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RESUMO

As cervejas artesanais tem ganhado muita relevancia ultimamente, tendo aumentado
muito o numero de adeptos pelo mundo, no Brasil ndo € diferente, nos ultimos anos
vem crescendo muito o nimero de consumidores de cerveja artesanal; O maracuja
da Caatinga é um fruto do semiérido brasileiro que vem ganhando notoriedade no
perfil de consumo, e aos poucos vem abrindo espaco no mercado brasileiro; O
presente trabalho teve como objetivo elaboracdo de uma cerveja artesanal adicionada
de Maracuja da Caatinga (Passiflora cincinnata); cerveja de estilo American Pale
Ale(APA), foi produzida através de processos manuais, tendo a mesma ficado com
teor alcodlico em 3,93%, na cor &mbar e com um cheiro extremamente caracteristico
da fruta escolhida.

Palavras-chave: Cerveja artesanal, Maracujd da Caatinga, Passiflora cincinnata
Mast.

ABSTRACT

The craft beers have gotten much relevance lately, having grown increased the
number of fans around the world, in the Brazil it isn't different, last years, the number
of craft beer's consumers has been grown much. Passion fruit from the Caatinga is a
fruit from the Brazilian semiérido region that has been gaining notoriety in terms of
consumption. Gradually entering in the Brazilian labor market. The present work had
like objective the elaboration of a craft beer added with Passion Fruit of the Caatinga
(Passiflora cincinnata); beer style, American Pale Ale (APA) produced by manual
processes, with an alcoholic strenght ok 3.93%, color ambar and extremely
characteristic smell of the chosen fruit.

Keywords: Craft beer, Passion fruit from the Caatinga, Passiflora cincinnata Mast.
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Célculo de média:

MA= M1+M2+M3/3
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SRM=12,7.D . A420

Calculo de Cor Sistema EBC
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1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos 0 mercado de cervejas artesanais vem ganhando muito espaco
e adeptos no Brasil, isso gera um aumento acentuado de ingredientes excéntricos e
fabricantes, que conseguem adicionar sabores, muitas vezes exoéticos a cerveja,
diversificando o leque variado da cerveja.

O maracuja da Caatinga € um fruto originario do semiarido nordestino e possui
um sabor adocicado e exdético de boa aceitacdo pelo mercado consumidor. Tem
importancia econébmica para comunidades do semiarido brasileiro, que colhem os
frutos com o objetivo de comercializacéo.

De acordo com o artigo 36 do decreto n° 6.871 de 4 de junho de 2009, a cerveja
€ a bebida resultante da fermentacdo a partir da levedura cervejeira, do mosto de
cevada malteada ou de extrato de malte, submetido previamente a um processo de
coccdo adicionado de lupulo ou extrato de lupulo, hipétese em que uma parte da
cevada malteada ou do extrato de malte podera ser substituida parcialmente por
adjunto cervejeiro. 8 1° A cerveja podera ser adicionada de ingrediente de origem
vegetal, de ingrediente de origem animal, de coadjuvante de tecnologia e de aditivo a
serem regulamentados em atos especificos. § 2° Os adjuntos cervejeiros previstos no
caput e qualquer outro ingrediente adicionado a cerveja integrardo a lista de
ingredientes constante do rétulo do produto, na forma especificada em ato do Ministro
de Estado da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), o
Brasil atingiu a marca de 1.383 cervejarias registradas neste 6rgéo. Pela primeira vez,
ao menos uma cervejaria foi registrada em cada um dos estados brasileiros. Os dados
do Anuério da Cerveja 2020, divulgado no dia 30/04/2021 pelo MAPA, traz estatisticas
e dados do setor cervejeiro no Brasil.

