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RESUMO

A cerveja € uma bebida produzida através da fermentacdo alcodlica do mosto
cervejeiro, oriundo do extrato de malte de cevada e agua potavel, por acdo de leveduras, com
adicdo de lapulo, podendo o malte de cevada ser substituido pelos seus respectivos extratos a
partir da cevada. Na producéo de cerveja artesanal € comum o uso de frutas como adjunto. O
Brasil € o terceiro maior produtor de cerveja no mundo ficando atras apenas da lider China e
EUA, o que torna esse produto de grande relevancia econdmica mundial. Em face disto, este
estudo objetivou propor uma metodologia de elaboracdo de cerveja artesanal de umbu-caja
(Spondias ssp.), com o intuito de apresentar uma alternativa aos produtores do Territério de
Identidade do Piemonte Norte do Itapicuru a aproveitarem e agregarem valor a matéeria-prima
e reduzir as perdas. A pesquisa experimental foi executada no Laboratério da agroinddstria do
Instituto Federal de Educacéo Ciéncia e Tecnologia Baiano Campus Senhor do Bonfim-Ba. O
método utilizado no estudo envolveu cuidados com relacdo as Boas Préaticas de Fabricacéo,
imprescindivel para o processamento de alimentos. O processamento da cerveja foi dividido
em operagOes essenciais como: brasagem, teste de iodo, filtragdo do mosto, fervura do mosto,
resfriamento do mosto, adicdo da levedura, fermentacdo e teste de densidade, maturacéo,
clarificacdo, engarrafamento e adicdo do xarope, segunda maturagcdo e armazenamento. A
proposta da metodologia da cerveja artesanal contribui para a extensdo das atividades
agroindustriais desenvolvidas pelos produtores locais, devido a simplicidade do processo de
producdo. E uma prética viavel aos pequenos produtores, visando manufaturar o umbu-caja e
consequentemente oportunizar uma nova fonte de renda, além da valorizacdo do fruto na
regido.

Palavras-Chave: Spondias ssp; metodologia; fermentacéo; desenvolvimento de produto.

ABSTRACT

Beer is a drink produced through the alcoholic fermentation of the brewer's must from barley
malt extract and drinking water by yeast action, with the addition of hops, and barley malt can
be replaced by its respective extracts from barley. In the production of craft beer it is common
to use fruits as an adjunct. Brazil is the third largest beer producer in the world, second only to
the leader China and the USA, which makes this product of great economic relevance worldwide.
In view of this, this study aimed to propose a methodology for the elaboration of artisanal beer
of umbu-caja (Spondias ssp.), in order to present an alternative to the producers of the Identity
Territory of Piedmont North of Itapicuru to take advantage and add value to the raw material
and reduce losses. The experimental research was carried out at the Agroindustry Laboratory
of the Federal Institute of Education Science and Technology Baiano Campus Senhor do
Bonfim-Ba. The method used in the study involved care regarding Good Manufacturing
Practices, essential for food processing. Beer processing was divided into essential operations
such as: brazing, iodo test, must filtration, must boiling, must cooling, yeast addition,
fermentation and density testing, maturation, clarification, bottling and syrup addition, second
maturation and storage. The proposal of the methodology of craft beer contributes to the extension
of agro-industrial activities developed by local producers, due to the simplicity of the production
process. It is a viable practice for small producers, aiming to manufacture umbu-caja and
consequently provide a new source of income, in addition to valuing the fruit in the region.

Keywords: Spondias ssp; methodology; fermentation; product development.
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1. INTRODUCAO

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

No Nordeste brasileiro as Spondias, tais como a cajazeira (Spondias mombin L.), o
umbuzeiro (Spondias tuberosa) e a umbu-cajazeira (Spondia ssp.), apesar de exploradas
extrativamente produzem frutos muito requeridos nas agroindudstrias. A umbu-cajazeira é 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 retencdo de liquidos e nutrientes em
suas raizes e folhas.

Os frutos do género Spondias sdo 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 agroindustrializagdo do fruto,
apresentando mais uma alternativa de renda para a populacéo das regibes produtoras, além de
disseminar a fruta nos mercados interno e externo (VIANA, 2015).

