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"Nem todos os produtos quimicos sdo maus. Sem elementos quimicos tais como o hidrogénio e o
oxigénio, para o exemplo, ndo haveria nenhuma maneira de fazer 4gua, um ingrediente vital para a
cerveja.”

Dave Barry
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RESUMO

Os ingredientes basicos para a produgdo da maioria das cervejas sdo agua, lupulo, levedura e o
malte de cevada, que é o mais utilizado para fornecer os carboidratos necessarios as leveduras
durante a fermentacdo. A complementacdo do mosto com adjuntos é recomendada para
corrigir propriedades que ndo foram atingidas fornecendo carboidratos, mas este ndo deve
interferir na qualidade da cerveja. Os objetivos do presente trabalho foi elaborar, caracterizar e
avaliar a aceitabilidade de cervejas artesanais elaboradas com algaroba (Prosopis juliflora.)
produzidas no semiérido brasileiro e compara-las, quanto a composi¢cdo centesimal,
caracteristica fisico-quimica e sensorial. Esta pesquisa foi dividida em seis tratamentos:
Tratamento 1 elaboracdo de cerveja puro malte; tratamento 2, 3, 4, 5 e 6 elaboracdo de cerveja
utilizando algaroba na proporgéo de 20, 30, 45, 60, 80% como adjunto do malte. O mosto foi
inoculado com levedura cervejeira (WB — 06) de alta fermentacdo. A fermentacdo transcorreu
a 20°C e foi acompanhada com medicGes diarias de densidade até apresentar o valor de
1,0119. mL%. Atingindo esse valor, as cervejas foram engarrafadas manualmente e levadas ao
freezer a temperatura de £3°C por 15 dias, para que ocorresse a maturacdo. A carbonatacao
ocorreu na propria garrafa, atraves da fermentacao do aclcar adicionado a cerveja, por acao de
leveduras remanescentes. Apos os 15 dias de maturagdo, iniciaram-se as analises. Verificou-se
que, com a utilizacdo crescente da algaroba como adjunto de malte, houve aumento na
composicdo centesimal para proteinas, pH e cinzas nas cervejas elaboradas. Para a variavel
carboidrato o tratamento 1 e tratamento 2 (20% de algaroba) apresentaram maiores
concentragdes. Os teores de lipidio e acidez total foram influenciados de forma significativa
com a adicéo da algaroba, obtendo um percentual superior quando comparado com a cerveja
puro malte. O tratamento 3 com 30 % de algarobaapresentou maior quantidade de agUcares
totais quando comparado aos outros tratamentos. A aceitabilidade das cervejas foi menor com
0 acréscimo proporcional do percentual de algaroba nos tratamentos. Os tratamentos 1 e 2
destacaram-se com relagdo a aceitacdo pelos consumidores, mostrando que a cerveja de
algaroba foi aceita de forma positiva. Desta forma, podemos concluir que utilizacdo da
algaroba como adjunto do malte influenciou de forma positiva para a elaboracéo das cervejas
e que a aceitabilidade das cervejas diminuiu com o acréscimo superiores a 30% do percentual
de algaroba na composicéo.

Palavras chaves: Cerveja artesanal, algaroba (Prosopis juliflora), aceitacdo de cervejas

artesanais.
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ABSTRACT

The basic ingredients for the production of most beers are water, hops, yeast, barley malt,
which is most commonly used to provide carbohydrates needed by yeast during fermentation.
The completion of the must to adjuncts is recommended to correct properties that were not
met by providing carbohydrates, but should not interfere with the beer quality. The objectives
of this study was to develop, characterize and assess the acceptability of microbrews prepared
with mesquite (Prosopis juliflora.) Produced in the Brazilian semiarid region and compare
them, as the chemical composition, physico-chemical and sensory characteristics. This
research was divided into six treatments: 1 preparation of malt beer; Treatment 2, 3, 4, 5and 6
mesquite preparing beer using the ratio of 20, 30, 45, 60, and 80% malt agent. The must was
inoculated with beer yeast (WB - 06) high fermentation. Fermentation proceeded at 20 ° C
and was monitored with daily density measurements to display the value of 1,011g. ml-1.
Reaching this value, the beers were manually bottled and taken to the freezer at a temperature
of £ 3 ° C for 15 days, that occurred maturation. The carbonation took place in the bottle,
through the fermentation of sugar added to the beer by yeast action remaining. After 15 days
of ripening, began the analysis. It was found that, with the increasing use of mesquite as malt
adjunct, an increase on the chemical composition of protein, pH and ashes in elaborate beers.
For the variable carbohydrate Treatment 1 and Treatment 2 (20% mesquite) showed higher
concentrations. The lipid content and total acidity were influenced significantly by the
addition of mesquite, getting a higher percentage compared to the malt beer. Treatment 3 30%
algarobaapresentou larger amount of total sugars when compared to the other treatments. The
acceptability of beers was lower with the proportional increase in the percentage of mesquite
in treatments. Treatments 1 and 2 stood out with respect to acceptance by consumers, showing
that mesquite beer was accepted positively. Thus, we can conclude that the use of mesquite as
malt adjunct influenced positively to the preparation of beers and the acceptability of beer

decreased with the higher increase to 30% the percentage of mesquite in composition.

Key words: craft beer, mesquite (Prosopis juliflora), acceptance of microbrews.
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1. INTRODUCAO

No ranking mundial de producdo de cerveja, o Brasil ocupa o terceiro lugar com
cerca de 13,5 bilhdes de litros por ano. A versdo artesanal da bebida ganha espaco com
producéo de 70 milhdes de litros/ano, mostrando uma crescente tendéncia ao consumo de
cervejas artesanais (SINDICERV, 2011). Esses dados permitem observar que 0 consumo
de cerveja estd mudando, devido ao paladar do consumidor que vem se aprimorando,
parte pelo seu poder aquisitivo e estabilidade econdmica, bem como pelo prazer de sentir

novas sensacgoes.

O decreto n° 6.871 (BRASIL, 2009) define a cerveja como sendo a bebida obtida
pela fermentacdo alcodlica de mosto, oriundo do malte e agua potavel, com adicdo de
levedura e lupulo. Porém parte do malte podera ser substituido por cereais maltados ou
ndo, e por carboidratos de origem vegetal transformado ou ndo, conhecidos como
adjuntos. O uso destes tem como objetivo contribuir como fonte alternativa parcial de
substrato, reduzindo o custo de producdo da cerveja e adicionalmente, proporciona a

bebida caracteristicas organolépticas peculiares em fung&o da fonte que provem.

Ainda, segundo BRASIL (2009) as cervejas podem ser classificadas quanto a
proporcao de malte de cevada em: a) “cerveja de puro malte”, aquela que possuir 100%
de malte de cevada em peso, sobre o extrato primitivo, como fonte de acUcares; b)
“cerveja”, aquela que possuir proporcao de malte de cevada maior ou igual a 55% em
peso, sobre o extrato primitivo, como fonte de agucares; c¢) “cerveja de ...”, seguida do
nome do vegetal predominante, aquela que possuir propor¢do de malte de cevada maior

que 20% e menor que 55%, em peso, sobre 0 extrato primitivo, como fonte de agulcares.

Atualmente, estima-se que ha mais de 20 mil diferentes formulacdes de cervejas.
Essa grande variedade é obtida a partir de mudancas na fabricacdo da bebida, como o
tempo e temperatura nas etapas de mosturacdo, fermentacdo, maturacdo e 0 uso de
adjuntos do malte. Ultimamente, muitos consumidores de cerveja estdo dispostos a
experimentar produtos diferenciados, isso faz com que os fabricantes sejam estimulados
a produzir e disponibilizar inimeras variagGes da bebida no mercado, buscando atender
essa nova demanda (SOARES, 2011).
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A producdo de cerveja em microescala, que se denomina cerveja artesanal, com
mais atributos sensoriais, que se manifesta no Brasil acompanhando a tendéncia ja
existente em outros paises. Esse tipo de cerveja caracteriza-se por ser um produto mais
encorpado e de aroma e sabor mais pronunciados (ARAUJO et al., 2003). As cervejas
artesanais possuem melhores atributos sensoriais diferenciando-se das demais cervejas
nacionais na cor, no aroma de levedura, no gosto doce e no sabor amargo. Esses atributos
sdo facilmente percebidos por consumidores mais exigentes que buscam um produto
diferenciado (ARAUJO et al.,2003).

A producdo das cervejas especiais, artesanais, naturais, exoticas, na modalidade
premium, sdo bebidas que, além do malte, agua, lupulo e fermento, podem conter na
receita produtos diferenciados, que promovem a diversificacdo de formulacdes. Por isso,

o mercado de cerveja artesanal no Brasil é considerado o mais inovador do mundo.

Segundo SOARES (2001) as cervejas artesanais podem ser elaboradas com
ingredientes diferenciados como milho, arroz, mel, frutas, mandioca, trigo, aveia, cevada,
raizes e folha. Dentre essa diversidade de ingredientes, existe a algaroba que é uma espécie
vegetal leguminosa, ndo oleaginosa da familia Mimosaceae e do género Prosopis originaria
do deserto de Piura, no Peru. E bastante difundida em regides aridas e semiaridas, como no
Nordeste brasileiro, mas com a maior aplicacdo na alimentacdo de animais (MAGHOUB et
al., 2005).

As vagens da algaroba sdo aromaticas lembrando baunilha, apresentam excelente
palatibilidade e boa digestibilidade, possuindo em sua composicao quimica glicose, amido,
proteina, acidos organicos, pectina e demais substancias (SILVA et al., 2001). Como
mencionado as vagens de algaroba apresentam um altissimo teor de acUcares
fermentesciveis e, quando associado aos altos niveis de nitrogénio, favorece 0s processos
de biotransformacdo do acgUcar presente, viabilizando os processos tecnoldgicos de

producdo de bebidas.

