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RESUMO

O objetivo do presente trabalho foi produzir uma cerveja caseira com adi¢do da polpa de jambo-vermelho, uma
fruta tipica da Regido Amazodnica bastante consumida pela populacio de Coariense, e verificar se a mesma poderia
auxiliar na produgdo de alcool ao final do processo. A preparagdo do mosto foi feita a partir de um kit vendido
comercialmente de malte de cevada e lupulo ndo maltado, agua potavel, e posterior adicdo da polpa dos frutos
previamente tratados, visando eliminar contaminantes externos, que poderiam interferir no processo fermentativo.
Cada amostra continha 2,8 L de mosto. A amostra 1 era o controle; 2 com 400g do jambo; 3 com 200g; 4 com
100g; e a amostra 5 com 50g. Ao final, foi feito a medi¢do do teor alcdolico do produto final, seguindo-se do
envase e testes de degustagdo, de acordo com requisitos basicos disponiveis no mercado cervejeiro e apresentar ao
consumidor uma cerveja de sabor diferenciado.

Palavras-chave: Cerveja caseira, Syzygium malaccense, jambo-vermelho, Coari- Amazonas.

ABSTRACT

The objective of the present work was to produce a home-brewed beer with the addition of red jambo pulp, a
typical fruit from the Amazon region that is widely consumed by the Coariense population, and to verify if it could
help the production of alcohol at the end of the process. The wort preparation was done from a kit sold
commercially of barley malt and unmalted hops, drinking water, and subsequent addition of the pulp of the
previously treated fruits, aiming to eliminate external contaminants, that could interfere in the fermentative process.
Each sample contained 2.8 L of must. Sample 1 was the control; 2 with 400g of the jambo; 3 with 200g; 4 with
100g; and sample 5 with 50g. At the end, the alcoholic content of the final product was measured, followed by the
bottling and tasting tests, according to the basic requirements available in the brewing market and presented to the
consumer a beer of different flavor.
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INTRODUCAO

A cerveja ¢ uma bebida ndo destilada obtida da fermentagdo alcoodlica de cereal maltado (geralmente
malte de cevada), chamado de mosto cervejeiro, oriundo do malte de cevada e agua potavel, por agdo da levedura,
com adi¢ao de lupulo (BRASIL, 1997).

A producdo de cerveja foi uma ciéncia aprendida cedo na histéria da humanidade, sendo mais tarde
aprimorada para a produgdo em larga escala. Os cervejeiros fabricam a cerveja por meio da fermentacdo etandlica
de carboidratos presentes em graos de cereais (sementes) como a cevada, realizada pelas enzimas glicoliticas das
leveduras. A fermentagdo ¢ realizada por grandes variedades de organismos, muitos deles ocupando nichos
anaerobios e produzindo diversos produtos finais, alguns com aproveitamento comercial (NELSON, 2002).

Na presenga de oxigénio a levedura pode oxidar completamente a molécula de acucar e produzir gas
carbonico, agua, energia quimica e calor. Esse processo, apesar da participa¢do de dezenas de enzimas, pode ser
representado pela equagdo quimica (VENTURINI FILHO, 2000):

CsH1206 2C,HsOH + 2CO, -+ calor

A fermentagao da cerveja ¢ um processo complexo devido ao nimero de produtos e subprodutos que sdo
originados e por causa de algumas reacdes quimicas que ocorrem durante o processo. Ela tem inicio devido a acdo
das leveduras que usam os aglicares do mosto para o seu crescimento e multiplicacdo, dando resultado a
fermentacado de alcool e liberacdo de didxido de carbono. Enquanto existir oxigénio no mosto, a levedura cresce e
multiplica e quando este termina, comega a produgdo de alcool e didxido de carbono. Na fermentagdo, para
transformar o mosto em cerveja e os aglicares fermentaveis do mosto, estes precisam ser convertidos por enzimas
produzidas pelas leveduras que geram etanol e didxido de carbono e também ha a liberagdo do calor. Em
simultaneo, ocorre também a fermentacdo secundaria, dando origem aos subprodutos como: acidos, alcoois
alifaticos superiores, ésteres, diacetil, acetoinas e compostos sulfurosos (ROCHA, 2006).