Em 2020, 204 novas cervejarias foram registradas, e outras 30 cancelaram seus
registros, representando um aumento de 174 cervejarias em relagéo ao ano anterior,
com alta de 14,4%. "A expansédo do mercado cervejeiro no Brasil vem crescendo nos
ultimos dez anos, e essa tendéncia se manteve em 2020 mesmo com as dificuldades
impostas pela pandemia”, segundo o coordenador geral de Vinhos e Bebidas do
Mapa, Carlos Vitor Miiller. (MULLER, 2021)

A tendéncia de concentracdo de cervejarias nas regidoes Sul e Sudeste se

manteve em 2020, com 85,6% dos estabelecimentos registrados nessas regides. Em
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2020, também houve ampliagdo no numero de pequenos municipios que possuem
cervejaria. De acordo com Miiller (2021), isso se deve ao atendimento a demandas
locais e também porque nos grandes centros urbanos o espago para novos
estabelecimentos pode estar chegando proximo a uma saturagéo. “Por isso, 0os novos
estabelecimentos passam a se instalar em cidades menores, em regiées menos
atendidas”.

A cerveja € hoje a bebida fermentada mais popular no mundo. E importante
lembrar que cerveja € alimento. Na verdade, era um ingrediente importante na dieta
dos primeiros humanos. A verdadeira cerveja esta repleta de vitaminas, minerais,
proteinas e antioxidantes. Ou seja, faz bem a saude, fato conhecido ha milhares de
anos. Mas s6 a poucos anos o Ministério da Saude descobriu isso (OLIVER, 2012).

O Maracuja do Mato (Passiflora cincinnata Mast), também conhecido como
Maracuja da Caatinga, maracuja-mochila e maracuja-tubarédo, é uma fruta nativa do
semiarido do nordeste brasileiro. Tem como caracteristica principal a resisténcia a
seca e também a uma série de pragas que atingem o maracuja comum, porém nao é
resistente a devastacao da caatinga (BELA, 2014).

Essa espécie pertence a familia Passifloraceae e apresenta ampla distribuicdo na
América do Sul, sendo registrada do leste do Brasil até o oeste da Bolivia, ocorrendo
principalmente na Caatinga, mas também pode ocorrer em floresta estacional e no
cerrado (BELA, 2014).
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2 REFERENCIAL TEORICO

De acordo com Milagres (2019, apud KUNZE, 1997), acredita-se que a pratica
da producédo de cerveja teve origem na regido da Mesopotamia, atual Egito, onde a
cevada era encontrada na sua forma selvagem. Evidéncias indicam que a cerveja
produzida com cevada maltada ja era consumida na regidao em 6000 a.C., e ndo era
apenas utilizada na dieta diaria da populacdo local, mas também empregada com
funcBes cosmética e medicinal.

J& para os egipcios, fabricar cerveja era um grande negécio. O farab Ramseés
Il tinha cervejarias enormes, capazes de produzir 5 milhées de litros por ano. Com
dinheiro obtido de cerveja, foram financiadas suas guerras e construidas suas
cidades. Até 40% do armazenamento de cereais nas cidades do Antigo Egito era
reservado para cevada destinada a fabricacéo de cerveja. Cerveja denominada hekt,
era um produto alimenticio basico no Antigo Egito (OLIVER; GARRETT 2012).

Segundo Milagres (2019, apud LUGASI, 2003) A cerveja possui um valor
nutricional maior do que outras bebidas alcéolicas pois tém em sua composicao sais
minerais como potassio, magnésio, calcio e sodio, além de quantidades significativas
de vitaminas do complexo B. A capacidade antioxidante da cerveja € comparada a do
vinho branco e inferior a do vinho tinto, apesar da diferenca na composicédo do malte,
[Gpulo e uvas.

As cervejas artesanais dizem respeito a uma classe de produtos com qualidade
superior e maior valor agregado, produzidas por meio de formulagdes ou processos
distintos aos utilizados em escala industrial, a producdo em pequena escala possibilita
produtos diferenciados aos consumidores, mais exigentes com o cuidado na selecéo
da matéria-prima e levando a uma tendéncia da valorizacdo do regional (TOZETTO,
2017).