2. OBJETIVOS
2.1 Geral

Elaborar, caracterizar e avaliar a aceitagdo de cervejas artesanais produzidas com

algaroba (Prosopis juliflora).
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2.2 Especifico

= Auvaliar as caracteristicas fisico-quimicas da algaroba;

= Verificar a influéncia da algaroba na composicdo centesimal das cervejas
elaboradas;

= Auvaliar a aceitacdo das cervejas artesanais elaboradas com algaroba.

3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Historico da cerveja no Brasil

No Brasil, os colonizadores portugueses ndo eram consumidores de cerveja, muito
menos 0s nativos da terra, que sequer a conheciam. A bebida chegou ao pais,

provavelmente, no século XVII com a colonizacao holandesa (SANTOS, 2004).

A histéria da cerveja brasileira tem inicio em Recife, Pernambuco, quando em
1637 o conde Mauricio de Nassau veio assumir o cargo de Governador de Mar e Terra do
Brasil Holandés e trouxe o mestre cervejeiro Dirck Dicx com a planta de uma cervejaria e
0S componentes para sua moagem. Em 1640, foi instalada a primeira cervejaria das
Ameéricas no bairro das Gracas em Recife. A cerveja fabricada era do tipo Ale encorpada,
fermentada com cevada e agucar e, provavelmente, sem lUpulo e comercializada a partir de
1641 (BOAVIAGEM et al., 2015).

Em 1654, a cerveja deixou o pais por um século e meio com a saida dos holandeses.
Em meados de 1808, com chegada da familia real portuguesa, inlmeros comerciantes
estrangeiros, principalmente ingleses, instalaram-se no Brasil, fazendo vir da Europa a
cerveja. No Brasil, essa bebida era bastante consumida pelos ingleses e por portugueses
com mais posses (SANTOS, 2004).

Em territorio brasileiro, a primeira cervejaria industrializada surgiu nas décadas de
1870 e 1880. A primeira foi a de Friederich Christoffel em Porto Alegre, em que tinha
dificuldades em obtencdo de matéria-prima e no controle de temperatura de fermentacéo,
que era necessario o transporte de gelo natural dos Estados Unidos. Em 1880, instalou-se
no Rio de Janeiro as primeiras fabricas de gelo artificial, proporcionando um ambiente

refrigerado, um grande avanco na industria (SANTOS, 2004).
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Durante a permanéncia da familia real portuguesa em territorio brasileiro, Dom
Jodo VI trouxe o habito do consumo de cerveja para o Brasil. Nessa época, as cervejas
mais consumidas eram importadas da Holanda e Inglaterra e, somente em 1888, foi
fundada a Manufatura de Cerveja Brahma Villigier e Cia na cidade do Rio de Janeiro. Em
1891, foi fundada em S&o Paulo a Companhia Antéartica Paulista (MORADO, 2009). As

A

cervejarias Antarctica e Brahma tiveram a sua “fusdo” em 1999, da qual resultou a AmBev

(American Beverege Company).

3.2 Legislacéo brasileira para a cerveja

O Decreto n° 6.871 (BRASIL, 2009), de 4 de junho de 2009, artigo 36, define
cerveja como a bebida obtida pela fermentacdo alcodlica do mosto cervejeiro oriundo do
malte de cevada e &gua potavel, por acdo da levedura, com adi¢do de lapulo. O malte de
cevada usado na elaboracdo de cerveja e o llpulo poderdo ser substituidos por seus
respectivos extratos.

As cervejas podem ser classificadas quanto a proporcdo de malte de cevada como
fonte de agUcar em: “cerveja de puro malte”, aquela que possuir 100% de malte de cevada,
em “cerveja”, aquela que possuir propor¢do de malte de cevada maior ou igual a 55%
como fonte de aglcar e as “cerveja de ...”, seguida do nome do vegetal predominante,

aquela que possuir proporcao de malte de cevada maior que 20% e menor que 55%.
3.3 Cerveja artesanal brasileira

No ranking dos maiores produtores mundiais de cerveja em 2006, o Brasil ocupava
a quinta posi¢do, sendo superada apenas pela China, Estados Unidos, Alemanha e RUssia
(DRAGONE & SILVA, 2010). Entretanto, apés varios anos de estagnacdo, o setor
cervejeiro brasileiro apresentou no ano de 2011, o melhor resultado ocupando o terceiro

lugar no ranking, com producéo de 13,5 bilhGes de litros por ano (SINDICERV, 2011).

O mercado cervejeiro no Brasil é dominado pela Ambev, com 70% da producédo
total que representa a maior parte das marcas consumidas. Essas grandes cervejarias
apenas promovem a diferenciacdo de seus produtos unicamente através de estratégias
agressivas de publicidade (AFREBRAS, 2015).

Nesse contexto, 0o segmento das cervejas artesanais tem crescido de forma

sustentavel no pais, essa nova modalidade visa especialmente atender um publico-alvo em
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um nicho de mercado diferente das grandes companhias. Araujo et al. (2003) relata que a
cerveja artesanal caracteriza-se como um produto mais encorpado e de aroma e sabor mais
pronunciados, onde o0s principais consumidores sdo pessoas mais exigentes quanto a

qualidade sensorial, que buscam um produto diferenciado, independente do preco.

Parra (2006) estimou que no Brasil existem cerca de 40 microcervejarias, com
producdo média de 100 mil litros por més cada uma. Dados mais recentes segundo
Salomado (2013) estimam que no Brasil existam cerca de 200 microcervejarias produzindo
mais de 120 estilos de cerveja. As pequenas cervejarias estdo ganhando cada vez mais
espaco. E esperado que as cervejas especiais no Brasil tenham uma taxa de crescimento
maior, se comparado as taxas previstas para o mercado tradicional. Em 2007, cervejas
especiais cresceram 12%, enquanto cervejas comuns apenas 6,7% (MEGA, NEVES &
ANDRADE, 2011).

Segundo Boaviagem et al.(2015) as pessoas consumidoras de cerveja hoje, devido
ao namero crescente de microcervejarias, possuem uma variedade imensa para escolher,
com opc¢Oes quase ilimitadas para todo tipo e gosto. A fabricacdo de cerveja artesanal
trouxe um aumento na qualidade do produto final, que se mantem fiel aos métodos

originais da producéo de cerveja.

3.4 Processos de obtencéo de cerveja artesanal

3.4.1 Moagem do malte

O processo de moagem tem como objetivo quebrar os grdos, liberando o corpo
farinhoso (amido), para o processo de brasagem (mosturacdo). O malte deve ser moido de
forma a quebrar todos os gréos, porém sem fazer muito farelo. Preservando ao méaximo a
casca para filtragem. Se o malte for moido muito fino, além de prejudicar na filtragem,
permitira a passagem de taninos, presente na casca, para a fervura. Os taninos em
temperaturas acima de 78° C causam uma sensacdo adstringente a cerveja.
(BOAVIAGEM et al, 2015).

A moagem também promove a diminuicdo do tamanho da particula do amido,
aumentando assim a superficie de contato, ocasionando um aumento na velocidade de
hidrolise do amido (OLIVEIRA, 2011).
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3.4.2 Mosturagdo

A mosturacdo é um processo de transformacdo enzimatica que € influenciada por:
concentracdo do mosto na mostura, tempo de atuacdo das enzimas e temperatura da
mostura. Durante o processo ocorre a hidrolise de amido, proteinas e hemicelulose através
das enzimas hemicelulases, exopeptidases, endopeptidases, dextrinases, beta-amilases e
alfa-amilases. Durante o processo de mosturacdo a temperatura deve variar de 35 a 75 °C
para aasim ativar as enzimas e consequentemente realizar as hidrolises (DRAGONE &
SILVA, 2010).

3.4.3 Fervurae lupulagem

A etapa de fervura visa a inativacao de enzimas, esterilizacdo do mosto, coagulagao
proteica, extracdo de componentes de amargor e aromaticos do lUpulo, formacdo de
substancias constituintes do aroma e sabor, evaporacdo da agua excedente e de
componentes aromaticos indesejaveis ao produto final (DRAGONE & SILVA, 2010.)

A fervura vai durar no minimo 60 minutos. E também durante esta etapa que é
adicionado o lupulo, que vai conferir amargor e sabor a cerveja. Dependendo do momento
da fervura em que o lupulo é adicionado pode-se conferir diferentes caracteristicas a
cerveja, visto que a extracdo das propriedades do lUpulo varia de acordo com o tempo de
fervura (GRABENWASSER, 2015).

3.4.4 Fermentacao

Fase em que as leveduras irdo consumir os aglcares fermentesciveis, se reproduzir
e produzir alcool e didéxido de carbono além de alguns ésteres, acidos e alcoois superiores
que irdo transmitir propriedades organolepticas a cerveja (OLIVEIRA, 2011).

As fermentagdes “Ale” (de alta fermentacdo) duram de 5 a 10 dias a temperaturas
de 16 a 21°C. As fermentagdes “Lager” (de baixa fermentacdo) geralmente sdo mais
longas, com uma fermentagdo inicial de 10 a 13°C, seguida de um periodo de maturagéo a
1°C (BREJAS, 2015).


http://pt.wikipedia.org/wiki/Amido
http://pt.wikipedia.org/wiki/Prote%C3%ADna
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3.45 Maturagdo

Uma vez concluida a fermentacédo, a cerveja € resfriada a 0°C. A maior parte da
levedura é separada por decantacdo (sedimentacao) e tem inicio o processo de maturacao.
Nessa fase, pequenas e sutis transformagdes ocorrem para aprimorar o sabor da cerveja. O
carboidrato residual é consumido pelas leveduras remanescentes, fenbmeno conhecido por
fermentacdo secundaria. Essas leveduras também metabolizam substancias indesejaveis
oriundas da fermentacdo (acetaldeido em acido acético, dicetonas vicinais, como a 2,3-
pentanodiona em 2,3-butanodiol, e compostos sulfurados como o sulfeto de dietila, (C2
H5).S, em sulfatos inorgéanicos e etanol). A maturacdo leva de 6 a 30 dias, variando de
uma cervejaria para outra. Ao final dessa fase, a cerveja esta praticamente concluida com
aroma e sabor finais definidos. Apos a fermentacdo, a cerveja é enviada para tanques
maturadores e mantida por periodos variaveis a temperaturas abaixo de 0° C. Ocorre a
sedimentacdo de particulas em suspensao e desencadeiam-se reacdes de esterificacdo entre
0s &cidos e os alcoois produzidos na fermentacdo, que produzem muitos dos ésteres
essenciais para o sabor da cerveja (ROSA & AFONSO, 2015).