Segundo a legislacdo brasileira, a Instrucdo Normativa n® 65 de 10 de dezembro de
2019, qualifica cerveja como uma bebida através da fermentacdo alcoolica do mosto
cervejeiro oriundo do extrato de malte de cevada e agua potavel por acdo de leveduras, com
adicdo de lupulo, podendo o malte de cevada ser substituido pelos seus respectivos extratos
(BRASIL, 2019).



E sob tais condi¢bes que se pleiteia apresentar uma metodologia de elaboragdo de
cerveja artesanal do umbu-caja (Spondias ssp.), com o intuito de apresentar uma alternativa
aos produtores do Territorio de Identidade do Piemonte Norte do Itapicuru a aproveitarem e

agregarem valor a matéria-prima e reduzir as perdas.

2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 UMBU - CAJA

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

Machado, Carvalho e Van den Berg (2015), em investigacbes moleculares,
morfométricas, morfoldgicas e de divergéncia temporal, concluiram que a umbu-cajazeira é
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 (Spondias
tuberosa Arr.). A umbu-cajazeira é caducifolia, 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 6rgdos de reserva de suma importancia para a
sobrevivéncia da planta durante as estagdes secas. A planta cresce de 6 m a 8 m de altura e até
20 m de diametro de copa, cujo formato é 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 é 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 constituem fatores de aceitabilidades dos frutos pelos consumidores. Associada
a esses atributos, a composicéo do fruto também é muito relevante, dada a presenca de varios
constituintes fisico-quimicos na polpa. Tendo dessa forma uma influéncia fundamental na

aceitacédo dos alimentos.



No estado da Bahia, a época de colheita dos frutos acontece no periodo de margo a
maio, podendo estender-se em algumas regides até meados de junho. Geralmente 0s
produtores colhe os frutos no chdo, 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 0 umbu-cajad apresenta porte médio e seus frutos sdo classificados como
climatérico (MACHADO et al., 2015), podendo ser consumido in natura ou utilizado como
matéria-prima para a producdo 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 era naturalmente encontrada e produzida pelos povos da
Babildnia desde 6000 a.C. O Brasil é o terceiro maior produtor de cerveja do mundo,
produzindo 14 bilhGes de litros/ano, ficando atras apenas da lider China (46 bilhdes de
litros/ano) e EUA (22 bilhdes de litros/ano) e possuiu 0 décimo sétimo maior consumo per
capita de 65 litros/ano, e 0 mercado de cervejas artesanais corresponde a 0,15% do total.

Morado (2017), por sua vez, observou em seu histdrico sobre a cerveja a existéncia de
registros indicando que ela foi descoberta em 3400 a.C., antes mesmo da invencdo da roda,
registrada apenas em 3000 a.C. Assim, ainda que de forma rudimentar, essa bebida marca
uma era na histéria da civilizacdo, 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
domestica, as primeiras cervejeiras eram mulheres (FLANDERS, 2019). Na ldade Média,
ainda segundo Flanders (2019), os mosteiros se tornaram centros de conhecimento sobre
agricultura, pecuaria e trabalhos artesanais, incluindo a producdo de cerveja.

A prética da producdo de cerveja possui registros mais antigos na regido da
Mesopotamia onde a cevada era cultivada em estado selvagem. Sua producgédo ocorreu devido
acidente ocasionado pela fermentacdo espontanea dos cereais deixados em silos abertos ao
ambiente (BREJAS, 2017).

A expansdo do mercado cervejeiro no Brasil vem crescendo nos Gltimos dez anos, e

essa tendéncia se manteve em 2020 mesmo com as dificuldades impostas pela pandemia,



foram registradas 204 novas cervejarias, 0 que representa um aumento de 174 cervejarias em
relagdo ao ano anterior, 0 que demonstra 0 aumento pela procura de cervejas artesanais
(BEER ART, 2021).

No Brasil, 0o mercado de bebidas alcoolicas licita € amplo e diversificado, tendo grande
valor comercial. A producdo de bebidas fermentadas alcodlicas apresenta uma aceitagcdo em
todo o territorio brasileiro, principalmente os produtos derivados de frutas da regido
(SEBRAE, 2016).

Nos ultimos anos, a producédo de cerveja artesanal teve um aumento consideravel na
producdo brasileira. Alguns dos motivos apresentados como causa, sao fatores como hobby de
fanaticos pela bebida, a curiosidade pela producgéo e por acreditar no potencial do negécio. E
como ndo SA0 poucos gque 0 enxergam como uma oportunidade Gnica, a competitividade vem
aumentando e varios estilos de cerveja vem sendo criados, no intuito de sobressair 0s
concorrentes e apresentar um produto Unico para seu consumidor (VALENTE, 2017).