O Decreto 9.902/2019, publicado pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e do Abastecimento (Mapa),
facilita a padronizagdo, o controle e a producao de cervejas no Brasil, atendendo a demandas do setor produtivo e
da sociedade. O principal objetivo ¢ atualizar as disposi¢des legais sobre a producdo de cervejas no pais, que
estavam muito defasadas em relag@o a tecnologia e as regras internacionais sobre o assunto. A unica mudanca nas
normas ¢ a permissdo da inclusdo nas cervejas de matérias-primas de origem animal, como leite, chocolate com
leite e mel. Ele esclareceu que o novo decreto nao altera o limite minimo de utilizagdo de malte de cevada nas
cervejas. Nao hd qualquer mudanca em relacdo aos chamados adjuntos cervejeiros, que sdo as matérias-primas
que substituem parcialmente o malte ou extrato de malte na elaboragdo da bebida. O seu emprego nao podera, em
seu conjunto, ser superior a 45% em relacdo ao extrato primitivo. Este limite ¢ definido pelo item 2.1.5. da
Instrugao Normativa n°54/2001, que continua em vigor (BRASIL, 2019).

Em contrapartida existem cerca de 20 mil formulagdes de cervejas no mundo, essa grande variedade se
deve a mudanga na fabricagdo da bebida, em diversos processos, tais como os diferentes tempos ¢ temperaturas
utilizadas na mosturagdo, fermentacdo, maturacdo e o uso de ingredientes diferenciados como milho, arroz, mel,
frutas, mandioca, trigo, etc (SOARES, 2011). A utilizagdo de frutas na producdo de cerveja garante uma dogura
residual, aroma e sabor citrico e caracteristico, aumenta o carater vinoso a cerveja, por meio de uma maior gama
de compostos aromaticos (KUNZE, 2006).

Em 2011, o consumo mundial de cerveja totalizaram 188.782.000 quilolitros, o equivalente a 298,2
bilhdes de garrafas de 633 mililitros. Este foi um aumento de 6,9 milhdes de quilolitros (o equivalente a 10,9
bilhdes de garrafas de 633 ml), ou 3,8%, a partir de 2010, marcando o 26° aumento anual consecutivo. A China
registrou um aumento anual de 10,7% no consumo de cerveja em 2011 e permaneceu como o maior pais
consumidor de cerveja do mundo pelo nono ano consecutivo, desde 2003. No Brasil, o consumo anual de cerveja
cresceu 3,5%, resultado de um aumento continuo da renda per-capita, que reflete um crescimento econdmico
robusto, bem como o crescimento da populacdo. O consumo de cerveja na Russia diminuiu 0,6% em 2011 em
relagdo ao ano anterior, afetado por uma economia estagnada e aumento de impostos. A Republica Checa ocupa o
primeiro lugar no Ranking mundial no consumo per capita de cerveja mas nos ultimos 10 anos, o consumo
percapita de cerveja aumentou apenas na China, onde cresceu 70% de 2002 a 2011 (KIRIN, 2011).

O mercado consumidor brasileiro de cerveja ¢ caracterizado predominantemente por ter uma populagao
jovem (61% entre 25 e 44 anos), que em virtude do seu baixo poder aquisitivo faz com que o consumo per capita
(por volta de 51,9 litros/habitante em 2006) ainda seja considerado relativamente baixo, principalmente levando-
se em consideracao a tropicalidade do pais. Como exemplo, o consumo do Reino Unido chega a ser de 97 litros/ano.
O consumo brasileiro foi incrementado a partir do Plano Real, quando na época totalizava apenas 38 litros por ano.
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No Brasil, a participagcdo do mercado das pequenas empresas do setor aumentou de 1,5% em 1995 para 8,9% em
2005. Em contrapartida, houve um incremento de 12% no volume comercializado deste produto no mesmo periodo.
A produgdo brasileira de cerveja foi de 97 milhdes de hectolitros em 2006. A fabricagdo da cerveja € feita em cerca
de 70 fabricas e estima-se que a capacidade produtiva do pais chegue a 131,5 milhdes de hectolitros. No ano de
2006 foram gerados 150.000 empregos diretos e indiretos (SINDICERY, 2006).