As cervejas especiais e artesanais, geralmente proveniente das micro
cervejarias, sado definidas como cervejas com sabores e aromas diferentes, com
posicionamento de mercado por alta qualidade e alto preco, atendendo as
necessidades do consumidor por produtos diferenciados. Além do ambiente
francamente favoravel para produtos diferenciados, exclusivos e de acesso limitado a
pequenos grupos de apreciadores, outros fatores vém sendo muito importantes na
fabricacdo e no consumo de cervejas artesanais e especiais, dentre estes fatores,
ressalta-se a “diplomagao em consumo” do consumidor brasileiro, cada vez mais

exigente em tudo e com um paladar mais apurado e sensibilizado (TSCHOPE, 2001).
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O maracuja da Caatinga (Passiflora cincinnata) € uma espécie de maracuja
nativa da regido semiarida do Nordeste brasileiro. Devido as suas propriedades
fitoquimicas, como a atividade antioxidante, e sabor caracteristico, existe um interesse
crescente por esta espécie, por parte da indastria alimenticia, cosmética e
farmacéutica (OLIVEIRA, 2019). O uso desta fruta pela industria pode permitir a
reducdo do residuo solido, resultante do processamento. Apesar da maior parte de
residuos sélidos resultante ser composta principalmente por sementes, representando
4,23 % do peso do fruto e apresentar um teor de humidade de cerca de 14%, estas
sementes ainda representam uma fonte valiosa de 6leo utilizavel (OLIVEIRA, 2019).
Tanto no Brasil como em outros paises, a casca da fruta pode ser processada na
forma de farinha e outros subprodutos. Devido ao alto teor de polifendis totais e
atividade antioxidante total indicam uma fonte natural de compostos bioativos
(OLIVEIRA, 2019).

O Maracuja da caatinga possui casca com coloracdo verde e a polpa branca,
onde se localizam dezenas de sementes. O sabor da polpa é muito marcante em
termos de dogura, como também de acidez, em relacdo ao maracuja comum, além de
ser extremamente aromatico. Sua flor é exuberante e muito delicada, além de exalar
um aroma adocicado que atrai as abelhas. O maracuja da Caatinga é bastante
conhecido pelas suas propriedades medicinais, em especial, por ter efeito calmante e
relaxante. E uma rica fonte de ferro, potassio, fésforo, calcio e vitaminas A, C e do
complexo B. A combinacao da nutricdo, sabor e aroma, faz do maracuja da Caatinga
matéria-prima para producao de produtos como sucos, polpas, geleias e sorvetes. A
propagacédo do maracujazeiro pode ser feita de forma sexuada, por meio de sementes,
e assexuada, pela utilizagdo da estaquia, enxertia, alporquia e cultura de tecidos in
vitro (FERREIRA, 2000).

O estilo de cerveja American Pale Ale é mais recente, segundo Daniels et al.
(2018), quando o movimento da cerveja artesanal comecou na década de 1980, os
primeiros cervejeiros artesanais americanos produziam versdes classicas de estilos
de cerveja britanica e a pale ale era uma das mais populares. Logo, os fabricantes de
cerveja dos Estados Unidos da América (EUA) adaptaram as receitas para usar
ingredientes americanos disponiveis, principalmente o IUpulo americano. Isso criou
um perfil de sabor exclusivo, dominado pelos sabores citricos e resinosos do lupulo
americano. Esse estilo realmente introduziu bebedores de cerveja aos sabores do

lGpulo americano e, eventualmente, levou ao desenvolvimento da American IPA com
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caracteristicas de ldpulo ainda mais assertivas. Atualmente, as cervejarias ainda
fazem das cervejas American Pale Ale uma alternativa menos alcodlica e menos
amarga a amplamente popular IPA, caracterizada por alta concentragdo de IUpulos,
que a deixa com um amargor mais protuberante, outra caracteristica € um maior teor
alcodlico.
A brassagem é a etapa de cozimento da cerveja, que se divide em trés etapas:
1- Mostura: que de acordo Daniels et al. (2018), durante essa etapa, 0S
cervejeiros misturam o malte triturado com 4gua quente e deixam repousar
ou descansar a temperaturas especificas. Esse processo extrai sabores e
cores do malte. A mostura também converte os amidos do malte em
acucares fermentaveis. Ao final da mostura, o liquido acucarado e
aromatizado denominado mosto, € separado dos gréos.
2- Fervura: ainda segundo Daniels et al (2018), aqui o mosto € fervido por
cerca de 90 minutos. Os cervejeiros adicionam o ldpulo durante esse
estagio para conferir o amargor e também aroma e sabor de IUpulo a
cerveja.
3- Fermentacdo: apos a fervura, o mosto com lupulo é resfriado e transferido
para um fermentador. Aqui, 0s cervejeiros adicionam levedura para iniciar a
fermentacdo. Durante a fermentacao, as leveduras convertem os acucares
em alcool e diéxido de carbono (CO2). Alguns sabores caracteristicos da
cerveja se desenvolvem durante a fermentacéo. (Daniels et al 2018).
A maturacdo costuma levar entre seis e trinta dias, variando de uma cervejaria para
outra, em razdo da cepa do fermento e do toque pessoal do cervejeiro. Ao término
desta fase, a cerveja esta praticamente concluida, com aroma e sabor finais definidos
(CARVALHO, 2007).
O priming € um procedimento muito utilizado por cervejeiros que envasam suas
cervejas em garrafas. Esta técnica consiste em adicionar uma pequena quantidade
de acucar para gerar uma leve fermentacdo na garrafa. O fermento consumira este
acucar, liberando gas carbdnico e uma pequena quantidade de alcool. Dessa forma,
a cerveja ficara carbonatada (CERVEJA, 2018).
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral
Elaboracdo de uma cerveja artesanal adicionada de Maracuja da Caatinga (Passiflora

