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RESUMO

A regiao semiarida brasileira tem uma vasta riqueza e é constituida por um complexo
de ecossistemas e potencialidades. O umbu-caja (Spondias spp.) € um fruto que vem do
cruzamento natural entre a cajazeira (Spondias mombim L.) e o umbuzeiro (Spondias
tuberosa), sendo uma planta arbérea hibrida, produzindo um fruto redondo ou ovoide de
sabor agridoce, tipico do semiarido brasileiro (SANTOS, 2010). Na produgédo de cerveja
artesanal € comum o uso de frutas como adjunto. Em face disto, este estudo apresenta uma
metodologia de elaboracdo de cerveja artesanal do umbu-caja (Spondias ssp.) com o intuito
de desenvolver um produto, agregando valor a matéria-prima; padronizando uma
metodologia para elaboracao do fluxograma da cerveja do umbu-caja com o intuito de maior
aproveitamento alimentar da fruta, por ser um fruto nativo com grande potencial alimenticio.
A pesquisa experimental foi realizada com a produgéo de uma cerveja Artesanal de Umbu-
Caja executada no Laboratério da Agroindustria do Instituto Federal de Educacao Ciéncia e
Tecnologia Baiano Campus Senhor do Bonfim/Ba. O método utilizado no estudo privilegiou
a producao de uma cerveja artesanal adicionada da polpa de umbu-caja, os resultados da
pesquisa mostraram evidéncias da ocorréncia de inovagao no setor cervejeiro artesanal, em
particular, as incrementais, paralelo a isso essa adeséo a produgdo de cerveja artesanal e
caseira, surgem novas tendéncias de consumo que buscam novos sabores e qualidade.

Palavras-Chave: Método. Fermentacéao. Desenvolvimento de Produto.

ABSTRACT

The Brazilian semi-arid region has a vast wealth and is made up of a complex of
ecosystems and potential. The umbu-caja (Spondias spp.) Is a fruit that comes from
the natural cross between the cajazeira (Spondias mombim L.) and the umbuzeiro
(Spondias tuberosa), being a hybrid tree plant, producing a round or ovoid fruit with a
bittersweet flavor, typical of the Brazilian semiarid region (SANTOS, 2010). In the
production of craft beer it is common to use fruits as an adjunct. In view of this, this
study presents a methodology for preparing craft beer from umbu-caja (Spondias
ssp.) In order to develop a product, adding value to the raw material; standardizing a
methodology for the elaboration of the umbu-caja beer flowchart with the intention of
making greater use of the fruit, as it is a native fruit with great nutritional potential.
The experimental research was carried out with the production of a craft beer from
Umbu-Caja carried out at the Agroindustry Laboratory of the Federal Institute of
Science and Technology Baiano Campus Senhor do Bonfim / Ba. The method used
in the study privileged the production of a craft beer added from the pulp of umbu-
caja, the results of the research showed evidence of the occurrence of innovation in
the craft beer sector, in particular, the incremental ones, parallel to this adhesion to
beer production homemade and homemade, new consumer trends emerge that seek
new flavors and quality.

Keywords: Method. Fermentation. Product development.
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1. INTRODUCAO

A regido semiarida brasileira tem uma vasta riqueza e é constituida por uma
diversidade de pessoas, culturas, saberes e contextos, além disso, € concebida com
um complexo de ecossistemas e potencialidades. A complexidade das relacdes
produtivas e a reorganiza¢ao do espaco levaram essa regido a demandar uma nova
dindmica, marcada pela revalorizagdo da natureza e pela interligacdo econémica
com relevancia para o conhecimento tecnolégico e a difusdo de técnicas agricolas.
Estudos demonstram que na regidao Nordeste vem se desenvolvendo um importante
setor da agroindustria, a fruticultura. Nos ultimos anos vem-se observando, de uma
maneira geral, um processo de profissionalizacdo, caracterizado pela exploracdo de
areas mais extensas, pela utilizagcdo da irrigacdao e pelo incremento de novas
tecnologias, visando a elevadas e qualitativas producdes de frutos (SILVA, 2019)

No Nordeste brasileiro as Spondias, tais como a cajazeira (Spondias mombin
L.), o umbuzeiro (Spondias tuberosa) e a umbu-cajazeira (Spondiassp.), apesar de
exploradas extrativamente produzem frutos muito requeridos nas agroindustrias. A
umbu-cajazeira € uma arvore frutifera da familia Anacardiaceae (MITCHELL; DALY,
2015). O cultivo do umbu-caja, assim como outras espécies, contribui
significativamente na sobrevivéncia de pequenos agricultores por promover através
de suas propriedades a retencao de liquidos e nutrientes em suas raizes e folhas.