A importancia das cervejarias artesanais foi comprovada em balango sobre o setor realizado pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Entre janeiro e dezembro de 2018, as marcas com
menos de 100 funcionarios geraram 1.114 vagas. A estimativa aponta que as artesanais geraram 20% mais vagas
do que as grandes industrias, responsaveis por 828 postos. Assim, das 1942 vagas criadas pela industria cervejeira
em 2018, as artesanais foram responsaveis por 57,36% do total. Nimero ainda maior do que o registrado no
balango parcial de dezembro, quando essa proporgéao estava em 54,13%. O balango ainda demonstrou que o setor
chegou a 889 cervejarias em 2018, 210 a mais do que em 2017, um crescimento acima dos 30%. Dos 5.570
municipios brasileiros, 479 ja possuem pelo menos uma cervejaria registrada. Com as 6,8 mil concessoes de
cervejas e chopes, por sua vez, o setor superou o niimero de registros de outros mercados representativos, como o
de polpas de frutas, vinhos e bebidas mistas. O aumento significativo na quantidade de cervejarias ¢ um passo
fundamental para que o mercado cres¢a. Com mais op¢des, rotulos regionais e um trabalho de inclusdo de todos
os estados brasileiros no universo da cerveja artesanal, acreditamos ser possivel ultrapassarmos os 3% do volume
de cervejas comercializado nos proximos anos. Hoje, a estimativa ¢ que estejamos proximos aos 2%” (GUIA DA
CERVEIJA, 2019).

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, que regula, inspeciona e fiscaliza
os estabelecimentos produtores ¢ de bebidas em territorio nacional, 2017 fechou com a consolida¢do do
crescimento do mercado cervejeiro, atingindo a marca de 679 estabelecimentos legalmente instalados. Ja somos o
terceiro maior fabricante mundial, com 13,3 bilhdes de litros produzidos, atras, somente, da China (46 bilhdes) e
dos Estados Unidos (22,1 bilhdes). Como um todo, a industria gerou R$ 77 bilhdes em faturamento no ultimo
exercicio fechado, equivalente a 2% do PIB e 14% da industria de transformagao nacionais. Além disso, contribuiu
com R$ 25 bilhdes em impostos (SINDICERY, 2019).

O mercado brasileiro de cerveja vive uma drastica mudanga. Se o crescimento exponencial das artesanais
deixava a sensacdo de que o slogan “beba menos, beba melhor” ganhava espago consideravel, um estudo realizado
pela MINTEL nao deixa qualquer davida sobre o assunto: de fato, o consumidor nacional estd priorizando a
qualidade em detrimento da quantidade, pois a percep¢do do consumidor brasileiro em relagdo as cervejas
artesanais esta mais ligada a qualidade dos ingredientes utilizados do que ao tamanho das marcas ou aos métodos
de fermentacdo”. A pesquisa inédita revela que 57% dos entrevistados afirmam preferir beber pequenas
quantidades de cerveja cara, em vez de grandes quantidades de cerveja de menor custo, mais de dois tergos dos
consumidores — 68% — priorizam a qualidade. Quando se trata de experimentar novos tipos de cerveja, a pesquisa
aponta que dois quintos — 42% — dos consumidores mencionaram “um novo sabor/sabor inovador”, como frutas e
mel. Os consumidores, principalmente os mais jovens, sdo atraidos por sabores novos e interessantes ao provar
novos tipos de cerveja. As marcas podem, portanto, investir em sabores inovadores € exoticos para atrair esse
publico por meio da curiosidade” (GUIA DA CERVEIJA, 2018).

REVISAO DE LITERATURA

1.1 MATERIAS-PRIMAS

1.1.1 AGUA

A agua ¢ a matéria-prima mais importante quantitativamente na producdo de cerveja. Além disso, ¢
indispensavel para efetuar limpeza, gerar calor e frio nas fabricas. 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 calcio. A sua importancia é
tanta que ela ¢ um dos fatores decisivos na escolha do local da instalagdo de uma cervejaria, pois para uma agua
que precisa de muitas corregdes requer um tratamento mais minucioso, o que ira resultar em um aumento no custo
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do produto final. Entdo é necessario que a fabrica esteja instalada proxima a uma fonte abundante de 4gua de boa
qualidade (VENTURINI FILHO, 2001).

