de acordo com 0s parametros pré
estabelecidos por Tschope (2001), que determinaram o tempo que a mistura permaneceu em

cada temperatura (Figura 1).
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Figura 1 - Rampas de temperaturas de Tschope utilizadas no processo de mosturacdo da cerveja
artesanal
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Fonte: Tschope (2001).

Inicialmente o mosto foi aquecido até 45°C e permaneceu nessa temperatura por 20
minutos para a atuacdo das hemicelulases, responsaveis pela transformacao de beta-glucanos
em celulose, e principalmente proteases, responsaveis pela formacao de aminoacidos livres que
contribuirdo com a nutricdo das leveduras e com a estabilidade da espuma. Passados os 20
minutos, o mosto foi aquecido novamente até atingir 60°C, temperatura na qual foi mantida
durante 40 minutos para permitir a hidrélise do amido e consequente formacdo de maltose e
maltotriose. A elevacao da temperatura até 70°C teve por finalidade reduzir os polissacarideos
resultantes do amido em acUlcares fermentesciveis e por fim inativar as enzimas (TSCHOPE,
2001).

Finalizado o tempo de mosturacdo detectado atraves do teste de iodo, foi realizada a
filtracdo resultando no mosto primario. Os grdos retidos no filtro foram lavados com
aproximadamente 22 litros de agua potavel aquecida para a retirada do agucar residual ainda

aderido aos gréos. Assim, obteve-se 0 mosto secundario. Os mostos primario (com maior teor
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de acgUcar) e secundario (menor teor de agucar) foram misturados em um novo mosturador, onde
foram aquecidos novamente até a temperatura de ebuli¢do trinta minutos.

Ao entrar em ebulicdo foi adicionado o lupulo de amargor, permanecendo nessa
temperatura de ebuli¢do durante 30 minutos. Transcorridos 25 minutos foi adicionado o lupulo
aromatico, que durante os 5 minutos restantes formam os aromas desejaveis e caracteristicos da
bebida. Terminada a fervura, realizou-se o whirlpool, durante 5 minutos. Apés esse periodo,
ocorreu repouso de mais 30 minutos para a retirada do trub por decantagédo

Finalizado o tempo em ebuli¢do, uma serpentina, com circulacdo de agua a 20°C, foi
inserida no interior do mosturador, para promover o resfriamento do mosto. Ao atingir 24 °C,
a levedura Saccharomycescerevisiaeda marca Safale-04 Fermentis® previamente preparada
conforme instrugBes do fabricante, foi adicionada na concentragdo de 0,2 gL ™.

O mosto com a levedura inoculada foi distribuido entre os fermentadores para constituir
as unidades amostrais. Na formulacao controle foi adicionado 4,25 L de mosto, ja nos demais,
foram adicionados 90, 80 e 70% de mosto em relacdo ao controle, sendo o volume completado
com polpa de amora (Tabela 2). Cada unidade experimental foi composta por quatro repeticées

para cada formulacdo todas com valvula de airlock.

Tabela 2 - Formulagao das cervejas artesanais adicionada de polpa de amora

Cerveja artesanal Volume de Volume de polpa de Volume final
mosto amora (L) (L)
(L)
0% de amora (controle) 4,250 0 4,250
10% de amora 3,825 0,425 4,250
20% de amora 3,400 0,850 4,250
30% de amora 2,975 1,275 4,250

A fermentacdo ocorreu em ambiente controlado a 16°C. Para constatacdo do término da

fermentacdo, os sélidos soluveis totais (SST) foram acompanhados até estabilizacéo dos solidos
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solGveis totais, que ocorreu no sétimo dia tratamento quatro, o tratamento dois e um estabilizou
no quarto dia e o tratamento trés no quinto dia de fermentacéo.