As frutas do género Spondias sdo sazonais e climatéricas; no entanto, podem
ser encontradas na forma de polpa durante todo o ano em diversas regides do Brasil
(MOURA et al.,, 2013). As espécies Spondias tuberosa (umbu) e Spondias ssp.
(umbu-caja) sdo descritas na literatura como sendo nativas da regido Nordeste do
Brasil (MERTENS et al., 2017).

Os frutos do género Spondias sao apreciados para consumo por possuirem
aroma agradavel e serem ricos em compostos bioativos. Por apresentar um sabor e
aroma caracteristicos, o fruto é consumido in natura ou é utilizado como matéria-
prima para a producdo de polpas, doces em massa, geleias, compotas, licores,
sorvetes, entre outros. (SILVA, 2019).

Nesta perspectiva, a fabricacdo de produtos oriundos do umbu-caja surge
como uma possibilidade para viabilizar o fornecimento do fruto nas prateleiras em
periodos de entressafra, agregar valor a fruticultura tropical, através da

agroindustrializacdo do fruto, apresentando mais uma alternativa de renda para a



populacao das regides produtoras, além de disseminar a fruta nos mercados interno
e externo (VIANA, 2015).

Segundo a legislagao brasileira, Instrucao Normativa n® 65 de 10 de dezembro
de 2019, qualifica cerveja como uma bebida através da fermentagédo alcodlica do
mosto cervejeiro oriundo do extrato de malte de cevada e agua potavel por acao de
leveduras, com adicao de lUpulo, podendo o malte de cevada ser substituido pelos
seus respectivos extratos (BRASIL, 2019).

E sob tais condicdes que se pleiteia apresentar uma metodologia de
elaboracdo de cerveja artesanal do umbu-caja (Spondias ssp.) com o intuito de
desenvolver um produto, agregando valor a matéria-prima; padronizar uma
metodologia para elaborag¢do do fluxograma da cerveja do umbu-caja com o intuito
de maior aproveitamento alimentar da fruta, por ser um fruto nativo com grande
potencial alimenticios, e uma das alternativas para a diminuicdo das perdas desse
fruto e a elaboracao dessa bebida fermentada alcodlica, que proporcionara um maior
periodo de vida util e elevado valor agregado tanto para o fruto quanto para o
produto desenvolvido, mostrando a populacdo que este, pode ser aproveitado e

surtir um grande valor econémico as comunidades produtoras.

2. REVISAO DE LITERATURA
2.1 UMBU - CAJA

O género Spondias € composto por aproximadamente 18 espécies, este
género tem espécies com potencial reconhecido para a exploracdo econdmica,
especialmente na regido Nordeste, na qual essas plantas encontram condicdes
edafoclimaticas que facilita seu desenvolvimento, dentre elas destaca-se: umbu (S.
tuberosa) e caja (S. mombin) possuem pomares comerciais na regido Nordeste.
Todavia, pelo seu potencial econémico, o umbu-caja (S. ssp.) (MACHADO et
al.,2015).

Machado, Carvalho e Van den Berg(2015), em investigacdes moleculares,
morfométricas, morfoldgicas e de divergéncia temporal, concluiram que a umbu-
cajazeira € uma linhagem distinta e a nominaram como Spondias bahiensis sp.

Porém, os revisores do género Mitchell e Daly (2015) a consideram como uma



variante do umbuzeiro (S.tuberosa Arr.). A umbu-cajazeira é caducifélia, apresenta
abscisdo das folhas e alguns ramos da planta também renascem naturalmente a
cada ciclo; € comum encontrar raizes e caule com estruturas tuberizadas que,
possivelmente, sdo érgaos de reserva de suma importancia para a sobrevivéncia da
planta durante as estacdes secas. A planta cresce de 6 m a 8 m de altura e até 20 m
de didmetro de copa, cujo formato € parecido com o do umbuzeiro, embora com
tamanho visivelmente maior; as folhas sdo compostas, alternas, com pares de
foliolos; as flores sdo dispostas em inflorescéncias do tipo paniculas terminais
piramidais; o fruto é classificado como drupa (MENDES, 2017).