1.1.2 MALTE

A cevada ¢ uma graminea (Hordeum vulgare L)., cujos graos na espiga podem estar alinhados em duas
ou seis fileiras. Essa diferenciacdo ndo ¢ apenas morfologica. A cevada de seis fileiras, quando comparada com a
de duas, apresenta menor teor de amido, maior riqueza proteica (enzimatica), seus graos sdo menos uniformes e
possuem mais cascas. Assim sendo, a cevada de seis filas deve apresentar alguma dificuldade na produgdo de
malte e na moagem dos graos na cervejaria, menor rendimento na mosturacdo, mas, por outro lado, facilita a
filtracdo do mosto e aceita maior propor¢ao de adjunto na formulacdo da cerveja (AQUARONE, 2001).

A cevada ¢ transformada em malte através do processo de maltagem, que consiste na germinagdo do
cereal, sob condi¢des de temperatura, umidade e aeragdo controladas (ALMEIDA & SILVA, 2005), a fim de se
produzir enzimas apropriadas para a hidrolise de amido e outros polissacarideos (LEHNINGER, 1995),
interrompendo o processo através de secagem do grao (VENTURINI FILHO, 2000). O Brasil é um dos maiores
consumidores de malte de cevada do mundo, porém a inddstria nacional produz apenas 30 % da demanda,
utilizando cevada nacional (CATI, 2005).

A maltagem se inicia com a infusdo para que o interior do grao absorva agua. Isso é necessario para o
crescimento da acrospira no embrido. Também ocorre uma lavagem de materiais estranhos presentes no grao.
A umidade normalmente fica em torno de 38 - 42%, mas pode chegar a 46-47% em graos com defeitos ou como
forma de acelerar o processo. Entretanto, infusdes que geram graos com alta umidade geralmente ndo resultam
em malte de alta qualidade. Uma vez completada a infusdo, os graos sdo removidos da 4gua. Nesse ponto, a
germinacgao, que de fato ja comegou durante a infusdo, ¢ encorajada. O oxigénio ¢ disponibilizado para promover
a respiragdo (BOTELHO, 2009).

A maltagem termina no forno, onde a umidade é removida por secagem. Esse ¢ um ponto crucial, uma
vez que o malte com alta umidade ndo pode ser adequadamente armazenado. Em casos extremos, mofo e/ou
aromas indesejaveis podem ser detectados. Um valor amplamente difundido ¢ 4% em peso de umidade no grao
(FIX, 1999).

1.1.3 LUPULO

O lupulo (Humulus lupulus) pertence a familia Cannabinaceae, e € uma planta didica (apresenta flores
masculinas e femininas). As flores femininas e os frutos sdo ricos em glandulas amarelas, contendo lupulina
(resinas, Oleos essenciais, etc.), responsaveis pelo aroma e amargor das cervejas e contribui também para a
estabilidade do sabor e da espuma da cerveja. Durante o cozimento do mosto, o ltipulo libera resinas que conferem
o sabor amargo da cerveja (AQUARONE, 2001).

1.1.4 LEVEDURA

E um microrganismo unicelular responsavel por transformar os agticares provenientes do malte em alcool
e CO,. Existem fermentos de alta e baixa fermentagdo, definindo assim o estilo de cada cerveja: Ale (alta
fermentagdo) ou Lager (baixa fermentagdo). O fermento das cervejas de baixa fermentagdo contribui de forma
moderada para os aromas presentes na cerveja, sendo que nesse caso os aromas do malte e do lapulo se destacam
mais. Ja no caso das cervejas de alta fermentagdo, a contribui¢@o ¢ definitiva para o estilo da cerveja, ja que como
resultado da fermentacdo, as leveduras de alta fermentagdo liberam substancias com aromas frutados,
condimentados e de especiarias (HEILIGE, 2013).