Terminada a fermentacdo, o0 mosto fermentado foi trasfegado e acondicionado em
garrafas de 2 L e refrigerado (7 °C) durante 7 dias, para a precipitacdo dos solidos em suspenséo,
processo denominado estabilizacdo. Apos esse periodo, realizou-se a trasfega para a obtencéo
da cerveja limpida. Neste momento também foi realizado o ajuste do teor de acUcar da cerveja
para 4,0 g/L, que foi engarrafada em recipientes de 300 mL para a segunda fermentacdo. A
fermentacdo na garrafa, durou 7 dias a 20 °C. A cerveja pronta foi mantida sob refrigeracdo até
0 momento da realizacdo das analises.

Analises fisico-quimicas

As determinacdes de solidos sollveis totais (SST) foram realizadas através da leitura
direta em refratbmetro portéatil (Carlzeiss Jena ® 338909, 0 a 30%), com valor corrigido a 20°C,
e os resultados expressos em °Brix. A determinacdo do pH, foi realizada através do método
potenciométrico em medidor de pH (DM 21 Digimed®) calibrado com solucdes tampéo
(Merk®) pH 4,0 e 7,0. A analise de acidez total titulavel (ATT) foi realizada por titulacdo
potenciométrica. Todos os métodos citados foram realizados conforme AOAC International
(2005).

A determinacdo de acucares totais e redutores seguiu a metodologia descrita por Somogyi
e Nelson, onde a quantificacdo de sacarose se da pela inverséo da sacarose (agucar ndo redutor)
em glicose e frutose (agucares redutores) e quantificados pelo método colorimétrico (NELSON,
1944). Os resultados foram expressos como gramas de sacarose por 100 g de fruto e gramas de
glicose por litro de cerveja.

Os compostos fenodlicos totais foram quantificados de acordo com o método
espectrofotométrico de Folin-Ciocateau, descrito por Singleton, Orthofer e Lamuela-Raventos

(1999). Uma aliquota de 400 ul de amostra foi transferida para tubos de ensaio onde foram
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adicionados 2000 pl do reagente de Folin-Ciocateau (1:10) 0,2 N. Ap6s 8 minutos de repouso
da mistura, foram adicionados 1600 pl de uma solucdo de Na2COz 4% (v/v). No branco foram
utilizados 400 pl da solugéo extratora, etanol: agua (70:30, v/v) acidificada com 0,1% de HCI
em substituicdo a amostra. As solucdes foram incubadas em local escuro, a temperatura
ambiente e apos 2 horas, foi realizada a leitura da absorbancia a 765nm em espectrofotémetro
(SP-1105 marca Bel Photonics, Sdo Paulo, Brasil). O padréo utilizado foi o &cido galico e 0s
resultados foram expressos em Equivalente de &cido galico (mg EAG/L), calculados através da
uma curva de calibracdo construida com concentracfes que variam de 0 a 50 mg/L, Curva de
calibracdo: Y=0,0012 x-0,0025, R2=0,9981, onde Y representa a absorbancia e X a
concentracdo de compostos fendlicos na amostra.

As amostras foram diluidas em solucdo de etanol: acido cloridrico: agua destilada na
proporcédo 70:1:30, utilizando como branco agua destilada, posteriormente submetidas a leitura
em espectrofotometro (FEMTO® 600) em 533 nm, comprimento de onda determinado apds
varredura conforme Di Stefano et al. (1989).

As antocianinas foram calculadas de acordo com a equagdo um e os resultados foram
expresso em mg de cianidina-3-glicosideo 100g™ de polpa de amora e mg de cianidina-3-

glicosideo L™ de cerveja.

Equacdo 1:

Antocianinas Totais= A x PM x FD x 100 (e x 1)
Onde: A = absorbancia;

PM = peso molecular;

FD = fator de diluigéo e

¢ = absortividade molar.
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Analise de taninos seguiu a metodologia descrita por Ribéreau-Gayon e Stonestree
(1965). Em pares de tubos de ensaio foram adicionados 2 ml de extrato de amora diluido (1:50),
1 mL de &gua destilada e 3mL de acido cloridrico 12N. Um dos tubos foi aquecido a 100°C em
banho-maria por 30 minutos. A amostra ndo aquecida foi adicionado 1 mL de etanol 95%. A
absorbancia das amostras foi determinada em cubeta de quartzo com 10 mm de caminho 6tico
em espectrofotdmetro (Femto® 600) a 550 nm. A diferenca de absorbéncia entre as duas

amostras foi utilizada para o calculo da concentracéo de taninos, obtida a partir da equacao dois.

