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RESUMO

Cerveja é a bebida alcdolica mais consumida do mundo. O crescimento do mercado
desta bebida no Brasil, principalmente o artesanal, vem sendo positivo, apesar da
pandemia. Cada vez mais vemos as cervejarias artesanais lancarem cervejas
diferentes sempre buscando nosso terroir, utilizando de frutas, temperos e raizes.
Esse fermentado, que sempre foi ponto chave para algumas mudancas histéricas no
mundo, como a humanidade passar a estabelecer plantio de graos, financiamento de
guerras e novas cidades egipicias e até o descobrimento dos microrganismos e o
advento da pasteurizacdo. Dito isso, foi desenvolvido duas amostras de cerveja
artesanal utilizando da tradicdo alema na fabricacdo de cervejas do estilo berliner
weisse, misturando com a conteporaneidade da adicdo do terroir da caatinga do
semiarido do nordeste brasileiro, através da preparacdo umbusada. Assim foi
fabricada uma cerveja mesclando a metodologia de producdo classica do estilo
mesclando com conceitos mais modernos na fabricacdo da bebida, que durante a
maturacdo foram diferenciadas pela adicdo de proporcdo diferentes de lactose.
Também foi realizada avaliacdo sensorial pela metodologia Check-All-That-Apply
(CATA), para poder avaliar, consumidores nao treinados, a importancia de cada
atributo na formulacéo da cerveja proposta. Porém nos resultados esses avaliadores
ndo conseguiram direnciar as amostras, mas identificaram todos os atributos do
produto base, mesmo sendo uma cerveja de alta complexidade e que néo faz parte
do coditiano da maioria do publico geral. Apesar da néo identificacdo dos atributos
testados, ambas as amostras tiveram um nivel de aceitacao global alta. Por fim pode-
se concluir que apesar dos consumidores nao identificarem os atributos que
caracterizam a preparagcdao umbusada, e por este motivo tanto o processo de
fabricacdo do produto quanto a avaliacao sensorial precisarem de ajustes, o produto
possuir uma aceitacao alta e a identificacado dos principais atributos levam a crer que

estamos no caminho certo do desenvolvimento da umbusada sour.

Palavras-Chave: Bebida fermentada; Berliner Weisse; Bioma Caatinga; Semiérido;

CATA, Cerveja acida; Spondias tuberosa



ABSTRACT
Beer is the most consumed alcoholic beverage in the world. The market growth for this
drink in Brazil, mainly artisanal, has been positive, despite the pandemic. More and
more we see craft breweries launching different beers, always looking for our terroir,
using fruits, spices and roots. This ferment, which has always been a key point for
some historical changes in the world, as humanity started to plant grain, finance wars
and new Egyptian cities and even the discovery of microorganisms and the advent of
pasteurization. That said, two samples of craft beer were developed using the German
tradition in the manufacture of beers in the Berliner Weisse style, mixing with the
contemporary addition of the terroir from the caatinga of the semiarid region of
northeastern Brazil, through the umbusada preparation. Thus, a beer was brewed,
mixing the classic style production methodology, mixing with more modern concepts
in the manufacture of the drink, which during maturation were differentiated by the
addition of different proportions of lactose. Sensory evaluation was also carried out
using the Check-All-That-Apply (CATA) methodology, in order to assess, untrained
consumers, the importance of each attribute in the formulation of the proposed beer.
However, in the results, these evaluators were not able to direct the samples, but they
identified all the attributes of the base product, even though it is a highly complex beer
and that is not part of the daily life of the majority of the general public. Despite not
identifying the attributes tested, both samples had a high level of global acceptance.
Finally, it can be concluded that although consumers do not identify the attributes that
characterize the umbusted preparation, and for this reason both the product
manufacturing process and the sensory evaluation need adjustments, the product has
a high acceptance and the identification of the main attributes lead us to believe that

we are on the right path of developing the umbusada sour.

Key words: Fermented beverage; Berliner Weisse; Caatinga biome; semiarid; CATA,

sour beer; Spondias tuberosa



1. INTRODUCAO

A cerveja é uma bebida milenar que néo pode se ter certeza de sua origem,
pois varios povos que evoluiram para o sedentarismo e se tronaram agricolas,
possuem resquicio da producéo da bebida fermentada juntamente com o pao. Existem
indicios que ligam desde o continente africano ao oriente médio. O primeiro registro
escrito de consumo data dos egipicios, porém a primeira escrita sobre lei relacionada
a cerveja esta no cédigo de Amurabi. Diferente da utilizacdo dos dias atuais, a cerveja
era tratada na antiguidade como alimento e a producéo era vista como algo mistico,
visto que a fermentacéo era espontanea (LARA, 2021).