3.4.6 Carbonatacéo e envase

A carbonatacdo da cerveja € o que confere o Gltimo ajuste da cerveja para o produto
final. Equipamentos e métodos de carbonatacdo e de envase variam bastante dependendo
do equipamento da cervejaria. Um dos principais métodos de carbonatacdo, tanto na
producdo industrial quanto caseira, € o de aproveitar este gas gerado pela fermentacdo. O
método de carbonatacdo mais comum utilizado por cervejeiros caseiros, e até algumas
microcervejarias, também envolve o aproveitamento do gas liberado pela fermentacéo, de
uma forma diferente. Este método consiste na adicdo de uma quantidade calculada de
acucar nas proprias garrafas lacradas. O acUcar adicionado é entdo fermentado pelas
leveduras remanescentes no proprio recipiente envasado. E comum que o processo de
filtragem né&o seja preciso o suficiente para retirar-se todas as leveduras da cerveja, 0 que
neste caso é uma grande ajuda para 0s cervejeiros. Este processo € chamado de priming
(TOSTES, 2015).

O dioxido de carbono (CO2) é um constituinte muito importante na cerveja,

responsavel pela efervescéncia e sensacdo de acidez deixada na boca devido as suas
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propriedades de gas &cido. Por essa razdo, sua concentragdo na cerveja deve ser
cuidadosamente controlada de forma a assegurar que os consumidores possam beber um
produto de qualidade (DRAGONE & SILVA, 2010).

O primeiro passo para envasar cervejas artesanais é verificar que a fermentacgéo ja
tenha sido concluida, aferindo a densidade final em 3 (trés) dias apds o sétimo dia de
fermentacgdo. Se a densidade continuar a mesma depois de 3 dias é seguro envasar a cerveja
(BOAVIAGEM et al, 2015).

3.5 Matéria-prima para producéo de cerveja

35.1 Agua

Constituindo entre 90 e 95% da cerveja, a agua é um elemento essencial no
processo de elaboracdo desta bebida. No passado, as caracteristicas minerais da agua
influenciavam no sabor final do produto, atualmente quase todos os tipos de agua podem
ser quimicamente ajustados para obter a cerveja desejada. A agua tem papel fundamental
na qualidade final do produto, pois € o ingrediente em maior quantidade, deve ser cristalina
e de fonte natural, sempre (BOAVIAGEM et al, 2015).

Um fator importante na analise da agua é o controle de seu pH, o qual, quando
alcalino, pode ocasionar a dissolucdo de materiais presentes no malte e nas cascas,
indesejaveis no processo. (OLIVEIRA, 2011). A agua cervejeira deve apresentar requisitos
basicos como a potabilidade, transparéncia, auséncia de cor, odor, estar livre de qualquer
sabor estranho, apresentar auséncia de nitratos, metais pesados e amoniaco. Na fonte, a
agua deve apresentar alcalinidade maxima de 50 ppm, podendo-se trabalhar com pH na
faixa de 4 a 9 e possuir aproximadamente 50 ppm de célcio (VENTURINI FILHO, 2000).

3.5.2 Malte
O malte de cevada é resultante do processo artificial e controlado de germinacéo

(malteagio) da cevada, cereal da familia das gramineas (género Hordeum). E cultivada ha

cerca de 8 mil anos. Reune varias caracteristicas que justificam sua utilizacdo na producao
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de cerveja: é rica em amido, contém enzimas, possui uma casca que confere protecdo ao
grdo durante a malteacdo e d& o aroma e sabor caracteristicos do produto (ROSA &
AFONSO, 2015).

A cevada (Hordeum sp) € o quarto cereal mais colhido no mundo, dentre os varios
tipos de cevada explorados pelo homem, a cevada cervejeira é a Unica produzida
comercialmente no Brasil (VELASCO et al. 2009). Esse cereal é transformado em malte
através do processo de maltagem, que consiste na germinacdo do cereal, sob condicGes de
temperatura, umidade e aeracdo controladas (ALMEIDA E SILVA, 2005). O Brasil é
produtor e um dos maiores consumidores de malte de cevada do mundo, porém a industria
nacional produz apenas 30% da demanda (SLEIMAN & VENTURINI FILHO, 2008).

Existem outros cereais que podem ser maltados (trigo, aveia, centeio), mas a cevada
€ a mais utilizada por ser rica em amido, e possuir um alto teor de proteinas em quantidade
suficiente para fornecer os aminoacidos necessarios para o crescimento da levedura e
possuir substancias nitrogenadas que desenvolvem um papel importante na formacdo da
espuma. (CARVALHO, 2007).

3.5.3 Lupulo

Na fabricacdo de cerveja o lupulo utilizado sdo as flores femininas da planta
Humulus lupuslus e Homarus americanos. Sdo trepadeiras pertencentes a familia
Cannabacea e de climas temperados. Os lUpulos transmitem para a cerveja aromas,
amargor, propriedades de conservacéo e estabilidade da espuma (ADENUGA et al, 2010).

No Brasil, ndo existem condicfes climaticas adequadas para a producgéo de lupulo.
Por isso, todo o suprimento nacional é importado da Europa e Estados Unidos. A forma
mais comum de utilizacdo do Iupulo é em pellets. Assim, é possivel reduzir o volume de
lupulo a transportar e, a0 mesmo tempo, manter suas caracteristicas originais. De toda
forma, nada impede que a flor seja adicionada a cerveja na sua forma original, conforme
colhida na lavoura (MEGA, NEVES & ANDRADE, 2011).

3.5.4 Adjunto

Na fabricacdo das cervejas, podem ser adicionados adjuntos que sdo definidos

como materias-primas ricas em carboidratos que substituem parcialmente o malte, desde
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que permitidos por lei. S&o utilizados, principalmente, por razfes econdmicas, pois
apresentam menor custo na producdo de extrato em relacdo ao malte e, além disso, em
algumas situagdes podem melhoram a qualidade fisico-quimica e sensorial da cerveja
acabada (VENTURINI FILHO, 2000).

Os adjuntos de substituicdo parcial do malte e total do Iupulo ou o emprego de
enzimas utilizadas na producdo de cerveja possibilitam a redugdo de despesas com
matérias-primas empregadas na fabricacdo, uma vez que a cevada produzida no Brasil ndo
supre a demanda. Segundo dados disponibilizados pela Embrapa (2012), o consumo anual
de malte pela indlstria cervejeira esta estimado em 1,3 milhdo de toneladas, sendo,
aproximadamente, 85% desta demanda suprida através de importacGes de grdos e malte da
Argentina e do Uruguai, principais fornecedores. Assim sendo, o emprego de matérias-
primas nacionais diminui os custos na producdo do extrato cervejeiro. Porém, tal pratica
ndo deve interferir na qualidade da cerveja, conferindo caracteristicas inadequadas ao
produto ou ndo proporcionando condigdes para o desenvolvimento das caracteristicas que
se esperam (D’AVILA et al, 2012).

3.6 Aspectos gerais da planta algarobeira

A algaroba é uma leguminosa, pertencente a familia Leguminosae, subfamilia
Mimoséacea, género Prosopis e espécie Prosopis juliflora. Podendo atingir 18 m de altura,
caule retorcido e armado espinhoso, decidua, grande arbusto ou arvore coroada e com
sistema radicular axial pivotante que cresce até 10 metros de altura (VIEIRA et al., 2007)
ou mais, dependendo a variedade e as condi¢des climaticas. As folhas sdo compostas
bipinadas, com 2 a 4 jugos de pinas. As inflorescéncias em espigas axilares medem até 14
cm de comprimento. As flores sdo diclamideas, hermafroditas, de coloracdo esbranquicada
(CAMPELO, 1997). A algaroba é uma espécie vegetal leguminosa, ndo oleaginosa, nativa
das regides aridas e semiaridas das Américas, Africa e Asia, sendo que nesta Ultima se
concentra a maioria das 44 espécies do género Prosopis, apresentando, portanto, admiravel
amplitude de adaptacéo (SILVA et al., 2001).

As espécies do género Prosopis apresentam grande resisténcia a seca e a salinidade,
tendo alta capacidade de fixar nitrogénio. O fruto apresenta elevados teores de proteinas e
carboidratos e variam em tamanho, cor e caracteristicas quimicas, segundo a espécie. Isto

faz com que seu cultivo seja recomendado com dupla finalidade: deter o avanco da
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desertificacdo e a erosdo do solo em zonas aridas e semiaridas, e utilizar seus frutos para a
alimentacdo humana e animal em paises em desenvolvimento (FAGG & STEWART,
1994).

3.7 O farelo de vagem de algaroba (FVA) e seu valor nutritivo

A algarobeira € nativa de regides aridas e semiaridas do mundo. Produz vagens de
excelente palatabilidade e boa digestibilidade, apresentando composi¢do quimica variavel
(SILVA et al., 2003). O valor nutritivo da algaroba concentra-se nas vagens, que se
constituem rica fonte de carboidratos e proteinas, com valor energético bruto comparavel
ao milho (STEIN et al.,2005).

A vagem de algaroba € constituida de 58% de pericarpo, 23,1% de casca de
semente e 13,9% de sementes (DELL VALLE et al.,1983). E comumente utilizada na
forma de farelo que é obtido pela secagem das vagens, a temperaturas que variam entre 60
e 80°C, e posterior moagem (SILVA et al., 2002).

A parede dos frutos da algarobeira contém sacarose e outras substancias que, se
transformadas em farinha, pode ser utilizada na alimentacdo humana. Segundo estudos
realizados, verificou-se que 100g de vagens, proporciona 333 calorias, 13g de agua, 16g de
proteinas, 3,29 de gorduras, 65,89 de hidratos de carbono, 10,8g de fibras brutas, 3,3g de
cinzas, 450mg de calcio, 627 mg de fosforo e 6,6mg de ferro, além de 0,33mg de vitaminas
B1 e 2,6mg de vitamina B6 (UFPB, 2013).