cincinnata).

3.2 Objetivos especificos
Caracterizar as propriedades fisico-quimicas da bebida obtida;

Caracterizar o perfil analitico sensorial da bebida obtida.

4 MATERIAL E METODOS
4.1 Unidade Experimental

O trabalho foi iniciado em junho de 2020, na cozinha do restaurante A Tocca,

na cidade de Juazeiro-BA.

4.2 kit

O kit cervejeiro para o preparo da cerveja conta com um caldeirdo cervejeiro
em Aluminio n°® 38 (38,5 Litros) com Registro, Fundo Falso para filtragem e Chuveiro
Sparge fixado a tampa, para a mostura (Imagem 1), caldeirdo Cervejeiro em Aluminio
n° 40 (45,2 Litros) com Registro, para a fervura (Imagem 2), dois baldes fermentadores
de 22 litros com torneira (Imagem 3), anel em silicone e airlock (Imagem 3). Bomba
de recirculagcdo com cabeca em inox para recirculacao e filtragem do mosto (Imagem
1). Mangueira atoxica 3/8" x 2mm para auxiliar nos processos de trasfega de liquido.
Termdmetro de imersdo com escala de -10°C a 110°C para controle de rampas de
temperatura. Chiller serpentina em aluminio de 7,5m para o resfriamento do mosto
(Imagem 4). Colher em plastico atoxico para auxiliar no processo de producéo. Copo
Becker em polipropileno com capacidade para 400ml para ser utilizado na hidratacéo
de levedura, preparo de misturas, transferéncias e medi¢Ges de liquidos em geral.
Balanca de precisao digital de 1g a 10Kg para pesar insumos. Tubo para encher
garrafas, com sensor na ponta que libera o fluxo de liquido ao encostar no fundo da
garrafa. Tampador (Imagem 5), equipamento para colocacdo das tampinhas nas

garrafas.



Imagem 1
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Fonte: www.cervejadacasa.com

Imagem 3
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Fonte: www.cervejadacasa.com

Imagem 5

Fonte: www.cervejadacasa.com
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Imagem 2

Fonte: www.cervejadacasa.com

Imagem 4

Fonte: www.cervejadacasa.com
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4.3Insumos

Para a producéo de 20 litros da cerveja foram usados 0s seguintes insumos:
4Kg de Malte Pilsen, 0,5Kg de Malte Munick, 28g Lupulo East Kent, 47g Lupulo
Simcoe, 23g Fermento (Levedura) us-05 e 30,5 litros de agua.

4.4 Brassagem

Para a brassagem a agua utilizada primeiro foi aquecida a 100°C para eliminar
o cloro por evaporacéo, logo ap0s esperou-se que a agua atingisse a temperatura de
73°C a essa temperatura foram adicionados 12 litros desta agua aos graos na panela
de fundo falso, e assim que essa mistura atingiu 67° foi feito o cozimento a essa
temperatura por uma hora, usando de técnicas como recircula¢éo ou desligamento de
fogo para que fosse mantida a temperatura.