A qualidade dos frutos € atribuida aos seus caracteres fisicos, que
corresponde a aparéncia externa destacando-se o tamanho, a forma do fruto e a cor
da casca. Tais caracteristicas constitui fatores de aceitabilidades dos frutos pelos
consumidores. Associada a esses atributos, a composicao do fruto também é muito
relevante, dada a presenca de varios constituintes fisico-quimicos e quimicos na
polpa. Tendo dessa forma uma influéncia fundamental na aceitacdo dos alimentos.

No estado da Bahia, a época de colheita dos frutos acontece no periodo de
marco a maio, podendo estender—se em algumas regides até meados de junho.
Geralmente os produtores colhe os frutos no chao, devido que quando maduros
desprendem-se da planta e caem, no entanto, isto ndo é o recomendado, devido ao
fato da queda ocasionar danos aos frutos que perder liquidos, acabando entrando
em processo de fermentacdo, além de ficarem expostos ao ataque de insetos. E
interessante que os frutos sejam colhidos manualmente, tendo em vista que o umbu-
caja apresenta porte médio e seus frutos sao classificados como climatério, ou seja,
amadurecem fora da planta (MACHADO et al., 2015), podendo ser consumido in
natura ou utilizado como matéria prima para a producao de polpas, doces, geleias,

compotas, licores, sorvetes, bebidas fermentadas, entre outros.
2.2 CERVEJA

Estudos histéricos mostram que a producdo da cerveja teve sua origem na
Mesopotamia, onde a cevada é naturalmente encontrada, e era produzida pelos
povos da Babildénia desde 6000 a.C. O Brasil € o terceiro maior produtor de cerveja
do mundo, produzindo 14bilhdes de litros/ano, ficando atrds apenas da lider China

(46bilhdes de litros/ano) e EUA (22 bilhdes de litros/ano) e possuiu 0 décimo sétimo



maior consumo per capita de 65litros/ano. O Brasil teve um salto no nimero de
estabelecimentos produtores de cerveja, de 50 em 2000, a 610 cervejarias
registradas até o ano de 2017 o que demonstra 0 aumento pela procura de cervejas
artesanais (CERVBRASIL, 2016).

Morado (2017), por sua vez, observou em seu historico sobre a cerveja a
existéncia de registros indicando que ela foi descoberta em 3400 a.C., antes mesmo
da invencao da roda, registrada apenas em 3000 a.C. Assim, ainda que de forma
rudimentar, essa bebida marca uma era na histéria da civilizacao, correlacionada a
producdo doméstica de cereais pelos Orientais Proximos. Com o tempo, a cerveja
encontrou o caminho para a Galia, através do Egito e do Império Romano, e como a
producdo de cerveja era, inicialmente, uma tarefa doméstica, as primeiras
cervejeiras eram mulheres (FLANDERS, 2019). Na Idade Média, ainda segundo
Flanders (2019), os mosteiros se tornaram centros de conhecimento sobre
agricultura, pecuaria e trabalhos artesanais, incluindo a producao de cerveja.

No Brasil o mercado de bebidas alcodlicas licita € amplo e diversificado, tendo
grande valor comercial. A producdo de bebidas fermentadas alcodlicas apresenta
uma aceitacdo em todo o territério brasileiro, principalmente os produtos derivados
de frutas da regiao (SEBRAE, 2016).

Nos Ultimos anos, a producdo de cerveja artesanal teve um aumento
consideravel na producéo brasileira. Alguns dos motivos apresentados como causa,
sao fatores como hobby de fanaticos pela bebida, a curiosidade pela producao e por
acreditar no potencial do negécio. E como ndo sdo poucos que 0 enxergam Como
uma oportunidade Unica, a competitividade vem aumentando e varios estilos de
cerveja vem sendo criados, no intuito de sobressair os concorrentes e apresentar um
produto Unico para seu consumidor (VALENTE, 2017)

Essa possibilidade de negocio tem se mostrado imperdivel, tanto para os
novos empreendedores do setor, como também para os lideres ja estabilizados que
buscam atuar em novas facetas do mercado, e passaram assim, a apostar em
receitas especiais e aquisicoes de empresas pequenas. (ALVARENGA; DARLAN,
2018) Além de melhorar a remuneracao do produtor por meio do desenvolvimento
de novos produtos, visto que o mercado tem dado sinal positivo quanto a aceitacao
desses produtos.

Com um mercado promissor, as bebidas artesanais vém se tornando principal

enfoque para os consumidores de bebidas alcodlicas que buscam produtos



caracteristicos, com novos sabores e sensacdoes de aroma, valorizando assim 0s
produtos artesanais.