3.8 Aplicacéo da algaroba em alimentos e bebidas

Em paises como Peru, Chile e Argentina onde os indios habitam determinadas
regides indspitas como o deserto de Pilra, as vagens de algaroba sdo utilizadas, ainda hoje,
na alimentacdo humana. Essas vagens séo utilizadas na fabricacdo da farinha, bolos, pées,
biscoitos, doces, geléias, mel, algarobina, refrescos, licor e outros produtos. A algarobina é
uma bebida muito apreciada no Peru como fortificante e afrodisiaco. Atualmente, ja se
aplica a goma da algaroba na inddstria de alimentos como estabilizantes, espessantes,
modificadores de texturas em certos sistemas de gel e inibicdo de formacédo de cristais
(SILVA et al., 2003).

As vagens de algaroba sdo palataveis, aromaticas, lembrando a baunilha e doces em

funcdo do elevado teor de sacarose, podendo este chegar a 30%. S&o ricas em proteinas,
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além de conter agucares, gordura, vitaminas, sais minerais, e apresentar um bom indice de
digestibilidade (PADILHA, 2013). Porser uma fonte rica em agucares susceptiveis a
fermentacdo, pensou-se em utilizd-lo na industria de processos fermento-destilados,
tentando demonstrar de maneira simples e objetiva, que a algaroba pode ser utilizada como

matéria prima para producdo de aguardente (ALVES, 2001).

A algaroba vem sendo usada como alimento para humanos ha muito tempo.
Algumas variedades permitem o desenvolvimento da apicultura por terem propriedades
nectariferas. Quando moidas de forma artesanal, ddo origem a uma espécie de farinha
integral usada para diversos fins culinarios. O extrato aquoso obtido apds coccdo das
vagens, depois de concentrado, gera um produto escuro e denso, lembrando mel de
abelhas. As vagens batidas e torradas sdo utilizadas no preparo de uma bebida que substitui
o café, sendo comum a utilizacdo desses produtos por populagdes rurais (PADILHA,
2013).

4. MATERIAL E METODOS

4.1 Locais de execucao

As vagens de algoraba (Prosopis juliflora) foram coletadas no Vale do S&o
Francisco, nas cidades de Petrolina e Lagoa Grande — PE. As cervejas artesanais foram
elaboradas na Escola do Vinho localizada no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Sertdo Pernambucano Campus Petrolina Zona Rural (IF SERTAO-PE). As
analises fisico-quimicas, centesimais, microbioldgica e sensorial foram realizadas no
Laboratorio de quimica da Escola do Vinho e no Laboratério de Enologia da Embrapa

Semiérido, Petrolina-PE.

4.2 Processo para obtencéo do farelo da vagem da algaroba

Para a obtencdo do farelo (Figura 1), foram utilizadas vagens de algaroba
provenientes do VSF coletadas apds queda natural. A matéria-prima foi selecionada
descartando as atacadas por insetos, fungos e as de pequeno desenvolvimento. Depois da

selecdo, as vagens passaram por uma pre-lavagem com agua potavel em abundancia para
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retirada das impurezas macroscopicas, em seguida as vagens foram imersas em &gua
clorada com concentracdo de 0,2 mg L™, durante 15 minutos. Posteriormente, foi realizada
uma lavagem em agua corrente para retirada do cloro. As vagens foram secas em estufa de
secagem elétrica (Nova Etica produtos e equipamentos cientificos LTDA, modelo 400/ND)
a temperatura de 60°C (STEIN et al., 2005) durante 27 horas. Ap0s a secagem, as vagens
foram trituradas em forrageira elétrica, com peneira de 10 mm (Figura 2) e armazenados

em sacos plasticos.

Figura 1. Farelo de vagens de algaroba Fonte: Proprio autor. Proprio autor.

Figura 2. Forrageira elétrica (A) com peneira de 10 mm (B) na EMBRAPA Semiérido

Petrolina, PE — Brasil. Fonte: Proprio autor.
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4.3 Elaboracéo das cervejas
Para a elaboracgéo das cervejas foram adotadas seis formulacGes com variacdes do
percentual do malte de cevada e do farelo de algaroba, conforme descrito na Tabela 1. As

etapas do processo de elaboracdo da cerveja seguiram conforme apresentado na Figura 4.

Tabela 1. Definicéo e caracterizacdo dos tratamentos.

Tratamentos Malte de cevada Farelo de algaroba Luapulo

(Ko) (%) (Ko) (%) (9)
T1 3,0 100 0 0 3,0
T2 2,4 80 0,60 20 3,0
T3 2,1 70 0,90 30 3,0
T4 1,65 55 1,35 45 3,0
T5 1,2 40 1,8 60 3,0
T6 0,60 20 2,4 80 3,0

Para a elaboracdo da cerveja os ingredientes de execucdo sdo: malte de cevada,

farelo de algaroba, 4gua, lUpulo e fermento. Estes passaram por 5 etapas, sdo elas:

4.3.1 Mostura

Nessa etapa foram introduzidos em uma panela malte e a algaroba moida, na
presenca de agua, controlando-se a temperatura com termémetro, de acordo com um
programa previamente estabelecido, que tem como objetivo a ativagcdo das enzimas
hemicelulases, exopeptidases, endopeptidases, beta-amilases e alfa-amilases. Na Tabela 2
estdo descritos os valores de temperatura correspondentes as atuacdes enzimaticas.

As temperaturas e tempo de aquecimento da mistura de utilizadas na etapa de
mistura de malte e a algaroba moida e agua podem obedecer a seguinte variagdo como

apresenta na Figura 3.
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Tabela 2. Temperatura de atuagéo das enzimas.

Enzima Temperatura 6tima (°C) Substrato
Hemicelulases 40-45 Hemicelulose
Exopeptidases 40-50 Proteinas

Endopeptidases 50-60 Proteinas
Beta-amilase 60-65 Amido
Alfa-amilases 70-75 Amido

Figura 3. Variacdo da temperatura em funcdo do tempo durante o processo de mosturacéo.
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4.3.2 Filtragem

Ap0s a etapa de mostura o mosto foi transferido para uma mastela passando por
uma tela de filtragem, onde ficou retido toda a parte solidos (bagaco de malte + bagaco de
algaroba). O material sélido na tela de filtragem foi lavado com agua mineral a 76°C
visando a extracdo de aglcar e consequentemente, elevar o rendimento do mosto. Apés a
lavagem foi realizado a recirculagdo do mosto através da parte sélida, as casacas do malte e
algaroba como uma camada filtrando, promovendo a clarificagao.

Apos a recirculacdo o material solido passou por mais uma lavagem com agua

mineral a 76°C que teve 0 mesmo objetivo da primeira.
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Figura 4. Fluxograma de elaboragdo das cervejas elaboradas. Fonte: Proprio autor.
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4.3.3 Fervura

A fervura tem como objetivo esterilizar e inativar todas as enzimas presente no
meio e foi realiza aquecendo-se 0 mosto presente na panela e adicionado o lapulo em dois
momentos. Quando iniciou a fervura com um tempo de 20 minutos de aquecimento foi
adicionado 80% do total de lGpulo utilizado no processo. Em seguida, a temperatura foi
mantida por um tempo de 70 minutos, agitando algumas vezes com espatula o mosto
presente na panela; apds o tempo estipulado foi adicionado os 20% final de ldpulo. O

tempo de fervura total foi de 90 minutos, ao final da fervura aguardou a temperatura do
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mosto atingir a 45°C. Verificou-se a densidade e a mistura foi transferida para um garrafdo
de vidro de 20 litros, levando 0 mesmo para cdmara fria por aproximadamente 3°C durante
12 horas.

Ap0s as 12 horas foram realizadas a separacdo da borra e aferiu-se o volume de

mosto até 15 litros com agua mineral.

4.3.4 Fermentacdo

Durante essa etapa foi ativada a levedura cervejeira (WB-06) em 10 vezes o seu
peso com agua a de temperatura 38°C. Antes das leveduras serem inoculadas, foi realizada
a verificacdo da densidade do mosto apds a adicdo de agua como mencionado na etapa
anterior e verificou-se a temperatura, pois a inoculacdo aconteceu somente quando 0 mosto
atingiu a temperatura de 18°C.

Apos a inoculagdo da levedura os garrafées foram armazenados em sala climatizada
com temperatura de 20°C. Durante a fermentacdo foram realizadas analises de densidade e
temperatura duas vezes ao dia até atingir uma densidade de 1, 011g.mL™?, assim concluindo
a fermentacdo. Ao fim da fermentacdo foi adicionado aos garrafées acucar invertido na
proporcao de 6g.L *.

4.3.5 Maturacao e carbonatacéo

Apo6s concluida a fermentacdo as cervejas foram engarrafada manualmente em
garrafas com capacidade de 600 mL. Em seguida as garrafas foram levadas ao freezer com
temperatura aproximada de 4 °C durante 10 dias.

A carbonatacdo ocorreu na propria garrafa, através da fermentacdo do acucar

invertido presente na cerveja, por acdo de leveduras remanescentes.
4.4 Composicao centesimal do farelo da algaroba e das cervejas elaboradas
Foram realizadas em triplicata as seguintes determinacdes: acidez total titulavel,

pH, carboidratos, lipidios e proteinas, de acordo com as normas descritas pelo Instituto
Adolfo Lutz (1AL, 2008).
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441 Proteina

Determinacdo segundo o método de Kijeldahl utilizando-se um digestor, um
destilador e aplicando-se um fator de conversdo geral de nitrogénio em proteina de 6,25
(IAL, 2008).