ApoOs passado o tempo, o liquido foi retirado da panela e posto em repouso, na
mesma panela onde se encontravam os graos, foram adicionados 18,5 litros de agua,
sendo essa mesma recirculada por 15 minutos a 75°C.

Logo depois os dois mostos foram juntos em um caldeirdo até que atingissem
o ponto de fervura, assim que esse ponto foi atingido, marcou-se uma hora de fervura
para o mosto, nessa hora é colocado o lUpulo, que varia de receita a receita, a sua
colocacédo nesta cerveja teve a seguinte distribuicdo, o lupulo East Kent foi colocado
21g no minuto inicial e 7g no minuto 15, o lUpulo Simcoe 17g aos 55 minutos e 30g
assim que o fogo foi desligado.

A partir do momento que o fogo foi desligado, foi feito um processamento de
resfriamento do mosto com a serpentina sendo introduzida no mesmo e resfriada com
agua fria, quando o mosto atingiu 25°C, o mesmo foi posto no balde de fermentacéo,

e adicionado 23g de Fermento (Levedura) us-05.

4.5 Fermentacao

Apos o resfriamento, 0 mosto com a levedura adicionada, foi acondicionado
nos fermentadores, dando inicio a fase de fermentacdo; nesta fase, a levedura
transformou o acucar do mosto em alcool e gas carbbnico, obtendo-se assim, a
energia necessaria a sua sobrevivéncia.

Na cerveja de Maracuja da Caatinga o processo de fermentagéo durou 14 dias
com a temperatura de 19,5°C, sendo adicionada 250g de polpa de maracuja da
caatinga no quinto dia de fermentacéo.
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4.6 Maturagéo
Apébs os 14 dias de fermentacado, a cerveja foi trocada de fermentador para o

inicio ao processo de maturacdo da mesma, que ficou por 10 dias a 0°C.

4.7 Priming

Apoés a fermentacao a cerveja foi colocada em um recipiente com o priming,
depois de feita a mistura do priming com a cerveja, a mesma foi engarrafada, 7 dias

apos a mesma ja se encontrava propria para 0 consumo.

4.8 Anélises

As andlises foram feitas no laboratério de andlises fisico-quimica da Escola do
Vinho no IF Sertdo Pernambucano, campus Petrolina zona rural. Todas as
determinacdes foram realizadas com as amostras descarbonatadas em triplicata,

seguindo todos os protocolos das andlises estabelecidas pelo laboratério.

4.8.1 pH

Materiais utilizados:
e Medidor de pH com precisédo de 0,01 unidades;
e Eletrodo de vidro para meios aquosos (cloreto de potassio) ou eletrodo de
vidro para meios alcoolicos (solucao alcodlica de cloreto de litio);
e Copo de Becker de 100mL.

Reagentes:
e Solucdo Tampéo pH 7,00;
e Solugcdo Tampéo pH 4,00;
e Solucéo de Cloreto de Potassio a 3M ou Solugéo Alcoodlica de Cloreto de
Litio a 3M.

Procedimento:
e Deixar o eletrodo para meio aquoso submerso em solucdo de cloreto de
potassio 3M ou se for eletrodo para meio alcodlico em solugéo alcodlica de

cloreto de litio 3M;
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e Ligar o pHmetro esperar estabilizar;

e Colocar a solucéo tampéao pH 7,00 e selecionar a tecla CAL e ENTER;

e Deixar estabilizar;

e Retirar a solucdo tampao pH 7,00. Lavar o eletrodo com agua destilada e
secar;

e Submergir o eletrodo na solugcédo tampéao pH 4,00 pressionar enter;

e Esperar estabilizar;

e Selecionar MEAS;

e Lavar o eletrodo com agua destilada;

e POr a amostra;

e Deixar estabilizar.

4.8.2 Cor

Materiais:
e Espectrofotbmetro;
e Cubetas de 1mm de quartzo;
e Lencos de papel;
e Funil;
e Proveta de 100mL;
e Pipetade 1mL;
e Papel Filtro.