A pratica da producao de cerveja possui registros mais antigos na regiao da
Mesopotamia onde a cevada era cultivada em estado selvagem. Sua producao
ocorreu devido acidente ocasionado pela fermentagdo espontdnea dos cereais
deixados em silos abertos ao ambiente (BREJAS, 2017).

Caracterizada por sua leveza, aroma e baixo teor alcoodlico, as cervejas
possuem um bom mercado e sdo bem satisfatérias ao paladar de seus
consumidores, muitas vezes esse fato esta associado a sua boa qualidade de
producdo (ANDRADE et al. 2016).

As cervejas apresentam uma grande quantidade de tipos e estilos, sendo as
Lagers (cervejas de baixa fermentacdo) e Ales (cervejas de alta fermentacao) e
estes os tipos de cervejas mais produzidos. Sao classificados como cervejas de
baixa fermentacdo aqueles que sao fermentadas por leveduras ativas em baixas
temperaturas de 9° a 15°C, e cervejas de alta fermentagdo quando as leveduras
utilizam temperaturas mais elevadas entre 15° a 25°C (BRASIL, 2009). A atual
definicdo da producéo da cerveja segue as regras da legislacdo, onde aponta que a
cerveja & originada pela fermentacao alcodlica de mosto, oriundo de malte de
cevada e agua potavel, pela acdo da levedura, adicionada de lupulo. (SEBRAE,
2017).

No Brasil, a primeira industria de cervejeira foi criada em 1846, na cidade de
Nova Petrépolis-RS, no entanto sua producdo ganhou forca na década de 80,
quando a producédo era de 67 milhdes de litros aproximadamente. As produgdes
artesanais mostraram crescimento significativo a partir do ano de 2000, com a
criagdo e propagagdo de novas micro cervejarias brasileira. Segundo Coimbra,
Martins e Pandolfi (2017), se tratando da produgao de cerveja, o pais apresenta uma
grande expectativa de crescimento, considerando dados dos ultimos 30 anos.

Um dos principais fatores para o avango do mercado cervejeiro nacional é a
expansao das cervejas artesanais. Estas cervejas especiais vém conquistando
espaco, apesar do seu valor elevado, vem crescendo em virtude de sua diversidade,
qualidade, e apelo gastronémico (LOPES et al. 2017).

Na segunda década dos anos 2000, foi percebido um aumento na fabricacéao
da cerveja artesanal. O mercado de cerveja artesanal brasileiro tem se mostrado

muito promissor, segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o



MAPA (2017) ao final de 2017 o Brasil possuia total de 679 cervejarias legalmente
instaladas. O consumidor ao se dirigir na secdo do supermercado que se destina a
venda da bebida se depara com uma gama de marcas e sabores diversificados e
com especificidades bastante peculiares. Ha disponivel, para o consumidor, diversas
marcas de cerveja que se propdem a produzir sabores e aromas diferenciados a
bebida.

Para se analisar como ocorre a inovagao nesse setor foi necessario conhecer
o0 processo de fabricagcdo de cervejas especiais, procurando identificar se existe
inovagdes na forma de fazer essa cerveja. Opondo-se a producao de cerveja
industrial, surgem grupos sociais que buscam salvar os valores da producdo de
cerveja artesanal, levando em conta o consumo pelo prazer e pelo lazer. (GARBIN,
2017).

As cervejas artesanais sdo caracterizadas por ser produzida em pequena
escala, por um processo de fermentacdo mais lento, com alguma diferenciacao
quando comparada com as cervejas comerciais mais populares. A sua elaboracao
tem como foco a qualidade do produto, levando em conta a qualidade dos seus
ingredientes, o que proporciona uma elevada produgéao de variados tipos de cerveja
com melhor aroma e sabor a bebida (CARVALHO, 2015).

2.2.1 Legislacao

A legislacao vigente relacionada a produgao da cerveja no pais, se trata da
Lei n® 8.918, criada em 14 de julho de 1994, com modificacbes apresentadas no
Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009 e atualizada na Instru¢do Normativa n® 65
de 10 de dezembro de 2019 que estabelece os padrées de identidade e qualidade
para o0s produtos de cervejaria, nela constam as especificacbes acerca da
padronizacao, classificacdo, inspecdo, registro e fiscalizacdo da producado e do
comércio deste tipo de bebidas.

