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Introducéo

A producdo de cerveja vem sendo
modificada gerando inlimeras possibilidades durante
0s séculos. Desde sua origem Vérias técnicas vém
sendo desenvolvidas e principalmente reelaboradas
no ponto de vista de insumos e técnicas de
processamento. Na sua produc¢éo, apés a producgéo
de mosto, passamos todo ele para a etapa fria onde
a refrigeracéo possibilita uma temperatura ideal para
o recebimento dos microrganismos de fermentacéo,
estando o fermento localizado no fundo das dornas
(OETTEREE et al. 2006).

Neste propésito foi utilizado a técnica
espectroscépica de Ressonancia (RMN de tH) por
ser uma ferramenta ideal para o controle de
qualidade de produtos. Nesta, sem o pré-
processamento da amostra é possivel identificar
compostos de interesse e também aqueles
classificados como néo alvo. O desenvolvimento de
processos e produtos diferenciados de alto valor
nutricional se justifica para além da qualidade e se
ampara no desenvolvimento local e uso de recursos
de caracteristicas Unicas para a obtencdo de
produtos singulares e inovadores, com 0 uso da
biodiversidade do cerrado brasileiro.

Resultados e Discussao

Foi definido um estilo base, Strong bitter, uma bebida
da escola inglesa de cerveja que se adaptava aos
insumos nativos. Desenvolvemos a receita com
quatro tipos de malte e trés ltpulos. A levedura usada
foi notthinghan. Na producé&o de mosto foi usado uma
panela cervejeira automatica. Ao final da fervura foi
adicionado em bag 50 gramas de cascas de
jabuticaba por 5 minutos. A selecdo de insumos teve
como critérios: a disponibilidade no periodo do
projeto, o custo, ser disponivel e/ou nativo da nossa
regido, caracteristicas desejaveis para o tipo de
bebida e outros. A solugbes de extratos
hidroalcodlicos foram gerados a frio (10°C) por 24
horas, em frascos fechados. Estas foram adicionadas
na etapa de maturacdo onde se preservam as
caracteristicas por ser uma etapa fria do processo. A
polpa de jabuticaba foi usada na confecc¢do do puré,
procedendo o aquecimento em altas temperaturas
(acima de 80°C) por 30 minutos mantendo a

hidratacdo com pequenas por¢fes adicionadas de
agua. Foi possivel na analise da bebida por RMN a
identificacdo de sinais de compostos de boa
relevancia nutricional como diversos acido organico,
aminoacidos essenciais e nao essenciais,
carboidratos fermentesciveis ou ndo, como o perfil de
dextrinas, entre outros. Destaque para o surgimento
de diversos sinais de antioxidantes naturais como
compostos fendlicos.

Assim, foi possivel chegar a uma receita de cerveja
especial de baixo custo, haja vista que a
complexidade que pode vir de maltes especiais
impostados de alto custo ou um perfil rico de
compostos oriundos de lapulo, ingrediente também
muito caro, ndo foram preponderantes nessa receita.
O puré dando uma complexidade de corpo para a
bebida, as cascas coloracéo e antioxidantes, o licor
elevando o teor alcodlico e complexidade de sabor.
Os extratos de mamacadela e amburana trazendo
seus componentes, responsaveis por beneficios a
saude, bem como sabores e aromas nédo usuais.

Conclusoes

A adicdo de cascas possibilitou o reaproveitamento
de residuos explorando todo o seu potencial na
geracdo de cor, normalmente advindo de maltes
torrados de maior custo. Além de atribuir ao produto
coloragdo condizente a fruta da jabuticaba. A
harmonizagdo de sabores e aromas foi alcancada
gerando camadas de percepg¢do com 0 aguecimento
da bebida na degustacéo, sem sobrecarregar demais
os sentidos, preservando as demais caracteristicas
de insumos. Um possivel aperfeigoamento da receita
seria reduzir ainda mais o perfil de maltes torrados,
para deixar a colora¢cdo da bebida mais clara e a cor
da fruta mais nitida. O uso destes maltes foi pensado
para dar corpo e contrabalancar a acidez da fruta e
possivel adstringéncia residual, que n&o tenha sido
efetivamente evitada.
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