Equacéo 2:

Taninos (g/L)=19,33 * A Abs.

Para a determinacdo da atividade antioxidante foi utilizado o método de reducdo do
radical livre DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil), segundo metodologia de Brand-Williams,
Cuvelier e Berset (1995) com adaptacdes. A técnica consiste na incubacdo por 30 minutos de 5
mL de uma solucdo etanolica de DPPH 0,1 mM com 5 mL de solu¢do contendo concentracdes
crescentes de amostra (0,15; 0,3; 0,6; 1,25; 2,5; 5; 10 e 20 mg/mL). A solucdo “controle”
consiste de DPPH 0,1 mM em etanol 80% (v/v) e a solucdo “branco” de solvente etanol (80%
v/v). Apo6s a incubacdo foram realizadas as leituras das amostras no comprimento de onda de
517 nm em espectrofotdbmetro (SP-1105 marca Bel Photonics, Sdo Paulo, Brasil). A
porcentagem de atividade antioxidante (AA%) foi calculada atraves do percentual de captacéo

do radical DPPH, conforme a Equacdo trés.
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Equacéo 3:

AA(%): (abs controle ) — (abs amostra) X100

(abs controle )

Para o calculo do ICsp, utilizou-se a equacdo da reta obtida atraves dos valores de % de
inibicdo do radical livre DPPH e das concentracdes crescentes de amostra, substituindo o valor
de X por 50, obtendo-se entdo o valor de Y como a concentracdo da amostra com capacidade
para reduzir 50% do DPPH.

Além das analises mencionadas na amora também foram realizadas as determinacédo de
umidade, cinzas, extrato etéreo e fibras, para sua caracterizacdo. A umidade foi determinada
através do monitoramento da perda de peso, em estufa a 105°C durante 12h. Os residuos
minerais (cinzas) foi realizado através da incineracdo da amostra em mufla a 550°C por 6h. O
extrato etéreo foi determinado em aparelho de Soxhlet utilizando como solvente éter de
petrdleo. A proteina bruta foi determinada de acordo com o Método Kjeldahl (PB = N * 6,25).
As porcentagens de fibra bruta, foram determinadas pelo método gravimétrico enzimatico e 0s
carboidratos obtidos pelo célculo da diferenca das demais fracdes analisadas. Todas estas
determinacg6es foram realizadas segundo metodologias da AOAC International (2005).

Para a caracterizacdo das cervejas, também foram realizadas as analises de graduacao
alcoolica, acidez volatil, amargor (IBU), cor (EBC) e extrato real.

A graduacéo alcoolica das cervejas artesanais foi determinada utilizando o alcodmetro de
com escala de 0 a 50 (porcentagem de alcool por volume) com leitura direta a 20 °. Alcool em
volume a 20°C, conforme metodologia descrita por Adolfo Lutz (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 1985) foi transferido 100 mL da amostra ja descarbonatada para o conjunto de

destilacéo, o destilado foi recolhido em um baldo volumétrico de 100 mL, contendo 10 mL de
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agua. Posteriormente foi o conteudo foi redestilado e por fim foi realizada a determinacgéo da
densidade relativa a 20°C.

A determinacdo do amargor (IBU — International Bitterness Units) das cervejas foi
realizada segundo metodologia descrita pela American Society of Brewing Chemists (ASBC,
1996) com adaptacdes. Onde a 2,5 mL de cerveja filtrada e descarbonatada foi adicionado 0,125
mL de HCI 6N e 5 mL de iso-octano. A mistura foi agitada vigorosamente e mantida em repouso
por trinta minutos. Transcorrido o tempo, foi realizada a leitura em 275 nm em
Espectrofotdmetro (Femto®, modelo 600S). A unidade de amargor foi calculada a partir da

equacao quatro.