A proteina foi determinada em trés fases digestdo, destilacdo e titulacdo. Na
primeira etapa foi realizada a digestdo da amostra no tubo de Kjeldahl juntamente com
uma mistura catalitica e acido sulfarico. Em seguida foi realizada foi realizada a destilacao
da amostra junto com hidréxido de sédio 40%. No do condensador do destilador foi
colocado um erlenmeyer com &cido bérico a 3% e indicador misto. A mostra foi destilada
até o aparecimento da coloracdo verde e completar um volume de 50mL garantindo o
término da evaporacdo e condensacdo de toda a aménia presente na amostra.

Por fim, foi realizada a titulacdo do borato de aménio com solugdo de &cido

cloridrico 0,1N.

4.4.2 Lipidios

O teor de lipidios foi determinado utilizando extracdo semi-continua com éter de
petréleo em extrator do tipo Soxhlet por 4 horas (1AL, 2008).

Inicialmente, colocou-se o cartucho do extrator, preencheu-o com o farelo da
vagem de algaroba macerado. Em uma baldo de destilagdo adicionou-se hexano
e perolas de vidro, montou-se o sistema, com manta, condensador e mangueiras. Agqueceu
o sistema, mantendo sobre refluxo, deixando-o solvente sanfonar até que a solucdo no

corpo do extrator esteja da cor marrom

4.4.3 Carboidratos

O teor de carboidratos foi determinado pelo método 040/1V descrito por 1AL, 2008.
Para a determinacdo de carboidrato foi pesada cinco gramas da amostra (FVA) e
transferido para um erlenmeyer de 500mL com junta esmerilhada contendo agua destilada
e 5mL de acido cloridrico. Em seguinda o erlenmeyer foi aquecido em chapa junto com o

refrigerador de refluxo e deixado em ebulicdo durante trés horas. Apds a ebulicdo a
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amostra foi resfriada e neutralizada com hidroxido de sédio a 40% com o auxilio de um
papel indicador.

Ap0s a neutralizacdo a amostra do erlenmeyer foi filtrada e transferida para um
baldo volumetria de 250mL e completada com agua. Em segunda a amostra do baldo foi
transferida para uma bureta de 25mL e, foi titulada com uma solugéo de 10 mL de cada
Fehling A e B e 40mL de &gua destilada.

444 Cinzas

O teor de cinzas pelo método gravimétrico, que consiste da incineragdo do material
em mufla a 550°C.
A quantidade de cinzas da amostra foi determinada pela diferenca entre o peso da

amostra do conjunto apos a incineragao.

4.5 Analises microbioldgicas do farelo de algaroba e da cerveja

As anélises de bolores e leveduras e de coliformes a 35°C (coliformes totais) e a
45°C (coliformes termotolerantes), foram realizadas em triplicata para o farelo de algaroba
e para as cervejas elaboradas. As metodologias aplicadas para estas analises
microbiologicas foram realizadas segundo o disposto na Instru¢cdo Normativa SDA n° 62,
de 26 de agosto de 2003, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA,
2003).

4.6 Analises fisico-quimicas da agua mineral

Foram realizadas, em triplicata, as seguintes determinacdes: turbidez, pH e sélidos

dissolvidos de acordo com as normas descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

4.6.1 Turbidez

A turbidez foi determinado diretamente em 10mL da solugdo contendo agua
mineral, (IAL, 2008), utilizando um turbidimetro digital de bancada modelo Q- 705 P
(QUIMIS ®).
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4.6.2 Condutividade elétrica

A quantificacdo da condutividade elétrica foi determinada diretamente pelo método
condutivimétrico em 100 mL da solucdo contendo agua mineral (1AL, 2008) utilizando um
condutivimetro digital portatil modelo TURBIQUANT 1000 IR (MERCK ®).

46.3 pH

O pH foi determinado diretamente em 100mL da solucdo contendo farelo de
algaroba e agua, segundo Brasil (IAL, 2008), utilizando um potencidémetro digital de

bancada micro processado modelo pH 510 Series (OARTON ©).

4.7  Andlises fisico-quimicas do farelo da vagem de algaroba e da cerveja

elaborada

Foram realizadas, em triplicata, as seguintes determinacdes: teor alcodlico, aglicares
redutores e ndo redutores, pH e acidez titulavel de acordo com as normas descritas pelo
Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008).

471 pH

O pH do foi determinado diretamente em 100mL da solucdo contendo farelo de
algaroba e agua, segundo Brasil (IAL, 2008), utilizando um potencidémetro digital de

bancada micro processado modelo pH 510 Series (OARTON ©).

4.7.2 Acidez Titulavel

A acidez foi determinada pelo método titulométrico, que se baseia na titulacdo de

uma solucéo da amostra a 10% (m/v) em agua, com hidréxido de sédio a 0,1N.
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4.7.3 Teor alcodlico

O teor alcodlico foi determinado pelo método de destilacdo, segundo dita as normas
do Instituto Adolfo Lutz (1985), onde 100 ml das amostras foram coletadas e destiladas em
um conjunto de destilagdo tipo Gilbertine. A leitura do percentual de alcool foi realizada

em densimetro digital.

4.7.4 Determinacdo de acUcares redutores

O acUcar redutor foi determinado pelo método de Lane-Eynon, segundo dita as
normas do Instituto Adolfo Lutz (2008), utilizando-se solucdo de Fehling. O resultado foi
expresso percentualmente, em termos de glicose e sacarose, respectivamente,

considerando-se 0 peso da amostra integral ou seca.

4.7.5 Acucares ndo redutores

O acgucar ndo redutor foi determinado pelo método de Lane-Eynon, segundo orienta
as normas do Instituto Adolfo Lutz (2008), utilizando-se solugéo de Fehling. O resultado
foi expresso percentualmente, em termos de glicose e sacarose, respectivamente,

considerando-se 0 peso da amostra integral ou seca.

4.8 Avaliacéo sensorial

As cervejas elaboradas foram analisadas sensorialmente no laborat6rio da Escola do
Vinho no IF Sertdo Pernambucano — Campus Petrolina Zona Rural. Os consumidores
recrutados foram professores, funcionarios, e alunos da graduacdo, num total de 112
avaliadores, foram convidados a participarem do teste, através do preenchimento de um
questionario de recrutamento conforme o Anexo A, como também o termo de
consentimento livre e esclarecido e o consentimento pds-informacdo de acordo com o

Anexo B.

As amostras foram dispostas em copos descartaveis de 80mL, codificadas com
numeros aleatorios de 3 digitos (Tabela 3). Utilizou-se a ordem de apresentacdo das
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amostras balanceando-as segundo MacFie et al., (1989). As amostras foram avaliadas
utilizando uma escala hedénica-hibrida desenvolvido por Villaneuva et al., (2005), com

relacdo a aceitacdo da aparéncia, aroma, sabor e impressao global (Anexo C).

Tabela 3. Codificagdo dos copos da sensorial.

Tratamentos Codificagdo das amostras
T1 617
T2 528
T3 439
T4 347
T5 258
T6 169

4.9 Analise estatistica

Os dados gerados pela escala hedodnica hibrida na sensorial foram submetidos a
Anélise de Variancia (ANOVA) e comparados pelo teste de Tukey a 5% significancia. Os
resultados obtidos a partir do teste de aceitacdo foram tabulados e apresentados na forma

de gréaficos de distribuicdo de frequéncias.

Mapa de Preferéncia Interno — MDPREF, utilizando-se os programas estatisticos
SASR (Statistical Analysis System) versdo 9.3 (2013) e XLSTATR (ADDINSOFT INC.,
ANGLESEY, REINO UNIDO, 2013)

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

51 Composicao centesimal do farelo da vagem de algaroba

Os resultados das analises centesimais do farelo de algaroba estdo apresentados na

Tabela 4, estas foram realizadas em triplicatas e delas, obtidas as suas respectivas médias.
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Tabela 4. Anlise de composicgao centesimal do farelo da vagem de algaroba.

Farelo da Carboidrato Proteina Lipidios Cinzas
vagem de (%) (%) (%) (%)
algaroba

52,08 = 0,00 9,39+0,18 1,06 + 0,00 4,66 + 0,01

O valor médio da concentracdo de carboidrato presente no FVA foi de 52,08%,
menor que a média relatada por Silva et al., (2007) e Figueiredo (1990) de 63,79 e 75,22
%, respectivamente. Estas diferencas podem ocorrer devido a fatores como diferentes
condic@es de cultivo e solo. No entanto, o valor encontrado confirma a predominéncia de
carboidratos como principal fonte de nutrientes neste produto.

O teor médio de proteinas encontrado foi de 9,3 % valor préximo ao encontrado
por Silva et al.(2007), 9 %, e superior ao encontrado por Gonzalez Galan et al., (2008)
com teor de 8,84%. No entanto, Silva et al., (2001) relata que a concentracdo de proteina
bruta encontrada na vagem de algaroba pode variar de 7 a 11%.

Avaliando o valor médio encontrado de lipidios (1,06%) pode-se considerar baixo
guando comparado a Silva et al., (2007) 2,1% e Figueiredo (1990) que encontrou 4,86%.
Quando comparamos o valor encontrado com outras leguminosas, como a soja que possuli
um teor de 24,55% (SILVA et al., 2006), o percentual de lipidios da vagem da algaroba é
considerado bem inferior.

A partir do teor de cinzas presentes em alimentos e bebidas, pode ser determinado o
conteddo mineral presente. Os minerais desempenham funcdes essenciais para 0 orga-
nismo dos animais e do homem, como, sua participacdo como componentes estruturais dos
tecidos corporais, também atuam nos tecidos e fluidos corporais como eletrélitos para
manutencdo do equilibrio acido-basico, da pressdo osmdtica e da permeabilidade das
membranas celulares (Ca, P, Na, Cl), e funcionam como ativadores de processos
enziméticos (Cu, Mn) ou como integrantes da estrutura de metaloenzimas ou vitaminas
(SILVA et al., 2007). O teor de cinzas encontrada no farelo da amostra foi de 4,66%, valor
superior ao encontrado por Silva et al., (2007) que foi de 3,6% e Gonzalez Galan et al.,
(2008) de 3,68%.

A partir da analise da composicdo centesimal podemos relatar que a farelo da

algaroba apresenta em sua composicdo uma elevada concentracdo de carboidratos,
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proteinas, lipidios e cinzas, nutrientes estes importantes para o desenvolvimento de bebidas

fermentadas.