De acordo com a Lei n°® 8.918/1994:

Art. 22 O registro, a padronizagéo, a classificacao e, ainda, a inspecao e a
fiscalizacdo da producao e do comércio de bebidas, em relacdo aos seus
aspectos tecnolégicos, competem ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, ou 6rgdo estadual competente credenciado por esse
Ministério, na forma do regulamento (BRASIL, 1994).
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De acordo com o Decreto n° 6.871 de junho de 2009, cerveja é uma bebida
fermentada alcodlica do mosto cervejeiro oriundo do extrato de malte de cevada e
agua potavel por acédo de leveduras, com adicao de lupulo, podendo o malte de
cevada ser substituido pelos seus respectivos extratos (BRASIL, 2009).

No Art. 22 do Decreto n° 6.871/09, no inciso terceiro considera bebida como
sendo polpa de fruta, o xarope sem finalidade medicamentosa, os preparados
sélidos e liquidos para bebida, a soda e os fermentados alcodlicos de origem animal,
os destilados alcodlicos de origem animal e as bebidas elaboradas com a mistura de
substancias de origem vegetal e animal (BRASIL, 2009).

No Art. 13 e 14 da Instrugdo Normativa n® 65 de 10 de dezembro de 2019,

guanto as matérias-primas e ingredientes obrigatérias e opcionais da cerveja:

Art. 13. Sao ingredientes obrigatoérios da cerveja:

| - agua potavel, conforme estabelecido em legislacdo especifica do
Ministério da Saude;

Il - malte ou seu extrato, conforme definigao do art. 42, exceto para as
bebidas definidas no art. 10, incisos lll e 1V;

[l - lpulo ou seu extrato, conforme definicdo do art. 82, exceto para a
"cerveja gruit".

Art. 14. Sao ingredientes opcionais da cerveja:

| - adjuntos cervejeiros, conforme definicao do art. 6%;

Il - ingredientes de origem animal, vegetal ou outros ingredientes
aptos para o consumo humano como alimento, obedecidos os
respectivos regulamentos técnicos especificos;

[ll - levedura e outros microrganismos fermentativos utilizados para
modificar e conferir as caracteristicas tipicas préprias da cerveja,
desde que garantida sua inocuidade a saude humana.

2.2.2 UMBU-CAJA COMO MATERIA-PRIMA ADICIONAL DA CERVEJA

Na cerveja, 0 umbu-caja pode promover docura residual e um leve aroma e
sabor exoéticos, caracteristicos do fruto. A agua é o ingrediente de maior quantidade
utilizado na producédo da cerveja e suas propriedades influenciam diretamente na
qualidade final da cerveja. Hoje a tecnologia permite que as cervejarias alterem a

propriedade da agua para que seja igual a agua de uma regido onde surgiu o estilo
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da cerveja, conseguindo assim caracteristicas sensoriais iguais (PIMENTEL et al.
2019).

O lupulo (Humuluslupulus) é uma trepadeira perene originaria das regides
temperadas do hemisfério norte. E utilizado apenas a flor fémea e é considerado o
“tempero da cerveja” pois suas resinas e 6leos essenciais conferem o amargor e
gosto caracteristico a cerveja. Com o fato que a maior parte do lupulo utilizado no
pais ser importado, ndo € incomum a substituicdo do lupulo por outro material na
composicao da cerveja, entretanto pela lei brasileira, para ser classificada como
cerveja € necessariopossuir os ingredientes "originais" da bebida que sao o malte,
lipulo, agua e levedura, ou seja, o lupulo ndo pode ser substituido por outros
principios amargos (COUTINHO, 2018).

A quantidade e a qualidade do malte utilizado possuem efeito direto em
propriedades caracteristicas da cerveja produzida, dentre elas, cor, espuma e aroma
(TOZZETO, 2019). Apesar de varios cereais como trigo, sorgo, aveia, arroz e milho
poderem ser transformados em malte, através dos processos de maceragcao e
germinacao, o malte de cevada € o preferido na producao de cervejas do tipo Lager,
Alee Stout. Cada estrutura que compdéem o grao é responsavel por uma
caracteristica do malte produzido. O processo é divido em 3 etapas: maceracao,

germinagao e secagem.

3. MATERIAL E METODOS

3.1 MATERIAL

3.1.1 INSTRUMENTOS DE PESQUISA

Essa pesquisa se configurou metodologicamente através da revisdo bibliografica e
da pesquisa experimental. A pesquisa bibliografica se deu a partir das plataformas
de buscas por artigos: Google Académico e Scielo sobre o tema, compreendendo as
legislacdes vigentes que amparam a producédo de cerveja artesanal, o processo de

desenvolvimento e langamento de novos produtos no mercado, interligando-os com
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fatores de seguranca, de qualidade e de inovagao de produtos/servicos. A pesquisa
experimental foi realizada com a producédo de uma cerveja Artesanal de Umbu-Caja
executada no Laboratério da Agroindustria do Instituto Federal de Educagéo Ciéncia
e Tecnologia Baiano Campus Senhor do Bonfim/Ba.