Essa possibilidade de negdcio tem se mostrado imperdivel, tanto para 0s 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 aquisicdes de
empresas pequenas (ALVARENGA; DARLAN, 2018), além de melhorar a remuneragdo do
produtor por meio do desenvolvimento de novos produtos, visto que o mercado tem dado
sinal positivo quanto a aceitacdo desses produtos.

Com um mercado promissor, as bebidas artesanais vém se tornando principal enfoque
para 0os consumidores de bebidas alcoolicas que buscam produtos caracteristicos, com novos
sabores e sensacOes de aroma, valorizando assim os produtos artesanais.

Caracterizada por sua leveza, aroma e baixo teor alcodlico, as cervejas possuem um
bom mercado e sdo bem satisfatdrias 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 fermentacéo) e estes os tipos de cervejas mais
produzidos. Sdo classificadas como cervejas de baixa fermentagdo aquelas que s&o
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
(BREJAS, 2017). A atual definicdo da producdo da cerveja segue as regras da legislacdo, no
Art. 36° do Decreto n° 6.871, de 2019, cerveja é a bebida resultante da fermentacéo, a partir
da levedura cervejeira, do mosto de cevada malteada ou de extrato de malte, submetido

previamente a um processo de coc¢do adicionado de lupulo ou extrato de lupulo, hipdtese em



que uma parte da cevada malteada ou do extrato de malte poderd ser substituida parcialmente
por adjunto cervejeiro (BRASIL, 2019).

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

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

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

2.2.1 LEGISLACAO

A legislacdo vigente relacionada a producdo da cerveja no pais, se trata da Lei n°
8.918, criada em 14 de julho de 1994, com modificacdes 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 padrdes de identidade e qualidade para os produtos de cervejaria, nela constam
as especificacbes acerca da padronizacdo, classificacdo, inspecdo, registro e fiscalizacdo da

producdo e do comércio deste tipo de bebidas.

De acordo com a Lei n°® 8.918/1994:

Art. 22 O registro, a padronizacao, a classificacdo e, ainda, a inspecdo
e a fiscalizacdo da producédo e do comércio de bebidas, em relacdo aos
seus aspectos tecnoldgicos, competem ao Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, ou 6rgao estadual competente credenciado
por esse Ministério, na forma do regulamento (BRASIL, 1994).



De acordo com o Decreto n° 6.871 de junho de 2009, cerveja € a bebida resultante da
fermentagdo, a partir da levedura cervejeira, do mosto de cevada malteada ou de extrato de
malte, submetido previamente a um processo de coccao adicionado de lupulo ou extrato de
lUpulo, hipdtese em que uma parte da cevada malteada ou do extrato de malte podera ser

substituida parcialmente por adjunto cervejeiro (BRASIL, 2019).

No Art. 2°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 alcoolicos 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 Instrucdo Normativa n° 65 de 10 de dezembro de 2019, quanto as

matérias-primas e ingredientes obrigatorias e opcionais da cerveja:

Art. 13. Sdo ingredientes obrigatdrios da cerveja:

| - 4gua potavel, conforme estabelecido em legislacdo especifica do
Ministério da Saude;

Il - malte ou seu extrato, conforme definicdo do art. 4°, exceto para as
bebidas definidas no art. 10, incisos Il e 1V;

I11 - lapulo ou seu extrato, conforme definicdo do art. 8°, exceto para a
"cerveja gruit".

Art. 14. Sdo ingredientes opcionais da cerveja:

| - adjuntos cervejeiros, conforme definic¢do do art. 6°;

Il - ingredientes de origem animal, vegetal ou outros ingredientes
aptos para o consumo humano como alimento, obedecidos o0s
respectivos regulamentos técnicos especificos;

Il - levedura e outros microrganismos fermentativos utilizados para
modificar e conferir as caracteristicas tipicas proprias da cerveja,
desde que garantida sua inocuidade a satde humana.