1.1.5 ADJUNTOS

Os adjuntos derivados de cereal utilizados para produgdo de mosto de cerveja sdo definidos como fonte
de carboidratos ndo malteados de composi¢do e propriedades adequadas ao uso como matérias-primas
complementares para o principal componente, o malte. Eles exercem papel complementar na producao do mosto,
fornecendo agucares fermentaveis para a levedura cervejeira; possuem um elevado teor de amido e compostos
proteicos com pouca solubilidade.
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A utilizagdo de frutas tropicais como adjunto no processo da cerveja vem de encontro a uma necessidade
de mercado considerando a importancia dessa bebida no Brasil. A influéncia das condi¢des de produgdo sobre a
qualidade tecnologica e aceitagdo do produto, bem como o incremento da fruticultura no pais, faz com que o
desenvolvimento de cervejas com frutas tropicais seja de relevante importancia (PINTO, 2015).

1.2 FRUTOS E OUTROS ADICIONAIS

Os frutos e outros produtos adicionais compdem a finalizagdo do processo de algumas cervejas
tradicionalmente artesanais, os quais cada empresa cervejeira adiciona durante o processo, ou de mosturagao, ou
fermentagdo ou mesmo na maturagdo frutas em suas diferentes formas (pedagos, sucos concentrados ou cremes),
dando um aroma e sabor diferenciados.

1.2.1. Syzygium malaccensis

O Jambo vermelho (Syzygium malaccensis, (L.) Merryl & Perry), da familia Myrtaceae, ¢ nativa do
sudeste da Asia, tendo sua origem na India e Malasia, cultivado em Bengala e sul da India. Diferentes partes da
planta, tais como sementes, cascas, frutos e folhas tém sido usados na medicina tradicional (SAVITHA, 2011).

O jambo-vermelho (Syzygium malaccensis) é encontrado nos estados da regido Norte, Nordeste ¢ nas
regides quentes do Sudeste, sua colheita ¢ realizada entre os meses de janeiro a maio sendo, portanto, consumido
apenas no periodo de safra e normalmente in natura ou em forma de compotas (COSTA et al., 2006).

O fruto, uma baga periforme, de 5 a 7 cm de altura, com superficie vermelho escuro e polpa branca
suculenta — esponjosa - quebradiga, quase insipida, contém uma semente e exala aroma forte de maga e fragrancia
de rosas; o sabor e a casca sdo caracteristicos (CARDOSO e SRUR, 1996; TAVARES et al., 2002) e é considerado
como um dos maiores frutos do grupo Eugenia - Sygygium (FALCAO et al., 2002), podendo ou nio ser provida
de semente (GODOY et al., 1989).0 fruto de jambo contém vitaminas A, B1, B12, além de célcio, ferro e fosforo.
A polpa constitui 84% do fruto, apresenta Brix de 6,8% e acidez de 0,4%, no final da maturacdo (COSTA et al.,
2006) (Figura 1).

————

Figura 1. Syzygium malaccensis, (L.) .Merryl & Perry. Fonte: Mundo Educacdo.

Grande parte dos frutos é desperdigada na época da safra, em virtude da alta produgao de frutos por arvore
e do curto periodo de produgdo da pequena vida util do fruto in natura e da falta de conhecimento da viabilidade
tecnologica para a sua industrializagdo (CARDOSO, 2008). E ¢ por este motivo que este fruto foi escolhido para
ser o ingrediente adicional para a elaboragdo de uma cerveja artesanal.

O objetivo do presente trabalho ¢ produzir uma cerveja artesanal utilizando o jambo vermelho (fruto)
como uma aplica¢do biotecnoldgica para auxiliar na producdo de &lcool da cerveja frutada ao final do experimento
com diferentes concentragoes do fruto em cada amostra.