O Brasil € o terceiro pais que mais ingere cerveja no mundo, sendo responsavel
por 7% do consumo do planeta segundo pesquisa realizada pela Credit Suisse e
Statista, estando atras somente da China (27%) e dos Estados Unidos (13%). A
analise mostrou que o brasileiro ingere, em média, seis litros da bebida por més. O
gasto representa 16% do custo do salario minimo nacional. Apesar da crise
econdmica, estima-se que o setor tenha crescido 5% em 2020. Um levantamento da
Euromonitor aponta que o consumo da bebida, no ano passado, foi o0 maior nos
ultimos 6 anos, atingindo 13,3 bilhdes de litros, perdendo sé para 2014, periodo em
gue o pais sediou a Copa do Mundo. Porém para o mercado artesanal, cervejas feitas
por cervejarias menores que prezam pela variedade de estilos e insumos focando em
experiencias diferentes e inovagéo, o impacto da pandemia tem sido mais negativo
visto a alta dos valores dos insumos, que sdo cotados em dolar e falta de materiais
para embalagens como vidro e o papeldo (MACEDO, 2021). Apesar desses pontos
negativos, o mercado artesanal aumentou o numero de langcamentos de cervejas de
estilos diferentes como New England IPA, pastry stout, pastry sours, catharina sour e
berliner weisse, sendo os dois Ultimos citados tem popularizado adicdo de bastante
frutas do terroir brasileiro, assim buscando atrair um publico maior para que a
recuperacao dosetor acontece de forma mais agil.

Se baseando no que foi dito acima, foi escolhido como adjunto da cerveja desse
estudo a preparacdo umbusada com o intuito de valorizar o fruto da caatinga
pernambucana como para falar da importancia da espécie na vida sertaneja. O

umbuzeiro, que € uma arvore nativa da caatinga do semiéarido brasileiro, é altamente

11



produtivo mesmo em periodos de seca devido ao seu mecanismo de reserva de agua
e nutrientes nas raizes, os xelopodios (BATISTA; et al., 2015).

Esses xelopddios ou tuberas ndo s6 mantém a arvore viva como também os
animais e os proprios sertanejos. Porém cada vez menos umbuzeiros tém chegado a
vida adulta devido a criacdo de ovinos e caprinos a pasto livre que comem a planta
recém germinada (SIQUEIRA, 2012). O fruto umbu que tem rendimento de polpa
acima de 60% é utilizado para matar a fome e como fonte alternativa de renda para
as familias que beneficiam a fruta a transformando em polpa, doces, geléias e licores
gue tém sido altamente valorizados tanto nacionalmente quanto internacionalmente
(BATISTA, et al.,2015).

Com o aumento do consumo de cervejas acidas com adicao de frutas em todo
o0 mundo e para falar da importancia do umbuzeiro no ecossistema da caatinga, o
presente estudo se propde a desenvolver e avaliar sensorialmente a bebida
fermentada milenar adicionada da polpa do fruto umbu e lactose em pd, com o intuito

de se aproximar da preparacdo umbuzada tdo importante para caatinga brasileira.
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2. REVISAO DA LITERATURA

2.1 Histéria da cerveja na antiguidade

A cerveja é uma bebida milenar que ndo pode se ter certeza de sua origem, pois
Varios povos gque evoluiram para o sedentarismo e se tronaram agricolas, possuem
resquicio da producéo da bebida fermentada juntamente com o pao. Existem pistas
gue ligam desde o continente africano ao oriente médio. O primeiro registro escrito de
consumo data dos egipicios, porém a primeira escrita sobre lei relacionada a cerveja
estd no codigo de amurabi. Diferente da utilizacdo dos dias atuais, a cerveja era
tratada na antiguidade como alimento e a producéo era vista como algo mistico, visto
gue a fermentacao era espontanea (LARA,; Carlos, 2021).

