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RESUMO

1.Introducdo A cerveja é a bebida alcodlica mais consumida no mundo, estando
presente na alimentacdo humana desde 8000 a.C. Tém grande aceitagéo popular
devido aos seus atributos sensoriais e diversidade de apresentacdo (BAMFORTH,
2009). Segundo o Decreto n? 6.871 de 4 de julho de 2009, que Regulamenta a Lei
N° 8.918, de 14 de julho de 1994, a cerveja é a bebida obtida pela fermentagao
alcodlica do mosto cervejeiro oriundo do malte de cevada e agua potavel, por agéo
da levedura, com adicdo de lupulo. Podendo, parte do malte de cevada, ser
substituida por adjuntos cervejeiros, cujo emprego nao podera ser superior a 45%
em relacdo ao extrato primitivo (BRASIL, 2009). Podem ser classificadas de acordo
com o tipo de fermentagao, extrato primitivo, cor, teor alcodlico e teor de extrato
(VENTURIN; CEREDA, 1996). A denominacdo comercialmente utilizada, refere-se
ao tipo de fermentacdo sendo baixa fermentacdo (bottom) e de alta fermentacao
(top). As cervejas Pilsen, sdo de baixa fermentacdo, enquanto as do tipo Ale,
representam as cervejas de alta fermentacdo (OLIVEIRA, et al.,, 2015). As
caracteristicas do produto irdo depender da matéria-prima e do processo utilizado na
producado da bebida. Entretanto, sdo os compostos formados durante a fermentagao
0s principais responsaveis sensoriais da cerveja (TSCHOPE, 2001). Para a
substituicdo do malte de cevada sdo utilizadas matérias-primas agucarados que
facilitam a fermentacdo. A utilizacdo de frutas como adjuntos ndo maltados garante
uma dogura residual, aroma e sabor citrico e caracteristico (PLANTA — OVIEDO,
2010). A casca de abacaxi concentra parte dos compostos aromaticos do abacaxi,
além de ser rica em carboidratos fermentaveis. A casca do abacaxi pérola contém
cerca de 8% de carboidratos, além de ser fonte de fibras alimentares, apresenta
mais proteinas, lipideos, fibras, vitamina C, calcio, potassio e fésforo do que na
polpa (GONDIM, 2005). Com isso, o objetivo deste trabalho foi elaborar cerveja
artesanal adicionada de casca de abacaxi, aliando o sabor marcante do abacaxi
com a intensidade da cerveja e incentivar o aproveitamento integral dos alimentos,
reduzindo a quantidade de residuos gerados. Avaliar sensorialmente a aceitagao do
consumidor deste tipo de bebida. 2. Material € métodos As matérias-primas usadas
na producdo de cerveja foram agua deionizada, malte, lupulo aromatico, lupulo
amargor, levedura (fermento cervejeiro de alta fermentacdo - Fermentis S-04),
clarificante (Whirlfloc - base carragena) e casca de abacaxi. Para a producdo da
cerveja utilizou o fluxograma descrito na Figura 1:

Figura 1: Fluxograma de producao da cerveja

T CEEP - Ozério Gongalves Nogueira - Parana, vitoriaashley6@gmail.com
2 CEEP - Ozério Gongalves Nogueira - Parana, pedrinfd.2016@gmail.com
3 CEEP - Oz6rio Gongalves Nogueira - Paran, rafaelhen9@hotmail.com

4 CEEP - Ozério Gongalves Nogueira - Parana, rebaraldi_87@hotmail.com
5 CEEP - Oz6rio Gongalves Nogueira - Paran4, analu.guiduque@gmail.com



1 CEEP -
2CEEP -
3 CEEP -
4 CEEP -
5 CEEP -

| Malte |—D‘| Moagem |

|

| Casca do abacaxi |—} | Mosturagio | - Agua

Aquecimento a 67°C sob agitagdo por Jr
45min

Filtragdo

‘_I

Fervura

Lipulo |—p

1% Lipulo amargor
2% Lipulo aroma

I¢_

Resfriamento

P o]

Fermentacdo

-— Retirada da
Levadura

Envase

10 dias em T ambiente

i 10 dias em T = 8°C

Cerveja

Fonte: (BRUNELLI, 2014). Andlise Sensorial: Para avaliar a aceitagdo do produto
desenvolvido, foi realizado uma avaliagdo sensorial com 108 consumidores de
cerveja em uma feira tecnolégica do norte pioneiro do Parana (Geniuscon). Utilizou-
se teste de aceitabilidade, com escala hedbdnica de 7 pontos, para verificar a
preferéncia dos consumidores. Os avaliadores deveriam observar as seguintes
caracteristicas especificas das cervejas: cor, sabor e aspecto global. As formulacdes
estudadas foram realizadas em escala laboratorial. Sendo os provadores com idade
variada de, 18 a 50 anos, de ambos os sexos. As amostras foram servidas em
copos descartaveis contendo um volume de aproximadamente 50 mL de liquido
com espuma. Além disso os julgadores demonstraram ainda a intengdo de compra
do produto (LUTZ, 2005). 3. Resultados e discussao A partir do teor alcodlico as
cervejas podem ser classificadas em sem alcool (< 0,5%), baixo teor alcodlico (0,5 a
2,0%), médio teor alcodlico (2,0 a 4,5%) e alto teor alcodlico (4,5 a 7,0%) (BRASIL,
2009). Sendo assim, pode-se afirmar que o produto desenvolvido apresenta teor
alcodlico médio, sendo o valor obtido igual a 2,6%. Produto de cor amarelo intenso e
com aspecto turvo, sabor e odor caracteristico. ApOs realizar o teste de
aceitabilidade e calcular o indice percentual, foi obtido um resultado de 87% de
aceitagdo, sendo que de acordo com Dutcosky, (2011), para o desenvolvimento de
um produto com alta aceitagdo devera ter um indice acima de 70%. Com relagdo a
intencdo de compra, 90% dos julgadores mencionaram ter interesse em comprar o
produto desenvolvido. 4. Conclusdo. De acordo com os dados experimentais obtidos
durante a realizagao deste trabalho, podese concluir que a substituicdo parcial malte
por casca do abacaxi torna as cervejas atrativas e apreciada por consumidores da
bebida, além de baratear o custo de producao e utilizar um residuo industrial como
matéria-prim 5. Referénci BRASIL. Presidéncia da Republica. Decreto n® 6.871, de 4
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