3.1.2 MATERIA-PRIMA

Conforme determinagado da Instrucdo Normativa n® 65 de 10 de dezembro de
2019 em seus artigos 13 e 14, para a fabricagdo da cerveja, devem ser permitidos
trés ingredientes: agua, malte e lUpulo, para evitar que a cerveja perdesse suas
caracteristicas e qualidade. Dessa forma, a férmula basica da producao da cerveja
artesanal de umbu-caja teve em sua composi¢do esses ingredientes x quantidade
(tabela 1). Ressaltamos que foi utilizada Cereal Maltado da Cevada na producéo
desta cerveja artesanal.

Tabela 1: Formulacdo de Cerveja adicionada de Umbu-Caja

INGREDIENTE QUANTIDADE
Polpa da fruta de Umbu-Caja 1,700kg
Agua Mineral 35 litros
Cevada (moida) 4,270kg
lodo (tintura) 1 gota por teste
Lupulo 50¢g
Fermento cervejeiro safale us-05 11,59
Aclcar 0,79

A guantidade apresentada foi usada para producao de 20L de cerveja

Fonte: Proprio Autor, 2021

Além disso, para sua produgcdo foram utilizados alguns equipamentos
laboratoriais: Termémetro (-10°C —110°C), Densimetro, Becker, Pipeta e arrolhador

de garrafas, bem como utensilios: fogao, peneira, tacho, fermentados e serpentina.

3.1.3 OBTENCAO DOS FRUTOS

Os frutos de umbu-caja selecionados foram lavados com agua corrente para
remocao de sujidades grosseiras, depois sanitizados com solugéo de cloro ativo (100
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ppm) e em seguida, enxaguados com agua corrente para a retirada do excesso de
cloro, que pode interferir negativamente na producdo. Ap6s a higienizagao, foram

submetidos ao despolpamento em despolpadora industrial.

3.2 METODOS
3.2.1 PREPARACAO DA CERVEJA ARTESANAL ADICIONADA DE UMBU-CAJA

O processamento industrial de cerveja pode ser dividido em operacdes
essenciais: moagem do malte; mosturagdo ou tratamento enzimatico do mosto;
filtracdo; fervura; tratamento do mosto (remocédo do precipitado, resfriamento e
aeracao); fermentacao; maturacao e clarificacdo. O processo produtivo é dinamico e
modificavel, algumas etapas sao optativas. Logo, a preparacao da cerveja artesanal

adicionada de umbu-caja teve o seguinte fluxograma:
Figura 1. Fluxograma da producao de cerveja de umbu-caja

TESTE DE FILTRAGAD
BRASSAGEM — eDo — DO MOSTO

i

ADICAO DA
z RESFRIAMENTO FERVURA DO
LEVEDURA < DO MOSTO <= Rviticad
FERMENTACGAOD — MATURAGCAD — CLARIFICACAO

ARMAZEMAMENTO ] <= MATURACAO <— [ EMGARRAFAMENTO ]

{

ADICAD DE XAROPE DE |

3

SACAROSEFPOLPA DO
FRUTO

Fonte: Préprio Autor, 2021

BRASSAGEM

Pelo método de Brassagem, a farinha da cevada obtida na moagem foi
misturada com a &agua sob aquecimento até 62 °C, durante uma hora, com
realizacédo do teste do iodo (1 gota) por 4 vezes no intervalo de 20min cada, nesse
periodo foi feita a extracdo do malte de cevada apds atingir a cor desejavel marrom
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claro.
A cevada utilizada foi comprada pronta moida, foram utilizados dois tipos de
cevada: as de duas e as de seis fileiras de grdos por espigas. Esses tipos sao

representados pelas covariedades vulgare e distichum, respectivamente.

Figura 2: Brassagem

Fonte: Préprio Autor, 2021

TESTE DE IODO

Para tentar evitar a contaminacdo no processo de fabricacdo da cerveja, o
material que vai ser utilizado passou por um procedimento de lavagem e, em
seguida, foi feita a sanitizagdo com iodo para a remocgao de toda a impureza e
também para evitar o crescimento de micro-organismos indesejados durante o

processo.