Procedimento:
e Ligar o equipamento 15 minutos antes de utiliza-lo;
e Com o auxilio da pipeta colocar o liquido na cubeta de 1mm,;
e Em outra cubeta adicionar agua destilada;
e Colocar a cubeta com agua no porta-cubetas do espectrofotdmetro;
e No display, digitar a faixa de onda desejada e selecionar ENTER;
e ApoOs ter atingido a faixa desejada e a cubeta estar na posi¢do do feixo de

luz e apertar o botdo zero, para zerar o equipamento com agua,



4.8.3 Den
Materiais:
.
.
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Posicionar a cubeta com o liquido a ser analisado no espectrofotometro e
conduzi-la a posicéo do feixo de luz;

Fazer a leitura diretamente no display;

Voltar para a posicdo em que a cubeta com agua seja transpassada pelo
feixo de luz e mudar a faixa de onda para a proxima desejada;

Manter o procedimento para todas as faixas;

Faixas 420nm, 520nm e 620nm.

sidade

Extratondbmetro;

Termdmetro;

Proveta graduada a 250mL.

Procedimento:

Eliminar o CO2 do liquido a ser analisado;

Aferir a temperatura do liquido 15°

Colocar o liquido na proveta e introduzir extratondmetro devidamente seco.
A leitura deve ser feita quando o extratondmetro estiver em repouso.

A leitura é feita sobre o menisco;

4.8.4 Graduacéo Alcodlica

Materiais:
.
.
.
.
.

Destilador Super D. E. E. Gibertini;
Balanca Hidrostéatica Gibertini;

Baldo volumétrica de 100ml;

Pipeta volumétrica ou graduada de 10ml;
Backer de 10ml;

Bandeja para resfriar o destilado.

Destilac&o:

Antes de iniciar a destilacdo da amostra, realiza-se a destilacdo de 20ml de
agua destilada, seguindo orientacdo do POP do aparelho, para limpeza do
destilador;
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e Medir 200ml da amostra no baldo volumétrico e transferir para o baldo de

destilacdo do aparelho Super DDE.
Procedimento:

e Adicionar a amostra 20ml de oxido de célcio 12%, medido em backer, e
acrescentar 3 gotas de antiespumante;

e Lavar duas vezes o baldo volumétrico e o backer com agua destilada e
recolher para o baldo de destilagdo, juntando a amostra;

e Colocar o baldo volumétrico de 200ml no receptor do destilador super DEE;

e Baixar a tampa de protecao e apertar a rolha de vedacéo;

e Clicar em mode e escolher a opcdo Alcool (A);

e Clicar em mode e escolher a quantidade de amostra a ser recolhida;

e Clicar em mode e escolher a opgéo iniciar (A);

e Concluida a destilacdo retirar a rolha de vedacdo e subir a tampa de
protecéo;

e Retirar o destilado, drenar a amostra do baldo de destilacdo e lavar com
agua;

e Caso aparecga a adverténcia “water too hot” clicar em continuar.

4.9 Analise Sensorial

Como andlise sensorial foi feito um teste de aceitacdo no qual a cerveja de
maracuja da caatinga foi avaliada contra uma cerveja de uma empresa cervejeira de
destaque nacional com inUmeros prémios tantos nacionais quanto internacionais,

tendo a cerveja em questao dois prémios, um no Brasil e outro na Inglaterra.

O teste foi realizado no laboratério de quimica do IF Sertdo zona rural, o teste
foi aberto ao publico, tendo como condicdo ser maior de 18 anos, os voluntarios

receberam um questionario (anexo 1).

Foram disponibilizadas duas amostras de cerveja sem que soubessem qual
seria as amostras, denominadas como amostra A e B, além das amostras os
participantes receberam agua e biscoito agua e sal para “limpar” o paladar, neste
guestionario tem perguntas especificas sobre cor, aroma, sabor, entre outros itens,

foram cadastradas 25 pessoas, compareceram 22.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A cerveja teve como base o estilo American Pale Ale (APA) que teve o auxilio
do software BeerSmith® para sua formulagdo; O mosto apresentou densidade de
1,048 e pH 5,22, ja a cerveja depois de elaborada apresentou densidade de 1,012 e
pH 4,05.