Equacéo 4:

IBU= Absorbancia em 275 nm x 50

A analise de cor foi realizada segundo a bibliografia (EBC - European Brewing
Convention) também foi realizada por espectrofotometria. Com 0 equipamento previamente
calibrado com agua destilada, as amostras descarbonatadas e filtradas foram submetidas a

leitura. A unidade de cor, EBC foi calculada a partir da equacéo 5:

Equacdo 5:

EBC= Absorbancia x 25,

A determinacéo do extrato real por este método estd baseada na pesagem do residuo seco
de um certo volume de amostra submetido a evaporacgéo. Para a quantificacdo do extrato real
foi mensurada 20mL de cerveja em triplicata vertida em capsulas de porcelana. Posteriormente

essas capsulas foram levadas ao banho-maria até secagem na sequéncia foram levadas a estufa
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a (100 £ 5)°C por 1 hora, resfriadas a temperatura ambiente em dessecador e pesadas em balanca
analitica com quatro casa de precisdo (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

Equacéo 6:

100 x P = extrato real % mg/v

\%

P = massa do residuo, em g

V = volume da amostra, em mL

Todas as analises foram realizadas em triplicata e os resultados submetidos a analise de
variancia (ANOVA), com comparacdo de médias através do teste de Tukey, considerando o
nivel de significancia de 95% (p<0,05) utilizando o programa estatistico Statistica® 8.0
(STATSOFT, INC).

Para a analise sensorial foi utilizado o teste discriminativo de ordenacdo. Onde 100
julgadores ndo treinados receberam quatro amostras servidas a 5°C codificadas com trés digitos
e foram solicitados que as ordenassem de forma crescente em relacdo a intensidade do odor
frutado, intensidade de cor rdsea e preferéncia de sabor. A ficha de analise sensorial utilizada
para registro pode ser consultada no Anexo A. Os dados foram interpretados segundo a tabela
de Newell e MacFarlane (1987), com diferenca significativa de 1% no nivel de probabilidade
de erro.

Para a realizacdo da avaliacdo sensorial, o projeto foi submetido a aprovacao do Comité
de Etica em Pesquisa da Universidade Federal de Santa Maria - UFSM, reconhecido pela
Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa — (CONEP/MS), sendo aprovado (CAAE:
50117515.7.0000..5346) em seus aspectos éticos e metodoldgicos atendendo as Diretrizes
estabelecidas na Resolugéo n° 466, de 12 de dezembro de 2012, do Conselho Nacional de Saude

(BRASIL, 2012).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Composicao centesimal e anélise fisico-quimica da polpa de amora cv. Tupy

A composicao centesimal da polpa de amora pode ser observada na Tabela 3.

Nesta tabela o conteudo de umidade (90,9%), esta superior ao encontrado por Hirschi et
al. (2012) que avaliou diferentes cultivares de amora, cujos os teores variaram de 84,08 a 90,3%
nas cultivares Selecdo 02/96 e Cherokee, respectivamente. Aradjo et al. (2009) e Chim (2008)
ao avaliar o conteldo de umidade de amoras da cultivar Tupy encontraram teores de 91,38 e

88,0%, respectivamente.

Tabela 3 -Composicao centesimal da polpa de amora

Composicdo Centesimal Polpa de amora
Umidade g 100g 90,9+0,01
Proteina bruta mg 1009 0,92+0,01
Gorduras totais 0,068+ 0,02
Cinzas 0,30 £ 0,02
Fibra Bruta 0,31 +0,02

Notas. Resultados expressos em média + desvio padrdo em g 100g-*de amostra.