2.2.2 UMBU-CAJA COMO MATERIA-PRIMA ADICIONAL DA CERVEJA

Dentre as atividades do agronegocio, a utilizagéo de frutas nativas como matéria prima
para producdo de bebidas fermentadas destaca-se como alternativa a reducdo das perdas,
principalmente no periodo de safra quando os frutos atingem pre¢os menores pelo excesso de
oferta e ocorréncia de outras frutas (BRANDAO et al. 2018). Além disso, representa uma

alternativa ao consumidor que procura novos sabores e maior variedade de produtos.
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Na cerveja, 0 umbu-caja pode promover dogura residual e um leve aroma e sabor
exoticos, caracteristicos do fruto. A agua é o ingrediente de maior quantidade utilizado na
producdo da cerveja e suas propriedades influenciam diretamente na qualidade final da
cerveja. Hoje a tecnologia permite que as cervejarias alterem a propriedade da dgua para que
seja igual a agua de uma regido onde surgiu o estilo da cerveja, conseguindo assim
caracteristicas sensoriais iguais (PFIMENTEL et al. 2019).

Branddo et al. (2018) frisa que a utilizacdo do umbu-cajd como matéria-prima a
fabricacdo de fermentado alcodlico ndo foge da ideia de propiciar o aproveitamento do
excedente de safra, além de uma alternativa rentavel para os produtores rurais. Assim como as
mais variadas frutas utilizadas como matérias-primas, 0 umbu-caja apresenta propriedades que

agregam caracteristicas peculiares ao produto final, o que requer adaptacdes do processo.

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 legislacfes vigentes que
amparam a producdo de cerveja artesanal, o processo de desenvolvimento e langcamento de
novos produtos no mercado, interligando-os com fatores de seguranca, de qualidade e de
inovacédo de produtos/servigcos. A pesquisa experimental foi realizada com a producéo de uma
cerveja artesanal de umbu-cajd executada no Laboratorio da Agroinddstria do Instituto

Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia Baiano Campus Senhor do Bonfim-Ba.

3.1.2 MATERIA-PRIMA

Conforme determinacdo da Instrucdo Normativa n° 65, de 10 de dezembro de 2019,
em seus artigos 13 e 14, para a fabricacdo da cerveja, devem ser permitidos trés ingredientes:
agua, malte e lapulo, para evitar que a cerveja perca suas caracteristicas e qualidade. Dessa

forma, a formula bésica da producdo da cerveja artesanal de umbu-caja teve em sua
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composigdo esses ingredientes x quantidade, conforme demonstrado na tabela 1. Ressalta-se
que foi utilizado cereal maltado da cevada na producgéo 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 509
Fermento cervejeiro safale us-05 1159
Acucar 0,79

A quantidade apresentada foi usada para producéo de 20L de cerveja

Fonte: Proprio Autor, 2021

Além disso, para sua producdo foram utilizados alguns equipamentos laboratoriais:
termdmetro (-10 —110 °C), densimetro, béquer, pipeta e arrolhador de garrafas, bem como

utensilios, tais como fogdo, peneira, tacho, fermentados e serpentina.

3.1.3 OBTENCAO DOS FRUTOS

Os frutos de umbu-caja selecionados foram lavados com é&gua corrente para remocao
de sujidades grosseiras, depois sanitizados com solugéo de cloro ativo (100 ppm) e em
seguida, enxaguados com A&gua corrente para a retirada do excesso de cloro, que pode
interferir negativamente na producdo. ApoOs a higienizacdo, foram submetidos ao

despolpamento em despolpadeira industrial.
3.2 METODOS
3.2.1 PREPARACAO DA CERVEJA ARTESANAL ADICIONADA DE UMBU-CAJA

O processamento industrial de cerveja pode ser dividido em operagOes essenciais:
moagem do malte; mosturacdo ou tratamento enzimatico do mosto; filtracdo; fervura;
tratamento do mosto (remocdo do precipitado, resfriamento e aeracdo); fermentacdo;
maturacdo e clarificacdo. O processo produtivo é dindmico e modificavel, algumas etapas sdo
optativas. Logo, a preparacdo da cerveja artesanal adicionada de umbu-cajé teve o seguinte

fluxograma:
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Figura 1. Fluxograma da producéo de cerveja de umbu-caja

TESTE DE FILTRAGCAO
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ARMAZEMAMEMTO 1 <— MATURACAO <— [ EMGARRAFAMENTO 1

4

ADICAD DE XAROPE DE
SACARCOSEFPOLPA DO
FRIUTO

'S

Fonte: Proprio Autor, 2021

BRASSAGEM

A brassagem, é a transformacdo das matérias-primas (agua e malte) em mosto (uma
solucdo, em &gua potavel, de carboidratos, agUcares simples, proteinas, aminoacidos e sais
minerais), por meio de uma curva de aquecimento, que é defina de acordo com a cerveja que
se deseja produzir (TSCHOEKE, 2018).