O teor alcodlico da cerveja ficou na faixa de 3,93%, que foi intencional nesse
trabalho para que o sabor e aroma do maracuja da caatinga fosse o destaque, além
do trabalho ser realizado numa regido de clima quente, no qual uma bebida mais
refrescante teria melhor aceitacdo, o que acabou deixando a mesma fora da
caracterizacao do estilo, sendo classificada como uma bebida baixo teor alcodlico.

O IBU, a unidade de medida que define o amargor da cerveja foi estimada em
16,5, o qual na proposta do trabalho produziu uma cerveja de amargor baixo, que
tende a ser melhor aceito para o publico em geral; a cerveja de maracuja da caatinga
teve sua cor atingindo 30,11 EBC, o que a classifica como Ambar dentro do estilo
escolhido.

Depois de pronta e de suas analises, a cerveja foi reclassificada como uma

Session APA, Session ndo € um estilo, e sim uma categoria dentro das cervejas.

Média / Desvio Padrao

Meédia Desvio Cor EBC Média Desvio Cor EBC
Padrao Padrao
pH 4,05 0,0188 5,22 0,0110
Cor 1,250 0,0138 30,11 1,238 0,0006 30,95
% Alcodlica 3,93 0,0544 - - -
Densidade 1,012 0 1,048 0

Tabela 1: Tabela com resultados de média e desvio padrédo das andlises de pH, cor, % alcodlica e densidade da cerveja e do

mosto.

Na andlise sensorial foi feito um teste de aceitagdo simples entre a cerveja de
maracuja da caatinga com uma cerveja artesanal de grande aceitagdo no mercado,
com um prémio nacional e outro de nivel internacional, nesse teste foi distribuido um
relatorio a um publico ndo especializado, no qual com algumas questbes foi

classificado seu perfil social em relagéo a ingestdo de &lcool, bem como o que eles
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acharam das cervejas testadas, teste feito as cegas, cada cerveja foi representada
com uma letra, sendo a letra A a cerveja ja aceita no mercado e B a cerveja deste
trabalho, na imagem 6 mostra o perfil de consumo alcoodlico dos participantes, que
mostra que 78% dos avaliadores consomem bebida alcodlica entre um ou mais de
uma vez por semana; Ja na imagem 7, € mostrado o perfil de consumo de cerveja dos
participantes ficou em 64% para que bebem entre uma ou mais vezes por semana,

sendo uma amostra relevante para o teste em questao.

PERFIL CONSUMO ALCOOL

"Uma a duas vezes por “
més
18%

Uma vez por semana ‘
23% j =

|

i Uma vez por més.
4%

' Mais de uma vez por
semana

m Uma aduasvezespormés = Uma vez por més = Mais de uma vezpor semana = Uma vez por semana

Imagem 6: Perfil consumo alcodlico, mais de uma vez por semana 55%, uma vez por semana 23%, mais de uma vez
por més 18% e uma vez por més 4%.
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PERFIL CONSUMO CERVEJA

Uma vez por
semana
23%

Uma a duas vezes
por més
32%

Uma vez por més

4%
Mais de uma vez
por semana
41% i :
s Uma a duas vezespormes— s tma vez por més » Mais de uma vez por semana
Uma vez por semana "

Imagem 7: Perfil de consumo cerveja, mais de uma vez por semana 41%, uma vez por semana 23%, mais de uma vez por més
32% e uma vez por més 4%.

Quanto a coloracao das cervejas apresentadas, a amostra A teve um grau de
aceitacdo de 95%, enquanto a amostra B foi preferida apenas por 5% dos
degustadores. A justificativa para esse dado pode ser explicada pela turbidez, a
amostra A apresentava um aspecto limpido enquanto a B apresentava uma turbidez
caracteristica de cervejas caseiras, o0 que € de certa forma normal ou até desejada
para esse publico em especifico, 0os processos industriais de clarificacdo séo
dificilmente replicados em cervejarias que ndo detém um grande aparato tecnoldgico,
porém caso sejam adicionadas etapas de clarificacdo a amostra B tem potencial de
melhorar a aceitacdo nesse aspecto.