O teor de proteina bruta nas amoras estudadas foi de 0,92%. Antunes (2002), ao avaliar
o0 teor de proteina de morangos, mirtilo e framboesa encontrou teores em torno de 0,80%,
enquanto que para a amora preta Vizzoto (2008) e Lameiro et al., (2011) encontraram valores
em torno de 1,5 %. Embora o contetdo proteico em frutas, em geral, seja baixo e ndo seja
considerado como caracteristica de qualidade, a presenca de substancias nitrogenadas contribui
com os processos fermentativos, pois servem de nutriente para as leveduras, promovendo sua
multiplicacdo. Além disso, a presenca de alguns aminoacidos especificos auxiliam na formacéo
de compostos volateis. Os aminoacidos aspartato, asparagina e glutamato por exemplo, sdo

essenciais para a producao de alcoois superiores e esteres (PEREIRA, 2007).
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Em relacdo aos teor de lipideos, foi encontrado 0,068 %. Apesar de alguns dados da
literatura, variarem de 0,1% a 0,5% (WATT; MERRILL, 1950; JAY; LOESSNER; GOLDEN,
2005), teores semelhantes foram relatados por Vizzoto (2008), que relatou valores de 0,03 a
0,08%.

Na polpa de amora o teor de cinzas encontrado foi de 0,30%, semelhante aos valores
relatados por (SANTQOS, 2015) que variam de 0,19 a 0,47%. O teor de cinzas se refere a
guantidade total de minerais presentes nos frutos. De acordo com Sousa et al. (2011), o
contetdo de residuo mineral em frutas varia entre 0,20% a 0,72%.

Analisando o teor de fibra bruta presente na polpa da fruta e comparando com os dados
de Vizzoto (2008) (3,5 a 4,7%,), observa-se que o teor encontrado foi semelhante (4,6%).

Na Tabela 4, pode-se observar as caracteristicas fisico-quimicas da polpa de amora

congelada.

Tabela 4 - Composicao quimica da polpa de amora.

Parametros Polpa de amora congelada
Sélidos Solaveis Totais (°Brix) 19,9+0,01
Aclicares Totais (g 100 g2) 24,02 + 0,01
Acidez Total (4cido citrico) (mg 100 g ) 1,56 £ 0,00
Antocianinas (mg 100 g1) 94,75 + 0,00
Compostos fendlicos totais (mg GAE 100 mL™?) 49,88 + 0,01
Taninos (gL™) 3,87 +0,02
IC50 (g de trolox) 2,66 + 0,03

Resultados expressos em média + desvio padrao
GAE: Acido galico

A amora-preta utilizada na producéo da cerveja artesanal apresentou teores de solidos
solGveis totais (SST) de 19,9 £+ 0,01 °Brix. Comumente essa quantidade varia entre 8 °Brix e
10 °Brix, como demonstraram Lameiro et al. (2011) e Mota (2006) em seus estudos. O teor de
SST pode variar em fungéo da regido de producdo ou variedade da fruta, bem como o grau de

maturacgdo e condigdes climaticas durante o cultivo (MOTA, 2006; LAMEIRO et al., 2011). No
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entanto, como a verificacdo dos SST ocorreu na amostra congelada, a perda de agua pode ter
sido a responsavel pela concentracdo dos componentes. O teor de sélidos solGveis da um
indicativo da quantidade de agUcares existentes na fruta. Apesar de também considerar acidos,
vitaminas, aminoacidos e algumas pectinas, estes compostos estdo presentes em menores
propor¢oes (KLUGE et al., 2002).

Os valores de acgucares totais encontrados foram 24,02 + 0,01%, valores muito proximos
aos descritos por Lameiro et al. (2011), que encontraram valores em torno de 25%.

As frutas avaliadas apresentaram acidez titulavel de 1,56 = 0,01 mg de &cido citrico 100
gt. Segundo estudos na literatura, a acidez titulavel da amora-preta varia entre 0,5 e 0,9 mg de
acido citrico 100 g. No entanto Mota (2006) também descreve valores de acidez em acido
citrico de 1,47% em amoras-pretas da variedade Guarani, semelhantes ao encontrado neste
estudo. A acidez total elevada esta relacionada a refrescancia (GRAZIELE; VENDRUSCOLO;
TREPTOW, 2001).