Pelo método de Brassagem, a farinha da cevada obtida na moagem foi misturada com
a 4gua sob aquecimento até 62 °C, durante uma hora, com realizacéo do teste do iodo.

A cevada utilizada foi comprada moida, foram utilizados dois tipos de cevada: as de
duas e as de seis fileiras de grdos por espigas. Esses tipos sdo representados pelas
covariedades vulgare e distichum, respectivamente.

Figura 2: Brassagem

Fonte: Proprio Autor, 2021
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TESTE DE 10ODO

No teste do iodo foi utilizado (1 gota) por 4 vezes no intervalo de 20 min cada, nesse

periodo foi feita a extracdo do malte de cevada ap06s atingir a cor desejavel marrom claro.

Figura 3. Teste do lodo

Fonte: Proprio Autor, 2021

FILTRACAO DO MOSTO

No processo de filtragdo do mosto, ocorre a separagdo das particulas sélidas do liquido
desejado. O principal objetivo dessa etapa é separar 0 mosto dos graos e das cascas e filtra-lo
(TSCHOEKE, 2018).

A filtragem do mosto foi realizada para retirar todos os componentes insollveis
presentes na mistura, durante aproximadamente uma hora, onde ocorreu a separa¢do dos
solidos em suspensdo do mosto. O filtrado € o mosto, e 0o material retido no filtro pode ser
utilizado como alimento para o0 gado. Nessa etapa foi lavada a cevada com 20 litros de dgua
mineral fervida a 70°C. A filtragdo, em tese, ndo altera a composi¢do e o sabor da cerveja
(MARANGONI, 2018).
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Figura 4. Filtragcdo do mosto

Fonte: Proprio Autor, 2021
FERVURA DO MOSTO

A etapa de fervura do mosto ocorre em altas temperaturas. O principal objetivo é
esterilizar o mosto para receber a levedura., além disso ocorrem vérias outras transformacdes
(TSCHOEKE, 2018).

A mistura foi fervida durante 1 hora e 30 min com temperatura de 100°C, analisando a
densidade, foi adicionada 35 g de lupulo e com 55 min de fervura foi adicionado o restante do
lGpulo (15g) totalizando 50 g de lupulo, 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 péde-se observar a formagao de
grumos que é a aglomeracédo 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

variacdo da densidade entre o recipiente com a adi¢do da polpa e sem adi¢do da polpa.

Figura 5. Fervura do mosto
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Fonte: Proprio Autor, 2021

RESFRIAMENTO DO MOSTO

Ap0s o processo de ebulicdo foi necessario resfriar o mosto rapidamente com gelo a
temperatura de 20° a 25° para evitar contaminagéo de microorganismos e formacéo de dimetil
sulfeto (DMS).

Figura 6. Resfriamento do mosto

Fonte: Proprio Autor, 2021

ADICAO DA LEVEDURA

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 pum. Podem ser aerdbicas ou anaerobicas facultativas. As leveduras mais
utilizadas na fabricacdo de cerveja sdo as do género Saccharomyces, que sdo responsaveis por
converter acucares em etanol e gas carbbnico, e dar sabor e aroma a qualquer cerveja
(PIMENTEL et al.,2019).

Na fabricagdo de cerveja, as leveduras séo capazes de utilizar determinados agUcares
com o auxilio de enzimas: sacarose, glicose, frutose, maltose e maltotriose (MARANGONI,
2018), que sao definidos como agUcares fermentesciveis. Como estes aglcares representam a
maior parte da composi¢do do mosto cervejeiro, 0 uso da levedura para consumi-los é vital
para a ocorréncia de uma boa fermentagéo.