MATERIAL E METODOS

Parte dos experimentos foi executado no Laboratorio de Técnica Dietética do Instituto de Saude e
Biotecnologia e parte no Laboratério de Microbiologia do mesmo Instituto. Para tanto, todo material foi
primeiramente levado ao Laboratdrio de Técnica Dietética para a preparacdo do mosto e em seguida levado para
o Laboratorio de Microbiologia para complementa¢do do processo.
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Para o preparo do mosto cervejeiro foi utilizado 10 litros de agua, que foi aquecido até atingir uma
temperatura de 80° C e, ao alcancar essa temperatura, foi adicionado 2,5 kg de extrato de malte ndo lupulado
(Figura 2) e essa mistura foi fervida durante 1 hora em fogo baixo, onde nesse processo ocorreu a ativacdo das
enzimas presentes, que atuariam sobre o amido responsavel pela transformacdo do mosto em cerveja. Durante a
fervura pdde-se observar a formagdo de grumos que ¢ a aglomeragao de particulas no mosto (Figura 3).

Figura 3: Formacdo de grumos no mosto.

Passado esse tempo foi adicionado 37,5 g de lupulo (responsavel pelo amargor da cerveja) em embalagens
de tecido, previamente esterilizados, facilitando assim sua retirada ao final do processo de fervura. O material
permaneceu fervendo durante 10 minutos. E passado esse tempo de fervura a panela foi colocada dentro de uma
cuba com agua para baixar a temperatura e completado o volume do mosto com mais 6 litros de agua. Em seguida
foi colocada na geladeira para baixar a temperatura para 15° C e, atingindo-se essa temperatura, a panela foi retirada
da geladeira e realizada a aeragdo para oxigenagdo do mosto que ¢ de suma importancia disponibilizar oxigénio
para a levedura agir de forma eficiente (Figura 4).

Figura 4. Processo de aeragdo do mosto.

O principal intuito da reducdo da temperatura do mosto ¢ a inoculagdo das leveduras apropriadas, que
irdo fermentar o extrato para a elaboragdo da cerveja. Os niveis de queda da temperatura dependem do tipo de
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cerveja que se deseja obter, estando diretamente relacionadas com os tipos de fermentacdo utilizados: alta
fermentacdo com temperaturas de 14 a 16° C, e a baixa fermentacdo de 6 a 12° C (KALNIN, 1999; VENTURINI
e CEREDA, 2002).

Todos os recipientes de fermentag@o, as tampas, os Air-locks e outros utensilios foram devidamente
higienizados com acido peracético para eliminar microrganismos que pudessem alterar o processo.

Foram utilizadas 5 amostras do mosto com quantidades diferentes dos frutos. O jambo foi adicionado ao
final da fervura, sendo que a fruto foi fervido durante 10 minutos em recipientes separados para garantir sua
higienizacgdo (Figura 5) e atingido esse tempo foi alocado em um recipiente com agua e gelo para parar o cozimento,
ndo permitindo assim nenhum tipo de alterag@o no produto final. Cada amostra continha 2,8 L de mosto. A amostra
1 era o controle; amostra 2 com 400g; amostra 3 com 200g; amostra 4 com 100g; e a amostra 5 com 50g de jambo,
conforme na (Figura 6).

1m}g deiJambo 50 g d&JamBie

i& @

el

Figura 6: Amostras com concentragdes diferentes de Jambo.

Em seguida foi adicionado 1,65 g de fermento granulado em cada amostra. Depois foi feito uma breve
aeracdo de 3 minutos em cada amostra, e em seguida foram tampados e, feito uma retirada de 90 ml do mosto para
fazer a primeira leitura das amostras dando um valor de 1.047 no tempo 0, foram levados para a geladeira numa
temperatura de 23° C para iniciara fermentagdo (Figuras 07, 08 e 09). A levedura utilizada no presente trabalho foi
de alta fermentagdo Ale, adquirida no mercado cervejeiro.
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Figura 9. Fase de Fermentagio.

As amostras ficaram 6 dias fermentando em uma temperatura de 23° C, seguindo para a fase de maturag@o.
A transferéncia das amostras (Figura 10) foram feitas com cuidado para novos recipientes de maturagdo, onde
nessa fase a temperatura foi diminuida para 7° C e passou mais 6 dias maturando.
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Figura 10. Transferéncia do mosto para a fase de maturacdo.