Figura 3. Teste do lodo
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Fonte: Proprio Autor, 2021

FILTRACAO DO MOSTO

A filtragem do mosto foi realizada para retirar todos 0os componentes insoluveis
presentes na mistura, durante aproximadamente uma hora, onde ocorreu a
separacao dos sélidos em suspensao do mosto. O filirado é o mosto, e o material
retido no filtro pode ser utilizado como alimento para o gado. Nessa etapa foi lavada
a cevada com 20litros de agua mineral fervida a 70°C. A filtracdo, em tese, nao
altera a composicao e o sabor da cerveja (MARANGONI, 2018).

Figura 4. Filtracdo do mosto

Fonte: Préprio Autor, 2021

FERVURA DO MOSTO

A mistura foi fervida durante 1 hora e 30 min com temperatura de 100°C,
analisando a densidade, foi adicionada 35g de lupulo e com 55min de fervura foi
adicionado o restante do lupulo (15g) totalizando 50 g de IUpulo, chegando assim na
densidade ideal 1.04 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 formacdo de grumos que é a
aglomeracao de particulas no mosto.

Houve a separacdo do mosto em recipientes separados contendo 10 litros
cada, onde foram adicionados a polpa de umbu-caja (850g) em um dos recipientes,
a fim de observar a variacao da densidade entre o recipiente com a adi¢cao da polpa

e sem adicao da polpa.
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Figura 5. Fervura do mosto

Fonte: Proprio Autor, 2021
RESFRIAMENTO DO MOSTO

Apés o processo de ebulicao foi necessario resfriar o mosto rapidamente com
gelo a temperatura de 20° a 25° para evitar contaminacdo de microorganismos e
formagéao de dimetil sulfeto (DMS).

Figura 6. Resfriamento do mosto
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ADICAO DA LEVEDURA

A levedura foi produzida pela adicdo do fermento cervejeiro safale us-05
(11,5g) em 80 ml de 4gua mineral na temperatura de 30°. A mistura foi dividida entre
0s recipientes que continha polpa (Amostra 1) e o recipiente que ndo possui a polpa
(Amostra 2), favorecendo a transformacdo dos agucares em dalcool e didxido de
carbono por aproximadamente 8 a 10 dias.

Leveduras sdo micro-organismos vivos, unicelulares, pertencentes ao reino
Fungi, ndo filamentosos, que possuem caracteristicas esféricas ou ovais, com
tamanho que pode variar entre 6 um e 9 ym. Podem ser aerdbicas ou anaerobicas
facultativas. As leveduras mais utilizadas na fabricagcao de cerveja sao as do género
Saccharomyces, que sao responsaveis por converter agucares em etanol e gas
carbénico, e dar sabor e aroma a qualquer cerveja (PIMENTEL et al.,2019).

Na fabricagdo de cerveja, as leveduras sdo capazes de utilizar determinados
acucares com o auxilio de enzimas: sacarose, glicose, frutose, maltose e maltotriose
(MARANGONI, 2018), que sao definidos como acucares fermentesciveis. Como
estes agucares representam a maior parte da composicao do mosto cervejeiro, o uso
da levedura para consumi-los € vital para a ocorréncia de uma boa fermentacao.

Figura 7. Adicao da Levedura

iy

safale Us-(5

Fonte: Préprio Autor, 2021

FERMENTACAO
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Nesta fase, o fermento transforma o acucar do mosto em alcool e gas
carbdnico em uma reacao exotérmica, obtendo-se assim, a energia necessaria a sua
sobrevivéncia. Logo, as amostras ficaram 8 a 10 dias fermentando em uma
temperatura ambiente foram feitos os testes de densidade a cada 3 dias, seguindo
para a fase 100a _1,020.

O principal objetivo da fermentagdo é obter cervejas com as caracteristicas
sensoriais, quimicas e fisico-quimicas desejadas e, durante esta, € muito importante
o controle preciso da temperatura, pois esta sera responsavel pelo desenvolvimento
do sabor adequado da cerveja. (MORADO, 2017).

TESTE 2
100 ml cerveja sem polpa 1,020
100 ml cerveja com polpa 1,020
TESTE 3
100 ml cerveja sem polpa 1,020

100 ml cerveja com polpa 1,020

Entao a densidade estabilizou em 1,020

Figura 8. Fermentacao e Teste de densidade

Fonte: Préprio Autor, 2021
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MATURACAO

A etapa de maturacao ocorreu no periodo de 10 dias a 7°C, no qual o sélido
em suspensao da cerveja ficou depositado no fundo do fermentador pelo processo
de decantagédo de todas as substancias sélidas nao desejaveis. Apds a finalizagao

dessa etapa seguiu para a fase de clarificacao.