Como visto, a amora é fruto rico em compostos fenolicos (Tabela 4), apresentando um
teor de 94 mg 100g de fruto, superior a morangos mor exemplo que apresentam valores de 11,3
a 65,9 mg.100 g-1 (AABY et al. 2012). Em amoras as antocianinas sdo 0s pigmentos
responsaveis pela cor do fruto (ANTUNES, 2002). Além das caracteristicas sensoriais, 0
consumo de alimentos ricos nestes compostos, estdo relacionados com a preservacdo da boa
salide (GOMES, 2003).

Caracterizacdo da cerveja artesanal com polpa de amora

A caracterizacdo fisico-quimica das cervejas com de polpa de amora pode ser observada
na Tabela 5.

Ao observar os valores de SST e agUcares totais é possivel verificar que houve diferenca
significativa entre a cerveja ndo adicionada de amora e as demais formulagdes (Tabela 5). Nota-

se que o teor de acucar foi menor nas cervejas produzidas com maior quantidade de adjunto. A
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amora possui em sua composicao nutrientes como minerais e nitrogénio, que podem ter sido
transferidos para o mosto e contribuido para a multiplicacdo das leveduras, que por sua vez
consumiram maior quantidade de agucares (YAMADA et al., 2003).

As cervejas desenvolvidas tiveram valores de acidez, tanto fixa quanto volatil (Tabela
5) proporcional a quantidade de polpa de amora, ou seja, 0s valores aumentaram com o aumento
da concentracdo de adjunto. Os resultados encontrados no presente trabalho foram superiores
aos apresentados Pinto et al. (2015) que desenvolveu cervejas acrescidas de primings de suco
de abacaxi e acerola. Quando a polpa de fruta é adicionada, seus acidos séo transferidos para a
bebida. A acidez é uma caracteristica das beerfruit que ja foi citada por consistir em uma boa
bebida de acompanhamento de pratos leves e sobremesas (HORNSEY, 1999).

A adicdo de diferentes concentracdes polpa de amora nao alterou o teor de alcodlico
final (Tabela 5). Usualmente cervejas desenvolvidas com adjuntos ricos em polissacarideos tem
um aumento progressivo do teor alcodlico com a acréscimo do adjunto (BRUNELI, 2012).
Analisando os graus brix iniciais das formulacbes antes do inicio das fermentagdes
(aproximadamente 9° Brix) nota-se que a diferenca € muito pequena, assim o teor alcodlico
final das cervejas fica muito proximo, indetectavel pelo equipamento utilizado densimetro
fazendo-se necessario a utilizacdo de instrumento mais sensivel.

O indice de amargor (IBU) (Tabela 5) decresceu com o aumento da concentracdo de
amora. Esse comportamento pode ser explicado pela complexacédo das proteinas do malte com

0s compostos fendlicos presentes na amora (DELFINO; CANNIATTI-BRAZACA, 2010).

Tabela 5 - Caracterizacéo fisico-quimica das cervejas com adigdo de amora cultivar cvTupy.

Parametros avaliados Quantidade de polpa de amora adicionada (%)

0 10 20 30
Solidos Soldveis Totais? 10,02 8,5 8,0 7,5
Acucares (g glicose L™)? 1,62 0,91° 0,75¢ 0,7¢
Acidez Total® 10,9¢ 21,8° 39,3 48,0

Alcool % (v/v)® 3,9 3,9 3,52 3,52




401
402
403
404
405
406
407
408
409
410
411
412
413
414
415
416
417
418
419
420
421
422
423
424
425
426
427

428

Amargor — IBU® 31,82 24,9° 15,9¢ 9,5¢

Cor —EBC’ 2,8¢ 7,0 12,6% 15,32
Antocianinas® 1,1¢ 15,6" 20,02 22,052
Composto Fenolicos Totais® 373,61 480,5° 576,9° 632,12
Capacidade Antioxidante 29,7¢ 21,9 17,65¢ 10,952
(EC50)%

Extrato Real % 11,42 11,42 11,3 11,3

Resultados apresentados como médias. Letras iguais na mesma linha indicam que as médias
ndo diferem estatisticamente para p<0,05 pelo Teste de Tukey.