Durante esse periodo ocorre uma fermentagdo complementar lenta na cerveja “verde”, ocasionando
modificagdes de aroma e sabor, além de alteragdes em seu sistema coloidal, proporcionando a clarificagdo por
precipitagdo de proteinas, leveduras e solidos soltiveis (REINOLD, 1997).

Durante o periodo de armazenamento sdo formados ésteres, dando origem ao aroma e sabor que
caracterizam a cerveja “madura”, ou o chope. O Chope ¢ a cerveja ndo pasteurizada, isento de conservantes e
estabilizantes, portanto mais natural e com sabor mais acentuado, porém com uma vida tutil muito menor, cerca de
1 més sob refrigeracdo e 10 dias em temperatura ambiente. Depois de terminado o processo de maturagdo a cerveja
estd pronta para ser comercializada (AQUARONE et al., 1983). Algumas microcervejarias ndo filtram, nem tio
pouco pasteurizam a cerveja, oferecendo ao seu publico um produto com sabor mais acentuado (KALNIN, 1999).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O processo de fermentagao se desenvolveu a contento, na temperatura adequada, em todos os tratamentos,
tendo ocorrido um pequeno extravasamento de material do sistema onde havia 400 g de jambo, o que poderemos
supor que o excesso de acucar proveniente do fruto poderia ter aumentado a taxa fermentativa e, ao avaliarmos as
tabelas abaixo, em que foi medida a densidade, com o auxilio de um densimetro, para o célculo do teor alcodlico
em cada tratamento, realmente isso foi confirmado pois, passados 6 dias, o tratamento onde haviam 400 gramas
do fruto ¢ o que apresentou maior porcentagem de teor alcodlico, se comparado aos outros tratamentos e ao
controle ( Tabela 1, 2, 3).

Tabela 1. Leitura das amostras para aferir a concentragao de alcool apos 48 horas

AMOSTRAS CONCENTRACAO LEITURA ALCOOL %
1 Controle 1.014 2,59 %
2 400 g de Jambo 1.014 2,59 %
3 200 g de Jambo 1.015 2,67 %
4 100 g de Jambo 1.013 2,59 %
5 50 g de Jambo 1.014 2,59 %
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Tabela 2. Leitura das amostras para aferir a concentragdo de alcool apos 72 horas

AMOSTRAS CONCENTRACAO LEITURA ALCOOL %
1 Controle 1.019 2,20 %
2 400 g de jambo 1.023 1,88 %
3 200 g de jambo 1.021 1,82 %
4 100 g de jambo 1.020 2,12 %
5 50 g de jambo 1.020 2,12 %

Tabela 3. Leitura das amostras para aferir a concentragdo de alcool apos 6 dias

AMOSTRAS CONCENTRACAO LEITURA ALCOOL %
1 Controle 1.010 291 %
2 400 g de Jambo 1.007 3,14 %
3 200 g de Jambo 1.010 2.92 %
4 100 g de Jambo 1.010 2,92 %
5 50 g de Jambo 1.009 2,99 %

Uma vez concluida a producdo da cerveja, esta deve ser devidamente envasada. Nesse processo deve-se
ter grande cuidado com possiveis fontes de contaminacdo, perda de gés e contato da cerveja com oxigénio. Tais
ocorréncias podem comprometer a qualidade do produto. O envase (Figura 11) é a fase final do processo de
producdo, sendo composto por diversas operagdes relacionadas ao enchimento dos vasilhames (cujos mais comuns
atualmente sdo as garrafas, vasilhames de aluminio e barris para chope) (SANTOS, 2005).

Figura 11: Cerveja frutada de Jambo.