Figura 9. Maturagéo

Fonte: Préprio Autor, 2021

CLARIFICACAO

A Clarificagao foi realizada em 10 dias com temperatura de 3 °C na camara fria, cuja
intencao foi deixar a cerveja mais limpida e com coloracdo avermelhada, que é a

principal caracteristica da cerveja American Pale Ale (TOZZETO et al., 2019).

Foi adicionado 8509 de polpa do umbu-caja, nos 10l da Amostra 2.

ENGARRAFAMENTO + ADICAO DO XAROPE
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Uma vez concluida a producao da cerveja, esta deve ser devidamente envasada,
podendo ser acondicionada em diferentes tipos de embalagens como garrafa, barril,
lata e boxes. Portanto, foi realizado o engarrafamento juntamente com o xarope. Em
cada garrafa de vidro foi adicionado 5% de xarope de sacarose, com a intencéo de
promover a transformacdo dessa sacarose em COg2, produzida pela levedura

remanescente contida na cerveja.

Figura 10. Engarrafamento e Adigéo do Xarope

Fonte: Proprio Autor, 2021

MATURACAO

A segunda maturacao durou cerca de 7 dias, em temperatura ambiente.

ARMAZENAMENTO

Nesta ultima etapa a cerveja foi refrigerada e podera ser submetida a testes

sensoriais.

4. ANALISE DOS RESULTADOS

Foi possivel observar que um dos diferenciais nas cervejas especiais € 0
cuidado com o preparo e a selecdo de matéria prima de alta qualidade. A busca pela
diferenciacao é o que distingue as cervejas especiais das cervejas produzidas em
massa, mesmo sendo o processo de fabricacao idéntico.
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O receituario da cerveja artesanal adicionada de umbu-caja resultou de varias
pesquisas de producbdes anteriores utilizando matérias-primas de frutas. Na
formulacdo da cerveja de umbu-caja foram acrescentados novos ingredientes e
diferentes processos de que contemplam o modo artesanal e original de producao
aliado a verdade atual de fabrico. A inovacao e a diversidade pretende através de
novos produtos de vasta diversidade regional adaptar-se as tendéncias de mercado
com a introducdo de ingredientes BIO na producdo de produtos alimentares
artesanais. O principal desejo era criar produto alimentar artesanal que valorizasse a
producao regional/artesanal e a sua origem natural/organica. Na selecao de todos os
ingredientes houve interesse na escolha de produtos naturais.

Todos os processos foram realizados seguindo as recomendagdes de higiene
e de seguranca alimentar de boas praticas de fabricacdo, conforme Resolucao
Anvisa RDC n® 216 de 2004. Os procedimentos inspiram-se no método
internacionalmente reconhecido, 0 APPCC-Analise dos Perigos e Pontos Criticos de
Controle, mas diferencia-se ao adequar-se a realidade da producédo artesanal de
alimentos, onde as condi¢des previstas nesse método para garantir a qualidade néao
ocorrem normalmente e, também, por superar um viés estritamente sanitario.

Foi revisado o Procedimento Operacional Padronizado existente na cervejaria,
aplicando acdes corretivas e de melhoria para que a etapa de higiene fosse
realizada da melhor forma, evitando possiveis problemas ou contaminac¢ao durante o

processo de producao.
5. CONCLUSAO

O método utilizado no estudo privilegiou a producao de uma cerveja artesanal
adicionada da polpa de umbu-caja, os resultados da pesquisa mostraram evidéncias
da ocorréncia de inovacdo no setor cervejeiro artesanal, em particular, as
incrementais, paralelo a isso essa adesao a producao de cerveja artesanal e caseira,
surgem novas tendéncias de consumo que buscam novos sabores e qualidade.

Os novos cervejeiros artesanais e caseiros tenderiam a buscar um produto
que lhes agrade, sendo a integracdo ao mecanismo de mercado uma consequéncia.
E sob tais condicdes que se pleiteia nesse percurso, a contestagdo a padronizagao
de rétulos e de sabores nas cervejas, levando a grande industria a buscar opgdes

em termos de suas linhas de produtos, o que pode desencadear certa contestacao
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sociocultural as atividades econ6micas que repercute nos mercados, por exemplo,
mediante a diversificagao e absor¢do de novos produtos.

As grandes cervejarias trabalham com padroniza¢do do processo com menos
sabor e para atingir o maior niumero de pessoas, produzir uma cerveja procurando

trazer para o lado das cervejas especiais, torna diferenciada para os consumidores.
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