A levedura foi produzida pela adicdo do fermento cervejeiro safale us-05 (11,5g) em
80 ml de &gua mineral na temperatura de 30°. A mistura foi dividida entre os recipientes que
continha polpa (Amostra 1) e o recipiente que nao possui a polpa (Amostra 2), favorecendo a
transformacéo dos agucares em alcool e dioxido de carbono por aproximadamente 8 a 10 dias
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Figura 7. Adicao da Levedura

e

Safale US-GS

Fonte: Proprio Autor, 2021

FERMENTACAO

O principal objetivo da fermentacdo € 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).

Nesta fase, o fermento transforma o acgtcar do mosto em alcool e gés carb6nico em
uma reacdo 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.

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

Entdo a densidade estabilizou em 1,020
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Figura 8. Fermentacdo e Teste de densidade

Fonte: Proprio Autor, 2021

MATURACAO

A maturacdo € um repouso prolongado da cerveja, que contribui para a clarificacdo da
cerveja e melhoria do sabor final (TSCHOEKE, 2018).

A etapa de maturacdo ocorreu no periodo de 10 dias a 7°C, no qual o s6lido em
suspensdo da cerveja ficou depositado no fundo do fermentador pelo processo de decantacao
de todas as substancias solidas ndo desejaveis. Apos a finalizagdo dessa etapa seguiu para a
fase de clarificagéo.

Figura 9. Maturagéo

Fonte: Proprio Autor, 2021
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CLARIFICACAO

O objetivo dessa etapa é a remocdo de componentes em suspencdo, tais como:
leveduras, resinas do lupulo (TSCHOEKE, 2018).

A Clarificacao foi realizada em 10 dias com temperatura de 3 °C na camara fria, cuja
intencdo 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

O envase pode ser realizado em barris, garrafas de vidro ou latas de aluminio.
Normalmente para cervejas artesanais séo utilizados os barris e as garrafas. Antes do envase o
recipiente deve ser bem esterilizado para evitar a contaminagdo da cerveja (TSCHOEKE,
2018).

Uma vez concluida a producdo 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 intencdo de promover a transformacao

dessa sacarose em CO2, produzida pela levedura remanescente contida na cerveja.

Figura 10. Engarrafamento e Adigdo do Xarope

Fonte: Proprio Autor, 2021

MATURACAO

A segunda maturacdo durou cerca de 7 dias, em temperatura ambiente.
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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 € o cuidado com o
preparo e a selecdo de matéria-prima de alta qualidade. A busca pela diferenciacdo € o que
distingue as cervejas especiais das cervejas produzidas em massa, mesmo com a semelhanca
entre 0s processos de fabricacgéo.

O receituario da cerveja artesanal adicionada de umbu-caja resultou de varias
pesquisas de producgdes 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 producdo aliado a verdade atual de fabrico. A
inovacdo e a diversidade pretende através de novos produtos de vasta diversidade regional
adaptar-se as tendéncias de mercado com a introdugdo de ingredientes BIO na producédo de
produtos alimentares artesanais. O principal desejo era criar produto alimentar artesanal que
valorizasse a producéo regional/artesanal e a sua origem natural/organica. Na selecdo de todos
os ingredientes houve interesse na escolha de produtos naturais.

Todos os processos foram realizados seguindo as recomendacOes de higiene e de
seguranca alimentar de boas praticas de fabricacdo, conforme Resolugdo Anvisa RDC n° 216
de 2004. Os procedimentos inspiram-se no método internacionalmente reconhecido, o
APPCC-Analise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle, mas diferencia-se ao adequar-se a
realidade da producdo artesanal de alimentos, onde as condi¢des previstas nesse método para
garantir a qualidade ndo 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 contaminacao durante o processo de producao.

5. CONCLUSAO

A cerveja artesanal de umbu-caja, qualifica-se como uma alternativa viavel para a

producdo de cerveja artesanal, apresentando-se como uma excelente opgao de aproveitamento
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da matéria-prima encontrada abundantemente na regido semiarida. A proposta da metodologia
da cerveja artesanal neste trabalho teve o intuito de contribuir para a extensdo das atividades
agroindustriais desenvolvidas pelos produtores locais, devido a simplicidade do processo de
producdo. E uma prética viavel aos pequenos produtores, visando manufaturar o umbu-caja e
consequentemente oportunizar uma nova fonte de renda, além da valorizacdo do fruto na
regido. Nos estudos futuros, serdo realizadas as analises fisico-quimicas, microbioldgicas e

sensorial das duas formulacdes pré-estabelecidas.
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