1Solidos solveis totais

2Actcares (g glicose L-1)

3mg equivalentes a acido citrico por 100 mL de cerveja

4 mg equivalentes a acido acético por 100 mL de cerveja

®IBUInternationalBiterness Unit

®EBC European Brewing Convention

"' mg equivalentes a cianidina-3-glicosideo por L de cerveja

®mg equivalentes a &cido galico por 100 mL de cerveja

Concentracdo capaz de estimular o descoramento do radical livre em 50% em pg mg
equivalentes a Trolox por litro de cerveja

As unidades de cor (EBC) apresentaram um aumento progressivo com o aumento da
concentracdo de polpa de amora em funcdo da presenca de compostos fendlicos simples cuja
absorcdo méaxima é entre 220 e 280nm, conforme (OWADES et al., 1958)

A adigdo de polpa de amora promoveu um aumento significativo nos compostos
antioxidantes (Tabela 5) diretamente proporcional a quantidade de fruta adicionada. Isso ocorre
devido a extracdo destes compostos da fruta para a cerveja. Resultado similar foi encontrado
por Batista (2015) onde o acréscimo pinhdo como adjunto aumentou o teor de compostos
fendlicos e agregou cor a bebida. A cor vermelha das antocianinas da amora é bastante atrativa
sensorialmente e os taninos dao sabor adstringente (FERTONANI et al., 2006).

No presente trabalho quanto maior a porcentagem de amora, menor o extrato primitivo,
pois a fruta ndo é rica em polissacarideos como os adjuntos normalmente utilizados (arroz,
milho e derivados de cana). A incorporacdo da amora, devido a sua elevada porcentagem de

agua dilui o mosto, além de conferir carater vinoso a bebida, resultado semelhante ao

encontrado por Pinto et al. (2015) no desenvolvimento de cerveja acrescida de amora e abacaxi.
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Anélise sensorial
Em relacdo a percepcao da intensidade da cor rosada, somente as cervejas adicionadas
de 20 e 30% de amora, ndo apresentaram diferenca estatistica significativa entre si (Figura 2).

Figura 2- Ordem de intensidade da percepc¢éo da cor rosada de cervejas artesanais produzidas
com polpa de amora.

400

300

200

100

somatorio das notas

20%

30%

Quantidade de polpa de amora adicionada (%)

Notas. Letras diferentes representam diferenca significativa a 1%, montante de 100 provadores
(Diferenca Minima Significativa- DMS de 57).

Durante o processo fermentativo, as antocianinas presentes nas amoras foram
transferidas para a cerveja. As cervejas acrescidas de 20 e 30% de amora ndo apresentaram
diferenga significativa entre si, possivelmente devido a satura¢do dos pigmentos (CASASSA et
al., 2013). Comparando os resultados sensoriais com a Tabela 3, pode-se observar que a
quantidade de compostos antocidnicos extraidos também ndo demonstraram diferenca
estatistica entre si. De acordo com Della Lucia et al. (2010), a intensidade da cor cerveja esta

diretamente relacionada com a preferéncia.
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Com relacdo ao odor frutado, quanto maior a concentracdo de amora, mais intensamente
foi percebido esse atributo, ocorrendo uma diferenca significativa entre todas as formulacdes,
conforme pode ser constatado na Figura 3. Esse resultado se deve a quantidade significativa de
compostos volateis na amora (Tabela 4). Conforme Silva (2005) em estudo em anélise sensorial
descritiva, a presenca de odor frutado € bastante recorrente, sendo um atrativo aos
consumidores.