COR
B

5%

A

95%
sA B

Imagem 8: Cor, amostra A obteve 95% de aprovagéo, enquanto a amostra B obteve 5%.
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O melhor desempenho da amostra B se deu no que tange o aroma, a presenca
do maracuja da caatinga conferiu aroma caracteristico a amostra B, sendo aceita por
41% dos degustadores. E um ponto importante para futuros ajustes na receita dessa
cerveja, pois o aroma pode ser potencializado conferindo uma vantagem sobre as
outras cervejas presentes no mercado.

AROMA

41%

sAuB

Imagem 9: Aroma, amostra A obteve 59% de aprovagdo e amostra B obteve 41%.

No quesito sabor a amostra B teve satisfacdo em 18% dos avaliadores, apesar de nao
ter sido um valor tdo alto, mostra-se promissor, levando em consideracdo que a
amostra A é uma cerveja de reconhecimento internacional, possivelmente a escolha
de ter sido introduzida a polpa do maracuja da caatinga apenas no quinto dia dos
quatorze dias de fermentacdo pode ter contribuido para o sabor da cerveja nao ter se
harmonizado com a polpa do maracuja da caatinga, como possivelmente também a
quantidade usada, ficando assim essas duas variantes como motivo para futuros
estudos e experimentagdes afim de um melhor equilibrio no sabor desta cerveja.

SABOR

82%

mA =B

Imagem 10: Amostra A obteve 82% de aprovagédo enquanto a amostra B obteve 18%.
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Quando perguntados se comprariam as cervejas do experimento, somados o0 sim e 0
talvez acabou gerando 45% para a cerveja A e 32% para a B, mostrando que mesmo
em desvantagem, a cerveja B tem um nicho de mercado em potencial, que talvez com
um melhor trabalho na sua formula possa acabar conquistando uma fatia consideravel
do mercado cervejeiro.

COMPRARIA

B Talvez
11%

B N3o
18% ASim

43%

!

A Ndo

21%
ATalvez
2%

s ASim =mAN3o = ATalvez BSim =BN3o =BTalvez

Imagem 11: Compraria, Amostra A recebeu 43% para sim, 5% para néo e 2% para talvez, amostra B recebeu 21% para sim,
18% para ndo e 11% para talvez.

5 CONCLUSAO

A cerveja de maracuja da caatinga obtida com o presente trabalho, apresentou
caracteristicas desejaveis conforme sua elaboracéo, teve uma aceita¢cdo promissora,

requerendo alguns ajustes prevendo melhorias.
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ANEXOS

Anexo 1
Questionario Degustacgéo cerveja do TCC:
DESENVOLVIMENTO DE CERVEJA ARTESANAL DE MARACUJA DA CAATINGA

Dados Pessoais
Nome:
Data:_ /[
Enderego:
Telefone para contato: Idade:
Escolaridade:__ Profisséo:

Perfil de consumo alcodlico

1- Qual sua frequéncia de consumo de bebidas alcodlicas:
( ) inferior a 1 vez por més ( )1a2vezpormés
() 1vez por semana () superiora 1vez por semana

2- Qual sua frequéncia de consumo de cerveja:
( ) inferior a 1 vez por més ( )1 a3vezes por més
() 1vez por semana () superior a 1 vez por semana

3- Das marcas de cerveja que vocé conhece, indigque as marcas de sua preferéncia, comegando da que
vocé mais gosta para a que vocé menos gosta:

(gosta muito) (gosta pouco)
Teste de Aceitagdo

Este teste ocorrera de maneira simples, vocé experimentara duas cervejas com a énfase do sabor em
maracuja, logo apds respondera algumas perguntas sobre elas:

1-  Qual amostra vocé gostou mais da cor?
(A
()B

Justificativa:

2- Qual amostra que teve melhoraroma para vocé?
(A
()B

Justificativa:

3- Na questdio de sabor, qual das amostras vocé preferiu?
(A
()B

Justificativa:

4- Dentre as duas amostras, percebeu alguma diferenga entre elas, qual vocé mais gostou?
(A
()B

Justificativa:

5- Sobre as amostras A e B, o que menecs vocé gostou?
A:

B:

6- Sobre a amostra A, vocé a compraria?
()SIM ( )NAO ( )TALVEZ

7- Sobre a amostra I§‘ vocé a compraria?
()siMm ( )NAO ( )TALVEZ

Fonte: Propria