5.2 Composicao fisico-quimicas do farelo da vagem da algaroba

Os resultados das analises fisico-quimicas do farelo de algaroba estdo apresentados
na Tabela 5, estas foram realizadas em triplicatas e delas, obtidas as suas respectivas

médias.

Tabela 5. Andlise de composicéao centesimal do farelo da vagem de algaroba.

Acidez titulavel pH
Farelo da vagem de (9.100g %)
algaroba
2,03+ 0,05 5,88 + 0,03

A média encontrada para acidez titulavel foi de 2,03 g. 100g *, valor inferior ao
mencionado por Silva et al., (2015), que foi 6,85 g. 100g . Esse diferencial pode ser
explicado por fatores como diferentes condi¢des de cultivo, solo e maturacdo (SILVA et
al., 2007).

O pH é um fator intrinseco ao alimento e exerce efeito seletivo maior sobre a
microflora apta a se desenvolver, consideracdo positiva na elaboracao de qualquer produto.
Daré (2008) relata que o pH ideal para a conducdo da fermentacao alcoolica encontra-se na
faixa de 4 a 5, e a média de pH encontrado no FVA foi de 5,88, considerado ainda um
meio &cido. Condicdo favoravel as fermentacdes, pois quando conduzidas em meios mais
acidos resultam em maiores rendimentos de etanol, devido a baixa producao de glicerol.

Esta condi¢cdo também reduz o crescimento bactérias contaminantes.

5.3 Composic¢ao da agua mineral

Os resultados das anélises fisico-quimicas realizadas na agua mineral utilizada para

0 processo de elaboracdo das cervejas estdo expressos na Tabela 6.
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Tabela 6. Andlises fisico-quimicas da dgua mineral.

) Turbidez pH Condutividade
Agua mineral (UNT) elétrica (ps/cm)
0,11 +0,01 5,72+0,01 27,6 £0,00

A &gua representa cerca de 90% da composicdo da cerveja e exerce grande
influéncia sobre a qualidade desta. A agua deve preencher certos requisitos para que possa
ser empregada na fabricacdo da bebida. Com relacdo as determinacdes de turbidez, pH e
condutividade elétrica, a 4gua mineral utilizada para elaboracdo da cerveja encontra-se
dentro dos padr@es exigidos para a dgua cervejeira (BRASIL, 2004).

A 4gua mineral utilizada na elaboracdo das cervejas apresentou um pH medio de
5,72, considerado &cido. De acordo com Felski et al. (2008) aguas acidas, por serem menos
mineralizadas e mais leves, sdo mais aceitaveis para o consumo do que as aguas alcalinas,
0 que explica o seu elevado consumo.

A turbidez da agua é produzida por particulas em suspensdo, que podem ser de
natureza organica ou inorganica, essas particulas em grandes quantidades podem servir
como fonte de alimentagdo de microrganismos e interferir no processo de desinfecgdo. De
acordo com a Organizacdo Mundial de Saude - OMS (2004), o limite maximo de turbidez
em agua potavel deve ser de 5 UNT, valor superior ao encontrado na agua mineral

utilizada na elaboracéo das cervejas que foi de 0,11 UNT.

A condutividade elétrica esta relacionada com a presenca dos ions dissolvidos na
agua, parametro fisico-quimico de extrema importdncia no que concerne as aguas
utilizadas para consumo humano. Quanto maior for a quantidade de ions dissolvidos, maior
sera a condutividade elétrica da agua. Em &guas continentais, os ions diretamente
responsaveis pelos valores da condutividade sdo, entre outros, o célcio, o magnésio, o
potassio, 0 sodio, carbonatos, carbonetos, sulfatos e cloretos (DIAS et al., 2010). Para esta

caracteristica fisico-quimica, ndo ha parametros estabelecidos por lei.

5.4 Composicéo centesimal da cerveja

Os valores da composicdo centesimal encontrados das cervejas elaboradas estdo
apresentados na Tabela 7, onde observa-se uma variagdo entre 0s tratamentos para oS

parametros dosados.
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Os percentuais de proteina das cervejas foram influenciados pela adicdo da
algaroba. As cervejas elaboradas com esse adjunto apresentaram maiores teores de
proteina, entre (0,66, 0,67, 0,77, 0,85 e 0,89%), quando comparado com o conteddo
proteico presente na cerveja puro malte (0,33%). De acordo com a Tabela de Composicéao
de Alimentos (TACO, 2012) a cerveja tradicional Pilsen apresenta percentual médio de
0,6% de proteina em sua composicdo. Desta forma as cervejas elaboradas nesse trabalho

atendem a demanda ja estabelecida pelo consumidor brasileiro.

Houve diferenca significativa entre os tratamentos para o teor de carboidratos.
Observando-se que as cervejas do tratamento 1 e tratamento 2 apresentaram teores de 2,12
e 2,13% de carboidratos, respectivamente, conteudo superior com relacdo aos demais
tratamentos. Essa observacdo indica que o malte de cevada possui teor de carboidrato
superior a vagem da algaroba. As cervejas Pilsen tradicionais apresentam em sua
composicdo teor de 3,3 %deste nutriente (TACO, 2012).

Tabela 7. Anélises de composicdo centesimal das cervejas elaboradas.

Tratamento Proteina Carboidrato Lipidios Cinzas
(%) (%) (%) (%)
T1 0,33+0,00¢ 2,12+0,15°2 0,054 +0,00%®  0,20+0,02°
T2 0,67 +0,02°¢ 2,13+0,14° 0,065+0,00%  0,29+0,01°
T3 0,66 +0,01°¢ 1,72 £0,02° 0,055+0,00°  0,33+0,052
T4 0,77 +£0,02° 1,83 +£0,04° 0,049+0,00¢  0,32+0,042
T5 0,85+0,012 1,87 £0,03° 0,056 +0,00°  0,33+0,06°
T6 0,89 +0,022 1,74 £0,01° 0,057 +0,00° 0,36 +0,052

*T.1- 100% malte de cevada; T.2- 80% malte de cevada e 20% farelo de algaroba; T.3- 70% malte de cevada
e 30% farelo de algaroba; T.4- 55% malte de cevada e 45% farelo de algaroba; T.5- 40% malte de cevada e
60% farelo de algaroba; T.6- 20% malte de cevada e 80% farelo de algaroba.

**Meédias segundas de letras iguais, na mesma coluna, ndo diferem entre se pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade de erro.

Os teores de lipidios das cervejas sofreram influéncia das diferentes porcentagens
de algaroba na formulacgdo (Tabela 1). O farelo da vagem da algaroba apresenta baixo teor
de lipidios, em média 1,06%, quando comparada ao conteddo encontrado no malte de

cevada que ¢ de 1,65% (D’AVILA et al., 2012). Em funcéo disso, as cervejas com adigédo



37

de algaroba ndo apresentaram grandes incrementos para os teores de lipidios. De acordo
com Oliveira (2011) teor de lipidios relativamente baixo na cerveja, é vantajoso para a

estabilidade e sabor da bebida.

O teor de cinzas nas cervejas elaboradas variou de 0,20% (tratamento 1) a 0,36%
(tratamento 6). De acordo com a Tabela de Composicdo de Alimentos (TACO, 2012), o
valor de cinzas para cerveja tradicional é de 0,1%, teor inferior ao encontrado nos
tratamentos, isto pode ser explicado pelo fato das cervejas elaboradas néo terem passado
pelo processo de filtragdo, comum nas cervejas tradicionais. As cervejas que tiveram

percentual de algaroba de 30, 45, 60 e 80% apresentaram maiores teores de cinzas.

5.5  Anadlises fisico-quimicas da cerveja
Os resultados das analises fisico-quimicas das cervejas elaboradas estdo

apresentados na Tabela 8.

O alcool presente na cerveja, ndo é unicamente o etanol, e sim o conjunto desse
com alcodis superiores, que sdo formados pelo metabolismo da levedura durante o
processo da fermentacdo. Os principais alcoois superiores sdo: amilico, 2-fenil etanol, n —
propanol e isobutanol (KUNZE, 2006). O teor alcodlico das amostras de cervejas

elaboradas com algaroba e puro malte variaram entre 2,03 a 3,1%.

Tabela 8. Analises fisico-quimicas das cervejas.

Tratamento Teor alcodlico  Acucares t(_)ltais Acidez to_’ial oH
(%) (g. 1009 ) (Meg. L™)
T1 3,00+0,00°" 2,62+0,01° 6,3+0,12°¢ 4,24 +0,02 1
T2 3,10£0,002 2,58+0,01° 6,8 +0,12 % 4,36 +0,02°
T3 3,10£0,002 3,15+0,002 6,6+0,12° 4,38 +0,02 ¢
T4 2,03 0,06 ¢ 2,42 +0,01¢ 7,0+£0,00? 4,39+0,03°
T5 2,20 +0,00° 2,27+0,02f 6,4+0,00° 4,57 + 0,022
T6 2,10+0,00° 2,37 +0,01° 6,3+0,12° 449+0,02°

*T.1- 100% malte de cevada; T.2- 80% malte de cevada e 20% farelo de algaroba; T.3- 70% malte de cevada
e 30% farelo de algaroba; T.4- 55% malte de cevada e 45% farelo de algaroba; T.5- 40% malte de cevada e
60% farelo de algaroba; T.6- 20% malte de cevada e 80% farelo de algaroba.

**Meédias segundas de letras iguais, na mesma coluna, ndo diferem entre se pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade de erro.
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Os teores de acgucar totais das seis formulacGes elaboradas variaram ao longo do
processo de elaboracdo conforme apresentado na Tabela 6. Os dados mostram que a
fermentacdo alcodlica consumiu quase que totalmente os agucares presentes no meio. Os
acucares presentes nas cervejas sao oriundos do malte de cevada e do farelo da vagem de
algaroba, que possuem agucares fermentesciveis usados como substrato para as leveduras.
Durante o processo de fermentacdo alcodlica as leveduras transformam os acucares
disponiveis em alcool e CO, além da sintese de composto de aroma e sabor (ARRUDA,
PEREIRA JUNIOR & GOULART, 2013).