Finalizado o processo de gaseificacdo, procedeu-se a avaliacdo degustativa, onde as garrafas foram
abertas e, seguindo-se uma tabela de degustacdo padronizada, avaliou-se a qualidade do produto final (Tabela 4),
tomando-se pela média de 10 degustacdes.
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Tabela 4. Ficha de Degustacao

Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4 Amostra 5
50¢g 100 g 200 g 400 g Controle
Marrom
Padrées de Cor Marrom claro Marrom claro Marrom claro Marrom claro l
claro
Transparéncia Turva Turva Turva Turva Turva
Estabilidade da Mais para Mais para Mais para Mais para Mais para
Espuma persistente persistente persistente persistente persistente
Formacao de . . . . .
Baixa Baixa Baixa Baixa Baixa
Espuma
) ) ) Mais para Mais para
Cor da Espuma Mais para clara Mais para clara Mais para clara
clara clara
) Frutado
Aromas Frutado Frutado Frutado adocicado ) Tostado
adocicado
1 ‘1 . Mais para o
Corpo Meédio Meédio Mais para denso Meédio
denso
. . Suave para . Suave para Suave para
Carbonatacio Suave para baixa . Suave para baixa . ]
baixa baixa baixa
Sensacio de Gole Refrescante Refrescante Refrescante Refrescante Refrescante
) ) Mais para Mais para )
Retrogosto Mediano Mediano . ] Mediano
persistente persistente
Amargor Baixo Baixo Baixo Baixo Baixo
Doce Meédio Meédio Mais para alto Mais para alto Médio
Acidez Baixo Meédio Médio Meédio Baixo
Salgada Médio Médio Meédio Meédio Meédio
) ) . Licorosa e Cremosa ¢
Textura Licorosa e seca Licorosa e seca Licorosa ¢ seca
seca seca

Analisando o resultado obtido na Tabela 4, e pela experiéncia relatada e comprovada pelos autores ao
abrir as garrafas, pode-se verificar uma baixa carbonatagdo da cerveja, onde duas hipoteses foram colocadas como
provaveis razdes para que isso tivesse acontecido. A primeira hipdtese seria um vazamento de gas pelas tampas na
hora de se lacrar cada garrafa, mas isso foi descartado tendo em vista que testes posteriores, com as garrafas
restantes, colocadas novamente em estufa, o que provocaria uma nova fermentacdo, foram recobertas com uma
membrana de latex, impedindo assim que, caso algum gés saisse da garrafa, fosse liberado para o ambiente, foi
observado ao final desse teste que nenhuma garrafa apresentou vazamento. A segunda hipotese, bem mais plausivel
para o experimento foi a falta de uma maior experiéncia na quantidade de acucar invertido colocado em cada
garrafa como “priming” para a producdo de gés carbdnico, o que provocou uma subdosagem, ndo chegando a
provocar a gaseificacdo completa, indicativo para uma cerveja comercial.

Observaram-se também nos resultados que o processo de acompanhamento de dosagem alcoolica mostrou
que na fase final, o tratamento contendo 400 gramas do fruto apresentou maior quantidade de alcool convertido,
mostrando que o agucar procedente do fruto auxiliou na conversao.

Na avalia¢do degustativa, notou-se a prevaléncia de sabores adocicados e frutados nos tratamentos em
que se recebeu quantidades maiores da fruta, indicando que ha possibilidade de se produzir uma cerveja frutada
com uma boa aceitabilidade utilizando a fruta selecionado neste estudo.
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CONCLUSAO

Ha viabilidade para a produgédo de cerveja caseira utilizando frutas amazonicas. A qualidade do produto,
em termos de sabor foi boa, contudo, devido a baixa carbonatacdo, passou a sensacdo de uma cerveja “choca”,
como se diz no linguajar popular para uma cerveja com baixa quantidade de gas carbonico.

Novos ensaios poderdo si basear nestes dados para que o ajuste do agucar possa ser melhor realizado a
fim de que se promova a carbonatagao ideal da bebida.

A viabilidade citada anteriormente poderd permitir que novas pesquisas sejam desenvolvidas, inclusive
com a busca de novas frutas e ervas, ampliando assim o leque de producgdo de bebidas caseiras ou para pequenos
comércios, visto que a cerveja ¢ uma bebida de boa aceitabilidade em qualquer regido do pais.

Do ponto de vista biotecnoldgico, novas perspectivas também se abrem pois, além da busca de frutos para
o desenvolvimento de novos sabores nas cervejas, ha de se considerar que as leveduras comercialmente indicadas
poderiam ser substituidas por leveduras locais, fruto de bioprospecgao, realgando muito mais o gosto e odor da
cerveja.
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