Figura 3 - Ordem de intensidade da percepcdo do odor frutado das cervejas artesanais
produzidas com polpa de amora.
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N
o
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20%

30%
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Notas. Letras diferentes representam diferenca significativa a 1%, montante de 100 provadores (DMS 57).

Na Figura 4, encontra-se o grafico relativo a preferéncia de sabor, onde ¢é possivel
perceber que as cervejas mais apreciadas foram aquelas adicionadas de maior concentracao de
polpa de amora, ou seja, 20% e 30%. Segundo Rodrigues (2001), as cervejas com maior
preferéncia entre os brasileiros sdo as que possuem média intensidade de aroma e sabor, cor

intensa e baixa turbidez.
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Atualmente existe uma tendéncia, parte dos consumidores que procuram produtos
diferenciados. Varios trabalhos estdo sendo desenvolvidos explorando o uso de adjuntos na
elaboracdo de cerveja e os resultados mostram preferéncia dos consumidores a bebidas exdticas
acrescido de frutas, chocolate e castanhas (FLORES et al., 2016; PINTO et al., 2015;

BARBOSA, 2014).

Figura 4 - Ordem de preferéncia de sabor das cervejas artesanais produzidas com polpa de
amora.
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Notas. Letras diferentes representam diferenca significativa a 1%, montante de 100 provadores (DMS 57).

A preferéncia pelas cervejas mais acidas pode ter relagdo com a sensacao refrescante
promovida pela acidez da amora (ARROYO-LOPEZ et al., 2008). Por outro lado o baixo
amargor também pode ter influenciado essa resposta, uma vez que as cervejas produzidas com

maior quantidade de amora também apresentaram niveis de amargor menores (Tabela 5).
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CONCLUSAO

A amora preta cv Tupy é um fruto rico em substancias antioxidantes, principalmente
antocianinas e sua adicdo na fabricacdo de cervejas artesanais apresentou-se como uma boa
alternativa para a diversificacdo desses produtos. Cervejas adicionadas de amora apresentaram
menores teores de agucares e maior capacidade antioxidante. Além disso, a adi¢do de 20 e 30%
de amora resultou em cervejas mais apreciadas pelos provadores que a cerveja tradicional, com

aroma frutado e cor atrativa ao consumidor.
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5 CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos e nas condi¢bes do experimento, pode-se chegar as
seguintes conclusoes:

e Aamorapreta, cv Tupy, € um fruto rico em substancias antioxidantese apresenta-
se como uma boa alternativa como adjunto na producéo de cerveja artesanal.

e O acréscimo progressivo de amora como adjunto (0, 10, 20 e 30%)resultou em
uma cerveja rica em compostos fendlicos com elevada atividade antioxidante,
leve e com reduzido teor de agucares.

e Além de apresentar odor frutado e cor atrativa para 0 consumo na anélise
sensorial, sendo que a maior concentracdo de amora apresentou maior

preferéncia frente aos consumidores.
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ANEXOS:

ANEXO A - FICHA DA ANALISE SENSORIAL, TESTE AFETIVO DE
PREFERENCIA POR ORDENACAO DECOR, ODOR E SABOR.

Nome:
Data: /| [

Por favor, prove as amostras fornecidas da esquerda para direita. Ordene-as de acordo
com intensidade de ODOR FRUTADO.

Entre as avaliacOes das amostras enxague a boca com &gua e espere trés segundos.

- Menos intenso + Mais intenso
Nome:
Data: [

Por favor, prove as amostras fornecidas da esquerda para direita. Ordene-as de acordo
com intensidade de COR ROSADA.

Entre as avaliagOes das amostras enxague a boca com &gua e espere trés segundos.

- Menos Intenso +Mais intenso
Nome:
Data: [ 1

Por favor, avalie as amostras como um todo, prove as mesmas e ordene-as da MENOS
PREFERIDA PARA MAIS PREFERIDA.
Entre as avaliagcdes das amostras enxague a boca com agua e espere trés segundos.

- Menos preferida + Mais preferida