A acidez total das cervejas elaboradas apresentou resultados com diferenca
significativa entre os tratamentos. Os tratamentos 4, 2 e 3 apresentaram teor de acidez total
7,0, 6,8 e 6,6 Meq. L™ superior aos demais tratamentos. De acordo com Ribeiro (2009)
durante a fase de fervura do mosto, ocorre perda de agua por evaporagdo, provocando a

concentracdo do mosto.

As seis amostras de cervejas apresentaram valores de pH entre 4,24 (tratamento 1) e
4,5 (tratamento 5). Observando que o valor de pH aumenta proporcionalmente com o
acréscimo do percentual de algaroba. Segundo Aradjo et al., (2003), a cerveja € um
produto levemente &cido. O malte de cevada classico possui pH entre 4 e 5, e 0 pH das
cervejas tipo ale varia entre 3 e 6. Dessa forma, podemos considerar que o pH das cervejas
de algaroba elaboradas podem se enquadrar como tipo ale, cerveja cujo tipo de
fermentacdo € feita em temperaturas mais altas, geralmente entre 15 e 24°C, conforme

procedimento adotado para elaboracéo das cervejas desse trabalho.

5.6 Analises microbiolégicas do farelo de algaroba e das cervejas elaboradas

Os resultados das analises microbioldgicas do farelo de algaroba e das 6 (seis)
amostras de cervejas artesanais elaboradas estdo apresentados na Tabela 9.

A presenca de coliformes é considerada como indicador de condig¢des de higiene
insatisfatoria na producéo e/ou manipulacéo do alimento. O nimero elevado de coliformes
pode n&o significar contaminacdo direta com material fecal, mas sim manipulagdo

inadequada. Nas analises realizadas, ndo foram detectadas presencas de Coliformes totais e
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termotolerantes (Coliformes fecais), atendendo ao padréo estabelecido pela legislagéo
preveé controles obrigatorios que garantam a preservacao da satde do consumidor

As analises de bolores e leveduras sdo indicadores da qualidade e seguranca dos
alimentos. Nas amostras de cervejas ndo foram detectadas presencas de bolores,
evidenciando uma boa condic¢éo higiénica nos produtos analisados. Para a contagem de
leveduras, ndo foi possivel definir um valor, devido a quantidade do microrganismo
presente no meio, pois se trata de cervejas artesanais que ndo passaram por filtracdo para o

envase. N&o descaracterizando a qualidade do produto.

Tabela 9. Anélises microbioldgicas do farelo de algaroba e das cervejas elaboradas.

Coliformes Coliformes Contagemde Contagem de
AMOSTRAS totais termotolerantes bolores leveduras
(UFC.gh (UFC.gY (NMP.mL™?) (UFC.gh
Farelo de
algaroba AUS AUS AUS INC
Cervejas
T1 AUS AUS AUS INC
T2 AUS AUS AUS INC
T3 AUS AUS AUS INC
T4 AUS AUS AUS INC
T5 AUS AUS AUS INC
T6 AUS AUS AUS INC

*T.1- 100% malte de cevada; T.2- 80% malte de cevada e 20% farelo de algaroba; T.3- 70% malte de cevada
e 30% farelo de algaroba; T.4- 55% malte de cevada e 45% farelo de algaroba; T.5- 40% malte de cevada e
60% farelo de algaroba; T.6- 20% malte de cevada e 80% farelo de algaroba.

**AUS = ausente; INC = incontavel.

5.7 Analise sensorial da cerveja

5.7.1 Teste de aceitacdo

Os resultados do teste de aceitacdo das cervejas artesanais elaboradas séo
mostrados na Tabela 9. O teste foi realizado com 112 provadores, dentre eles 58 mulheres
e 54 homens. Desses 66 ja provaram cerveja artesanal e 71 relataram que gostam de
cerveja artesanal, todos dados do teste foram obtidos através do questionario de

recrutamento.



40

A Tabela 10 apresenta a aceitacdo média dos consumidores com relagdo as seis
amostras de cerveja analisadas quanto a aparéncia, cor, aroma, sabor e impresséo global.
Na analise de aceitacdo, as medias das notas atribuidas variaram de 1 a 9, o que

corresponde aos termos “desgostei muitissimo” e “gostei muitissimo” da escala hedonica,

respectivamente.

Tabela 10. Analise sensorial das cervejas.

Tratamentos  Aparéncia Cor Aroma Sabor Impresséao global
T1 684+169%® 681+170 675+172% 677+177% 668+1572
T2 721+152% 735+124% 681+160° 626+194%  659+1,682
T3 721+125% 729+127% 627+174%® 575+208" 6,14+191%
T4 6,74+1,60% 6,79+159° 583+176" 512+195% 560+1,80"
T5 6,87 +1,61% 696+158% 527+211°¢ 481+212% 521+195%
T6 6,69+177° 657+198°¢ 434+2039 418+222°¢ 477+1,96¢1

*T.1- 100% malte de cevada; T.2- 80% malte de cevada e 20% farelo de algaroba; T.3- 70% malte de cevada
e 30% farelo de algaroba; T.4- 55% malte de cevada e 45% farelo de algaroba; T.5- 40% malte de cevada e
60% farelo de algaroba; T.6- 20% malte de cevada e 80% farelo de algaroba.

**Meédias segundas de letras iguais, na mesma linha, ndo diferem entre se pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade de erro.

De modo geral as cervejas elaboradas obtiveram boa aceitacdo junto aos
consumidores, com notas acima de seis para aparéncia e cor, que corresponde a “gostei
moderadamente” e “gostei ligeiramente” na escala heddnica de nove pontos.

Em relacéo a aparéncia e a cor, foram melhores aceitos entre os consumidores, 0S
tratamentos 1, 2 e 3, cujas medias de aceitacdo situaram-se entre as categorias “gostei
moderadamente” e “gostei ligeiramente” da escala hedonica. A aceitagdo da aparéncia e da
cor do tratamento 2 diferiu significativamente (p < 0,05) do tratamento 6. Ainda assim a
aparéncia e a cor dos seis tratamentos foi bem aceita pelos consumidores, com notas acima
de seis na escala utilizada.

Com relacdo ao aroma, destacaram-se na aceitacdo pelos consumidores ao
tratamentos 1, 2 e 3, diferindo significativamente (p < 0,05) dos tratamentos 4, 5 e 6, que
receberam notas de aceitacdo do aroma entre as categorias da escala hedonica
correspondentes a “nem gostei/ nem desgostei” e “desgostei ligeiramente”.

Para a aceitacdo do sabor, obtiveram melhor aceitagcdo junto aos consumidores 0S

tratamentos 1 e 2, enquanto os tratamentos 3, 4, 5 e 6 foi 0 menos aceito, com media



41

correspondente a “nem gostei/ nem desgostei” e “desgostei ligeiramente” na escala
hedonica.

Quanto a impressao global das cervejas, que corresponde a uma avaliacdo geral dos
tratamentos, verifica-se que os tratamentos 1 e 2 foram as mais bem aceitas, ndo diferindo
estatisticamente entre si. Por sua vez, o tratamento 6 foi a menos aceita para o atributo
impressdo global, cuja nota recebida corresponde a “desgostei ligeiramente” na escala
hedbnica. Assim, embora este tratamento tenha sido aceito na aparéncia, isso ndo foi
suficiente para melhorar sua aceitacdo junto aos consumidores.

As cervejas elaboradas com os percentuais mais elevados de algaroba 45, 60 e 80%
correspondente aos tratamentos 4, 5 e 6, ndo obtiveram boa aceitabilidade para as
varidveis: aroma, sabor e impressdo global. A partir dos dados descritos pode-se perceber
que o aumento do percentual de algaroba na formulacdo ndo é favoravel a aceitabilidade

dos consumidores.
5.7.2 Teste de intencédo de compra

O teste de intencdo de compra foi realizado com uma escala que varia de 5
(certamente compraria 0 produto) a 1 (certamente ndo compraria o produto), conforme

apresentado na Figura 5.

As cervejas dos tratamentos 1 e 2 obtiveram a maior inten¢cdo de compra. Os
tratamentos 5 € 6 obtiveram as notas mais baixas, correspondendo a ‘“certamente nao
compraria o produto”, demostrando rejei¢do dos provadores ao aumento do percentual de
algaroba, ja que estes Gltimos tinham 60 e 80% de farelo da vagem da algaroba em sua

COMposig&o.
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Figura 5. Histograma de intencdo de compra.
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Além disso, analisando o histograma (Figura 5), podemos também concluir que as
cervejas dos tratamentos 2 e 3 elaboradas com 20 e 30% de algaroba também apresentaram
um elevado percentual de consumidores que “certamente compraria”, mostrando assim a
aceitacdo do produto, desde que a concentracdo de algaroba esteja igual ou inferior a 30%

em sua composi¢ao.
5.7.3 Mapa de preferéncia

Buscando representar graficamente as preferencias individuais de cada consumidor
com relagdo aos tratamentos testados, MacFie e Thomson (1988) propuseram o uso de uma
técnica estatistica multivariada, fundamentada na Analise de Componentes Principais
intitulada Mapa de Preferéncia Interno (MDPREF). MDPREF constitui-se na
representacdo grafica, que apresenta a variabilidade existente entre as amostras com
relacdo a aceitagdo das mesmas junto aos consumidores, e a variabilidade mostrada pelos
individuos com relag&o as suas preferencias individuais (VILLANUEVA, 2003).

Na presente pesquisa, através do MDPREF (Figura 6), as 112 respostas individuais
dos consumidores com relagdo a cada amostra de cerveja avaliada geraram um espaco
sensorial multidimensional representado por duas dimensdes significativas (p = 5%), que
conjuntamente explicaram cerca de 50% da variabilidade das respostas dos consumidores

com relacdo a aceitagdo dos tratamentos.
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Na Figura 6, tratamentos proximos entre si, indicam cervejas que obtiveram niveis
de aceitacdo similares a um mesmo grupo de consumidores; enquanto tratamentos que
ocupam posic¢Bes opostas no grafico, sugerem amostras que foram preferidas por grupos
bem distintos de consumidores. A Figura 6 também mostra a localizacdo dos consumidores
dentro do espaco afetivo gerado para os seis amostras de cervejas avaliadas. Neste espaco,
0s 112 individuos foram representados por marcadores. Para cada marcador, foi gerado um
vetor, que indica a direcdo individual de preferéncia do individuo em relacdo ao conjunto
de amostras de cervejas testadas. Desta forma, cada consumidor situou-se proximo aos

tratamentos de sua preferéncia.

Figura 6. Mapa de preferéncia interno dos dados de aceitacdo global gerado pela escala
hed6nica hibrida mostrando a configuracdo dos consumidores com relagdo os tratamentos
de cervejas artesanais.
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*T1 = Tratamento 1; T2 = Tratamento 2; T3 = Tratamento 3; T4 = Tratamento 4; T5 = Tratamento 5; T6 =
Tratamento 6; c01 a c112 = provadores.

Os dois primeiros componentes principais explicaram 60,23 % da variabilidade
total. A componente principal — CP1 separou os tratamentos 1, 2 e 3, localizado na parte
positiva do eixo X, dos demais tratamentos, localizado na parte negativa do eixo X. Dessa

forma, podemos concluir que a preferéncia dos consumidos encontra-se proximo aos
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tratamentos 1, 2 e 3, que de fato foram aqueles que receberam as maiores notas de
impresséo global.

A componente principal — CP1 separou os tratamentos 1, 2 e 3, localizados na parte
positiva do eixo X, mostrando que o tratamento 3 obteve a maior preferéncia dos
consumidores. Porém, do ponto de vista sensorial, 0 melhor tratamento é o 2 (20% de

algaroba).

6. CONCLUSOES

Com as condicdes experimentais deste trabalho, foi possivel concluir que:

e A composicdo centesimal da algaroba influenciou de forma positiva as
cervejas elaboradas com esse adjunto, situacdo comprovada para 0 aumento
nos teores de proteina, lipidios, acidez, pH e cinzas;

e O aumento do percentual de algaroba na formulacéo a partir de 30% néo €
favoravel a aceitabilidade dos consumidores.

e O tratamento com 20% de algaroba (tratamento 2) obteve as maiores notas
para os atributos aparéncia, cor, aroma e impressao global;

e O uso da vagem da algaroba como adjunto na elaboracdo de cervejas
artesanais pode ser uma alternativa de mercado, pois trata-se de um produto

inovador e com tipicidade.
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ANEXO A - Questionario de recrutamento da analise sensorial (A) e (B)
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QUESTIONARIO DE RECRUTAMENTO DE CERVEJA

ARTESANAL
Nome: Provador n°:
Idade:_ Sexo: ( )F ()M
E-mail:____ Telefone para contato:

1. Ocupacéo/ cargo:

2. Escolaridade:

() 1°grau incompleto
() 1°grau completo
() 2°grau incompleto
() 2°grau completo
() Superior incompleto
() Superior completo
() Pos graduagéo (mestrado e/ou doutorado)
3. Vocé gosta de cerveja?

Sim( ) Nao( )

4. Vocé ja provou cerveja artesanal? Sim( ) Nao( )
5. Vocé gosta de cerveja artesanal? Sim( ) Nao( )

6. Indique na escala abaixo, 0 quanto vocé gosta ou desgosta de
cerveja artesanal:

Gosto extremamente ()
Gosto muito ()
Gosto moderadamente ()
Gosto ligeiramente ()
Nem gosto/ nem desgosto ()
Desgosto ligeiramente ()
Desgosto moderadamente ()
Desgosto muito ()
Desgosto extremamente ()

7. Indique na escala abaixo, quanto de cerveja artesanal vocé
consome em média:

Quase sempre (quase todo dia) ()
Muito (3 a 4 copos/ semana) ()
Moderado (1 a 2 copos / semana) ()
Pouco ( menos de 1 copo por semana) ( )
Quase nunca (menos de 1 copo / més) ( )

8. Indique o(s) lugar(es) onde vocé costuma consumir cerveja
artesanal:

Em casa ()

Em restaurantes ()
Em bares, empdrios e casas noturnas ()
Em festas, aniversarios e reunides sociais ()

9. Como vocé adquire conhecimentos sobre cerveja artesanal:

Em revistas especializadas ()
Nos restaurantes ()
Informagdes com amigos ()
Em adegas, emporios ()
Experimentando novas cervejas ()
Em sessOes de degustacdo ()
Em clubes, confrarias, associagdes ()
Outros: ()




52

ANEXO B - Termo de consentimento livre e esclarecido (A) e o termo p6s-informativo (B).

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

ESCLARECIMENTO SOBRE O TESTE SENSORIAL

Na presente pesquisa estdo sendo desenvolvidas agBes para
elaborar, caracterizar e avaliar a aceitabilidade de cervejas
artesanais fabricadas com algaroba (Prosopis juliflora) produzida
no semiarido brasileiro e vocé estd sendo convidado (a) a
participar como voluntario nesta pesquisa. Para sua seguranca,
vocé s6 deverd aceitar participar, caso seja maior de 18 anos de
idade, ndo esteja fazendo uso de medicamentos, e ndo tenha
alergia a algaroba, cevada e cerveja artesanal e ndo tenha
problemas com alcoolismo. Apds ser esclarecido(a) sobre a
pesquisa e a partir das informagdes a seguir, vocé deve decidir se
deseja ou ndo participar deste estudo. Vocé entenderd os riscos e
beneficios que esta anélise pode lhe oferecer, podendo assim fazer
seu julgamento informado. Este processo é chamado Termo de
Consentimento Livre e Pré-Esclarecido. No caso de aceitar fazer
parte do estudo, assine ao final deste documento, que esta sendo
entregue em duas vias. Uma delas é sua e a outra é do pesquisador
responsavel. Ap6s assinado, uma cépia deste documento lhe sera

entregue e outra ficara com o pesquisador.

E importante ressaltar que a sua participacdo neste estudo é
voluntaria e, se desejar, 0 Sr(a) podera desistir a qualquer

momento.

Asseguramos que, ao participar deste estudo, os seus dados

pessoais e suas repostas serdo mantidos em sigilo.

Informamos ainda que n&o havera nenhuma multa ou cobranca de

Onus caso queira desistir da pesquisa.

A equipe do laboratorio se coloca a sua disposi¢do para esclarecer
quaisquer ddvidas, seja antes de inicid-lo ou durante a sua

execucao.

CONSENTIMENTO POS-INFORMAGAO

Eu, !

portador do documento de identidade n° ,

declaro que consinto, de forma livre e esclarecida, e concordo em
participar da pesquisa intitulada: “USO DE ALGAROBA
(PROSOPIS JULIFLORA) COMO ADJUNTO DO MALTE NA
ELABORAGAO DE CERVEJA ARTESANAL”, desenvolvida
sob a coordenagdo e responsabilidade dos pesquisadores do IF —
Sertdo e Elis Tatiane da Silva Nogueira, Ms. Ana Paula André
Barros, Dra. Aline Telles Biasoto Marques. Declaro que li as
informagdes contidas nesse documento, fui devidamente
informado (a) dos procedimentos que serdo utilizados, riscos,
beneficios, custo/reembolso dos participantes, compensacoes,
confidencialidade da pesquisa, concordando ainda em participar
da pesquisa. Também, foi-me garantido que posso retirar meu
consentimento a qualquer momento, deixando de participar da
pesquisa, sem que isto leve a qualquer penalidade ou interrupcéo
de meu acompanhamento/ assisténcia/tratamento. Declaro ainda
que recebi uma cépia desse Termo de Consentimento. Poderei
consultar o pesquisador responsavel sempre que entender
necessario obter informagdes ou esclarecimentos sobre o projeto
de pesquisa e minha participagdo no mesmo. Os resultados
obtidos durante este estudo serdo mantidos em sigilo, mas
concordo que sejam divulgados em publicagdes cientificas, desde

que meus dados pessoais ndo sejam mencionados.

Assinatura do Sujeito de Pesquisa

Assinatura do Pesquisador Responsavel

Local e data:

Presenciamos a solicitacdo de consentimento, esclarecimentos

sobre a pesquisa e aceite do sujeito em participar:

Testemunhas (ndo ligadas a equipe de pesquisadores):

Nome: Assinatura:

Nome: Assinatura




ANEXO C - Ficha de avalicéo teste de consumidor.

Nome: Data: Provador n°;

AMOSTRA:

Vocé esta recebendo uma amostra de cerveja artesanal, por favor, avalie primeiramente a APARENCIA da cerveja e indique com um X
na tabela abaixo o grau de intensidade com o qual gostou ou desgostou da amostra (9= gostei extremamente; 1= desgostei extremamente).
Repita 0 mesmo procedimento avaliando apenas a COR da cerveja. Em seguida, cheire o produto e avalie seu AROMA, depois prove a
cerveja e avalie 0 seu SABOR, e finalmente a sua CREMOSIDADE. Por tltimo expresse de MODO GERAL (aparéncia + aroma + sabor +
textura na boca) o quanto vocé gostou ou desgostou do produto.

IMPRESSAO
APARENCIA COR AROMA SABOR GLOBAL

9- Gostei extremamente

8- Gostei muito

7- Gostei moderadamente

6- Gostei ligeiramente

5- Nem gostei / nem desgostei

4- Desgostei ligeiramente

3- Desgostei moderadamente

2- Desgostei muito

1- Desgostei extremamente

Indique o que vocé + gostou e — gostou nessa cerveja:

+ gostou:

- gostou:

Indique com um “X” utilizando a escala abaixo o grau de certeza com que vocé compraria essa cerveja artesanal se ela estivesse a venda:

() Certamente compraria o produto

() Possivelmente compraria o produto

() Talvez comprasse / talvez ndo comprasse
() Possivelmente nao compraria o produto

() Certamente ndo compraria o produto
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