Segundo OLIVER (2012), indicios de que a primeira receita data de 10.000 anos
na Africa, onde era praparado um mingau de grdos e aquecido. Com o aquecimento
as enzimas agiam e quebravam o amido em agucares simples, adocicando o mingau.
Esse mingau era fermentado por pouco tempo, acreditasse pela digestibilidade, e se
passasse do ponto ideal, virava cerveja. O Primeira receita de cerveja documentada
esta no hino a deusa da cerveja Ninkasi dos sumérios e data de 4000 anos. O hino,
gue € um poema cantado, a deusa assa um pao com ervas e tamaras e depois
embebeda o pdo e espreme 0 mesmo sobre uma espécie de peneira sobre um vazo.

Para os egipcios, principalmente para o fara6 Ramsés Il, a cerveja era
importantissima. Suas cervejarias tinham capacidade de producéo de 5.000.000L por
ano. O lucro com a venda da cerveja ajudou o farad a financiar guerras e construir
cidades. Nao s0 as alta castas, como também o povo, cultuava os deuses ligados a
cerveja como Osiris e Isis. Era possivel encontrar até 5 tipos de cervejas diferentes.
40% dos graos armazenados eram cevada destinada para fabricacao de cervejas. A
fabricacdo, que era feita quase em sua totalidade por mulheres, seguia 0s
ensinamentos do deus Osiris que, segundo a mitologia egipcia, foi responsavel por
ensina-los a fazer a bebida (OLIVER, 2012).

Segundo OLIVER (2012), na idade média, a cerveja utilizava um conjunto de
ervas psicoativas chamada gruit. O gruit era uma reserva de mercado da igreja
catélica e s6 podia ser comercializada por mosteiros licenciados, assim a igreja

possuia o0 monopdlio virtual sobre a cerveja. A utilizacao do lupulo ajudou a derrubar
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este monopodlio. A substituicdo do gruit pelo lUpulo ndo sé foi por uma questdo de
mercado, mas também por uma questéo politica, financeira e religiosa. Os opositores
da igreja catdlica comecaram a boicotar a comercializacdo da bebida com o gruit.

No século XIX a cerveja foi uma das responséveis pelo estudo de Louis Pasteur
gue foi responsavel pela descoberta dos microrganismo e o método de estabilizar
alimentos, a pasteurizacdo. Acreditasse que o trabalho de Pasteur foi financiado pela
industria de cerveja e vinho para poder melhorar a qualidade do produto.
Consequentemente o cientista descobriu que a fermentacdo néo era espontanea e
sim catalisada pelas leveduras (KUNZE; WOLFGANG, 1999).

2.2 Histoéria da cerveja no Brasil

A primeira fabrica de cervejas documentada no Brasil e nas Américas data de
1637, na ocupacdo holandesa na provincia de Pernambuco. Mauricio de Nassau
trouxe na sua frota ndo sé os equipamentos para producao da bebida como também
o cervejeiro Dirk Dicx. Nao se sabe a localizacdo especifica da cervejaria, mas 0s
documentos e mapas apontam que ficava na residéncia La Fonteine, local onde
Maurissio de Nassau morou nos primeiros anos de ocupacdo em Recife/PE. Esse
casarao ficava onde hoje é a regido da Capunga e segundo o professor Luiz Motta,
estudioso do Brasil holandés, ficava entre a Rua das Creoulas e a Cardeal Arcoverde.
Também nédo ha registros sobre qual estilo era produzido pelos holandeses, mas
acredita-se que era o estilo zwaar bier, que significa cerveja forte em holandés, com
adicdo de acucar, pois era um ingrediente abundante na regido (JUNIOR, 2019).

Segudo o blog Cervejas do Mundo (2007) ap6és os holandeses, a coroa proibiu
a fabricacdo de cerveja no Brasil, para evitar que houvesse concorréncia com 0s
produtos portugueses, no caso o vinho importado. Situacdo s6 mudou com abertura
dos portos para produtos de paises parceiros como a Inglaterra.

Apos a expulsdo dos holandeses do nordeste brasileiro, s6 voltamos a ter relato
de producao profissional em 1836, quando surgiu a primeira noticia sobre a fabricacao
de cerveja no Brasil. Esse anuncio, publicado no Jornal do Commercio do Rio de
Janeiro, dizia o seguinte: "Na Rua Matacavalos, numero 90, e Rua Direita niumero 86,

da Cervejaria Brazileira, vende-se cerveja, bebida acolhida favoravelmente e muito
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procurada. Essa saudavel bebida reune a barateza a um sabor agradavel e a
propriedade de conservar-se por muito tempo" (Cervejas do mundo, 2007).

A cerveja artesanal volta a aparecer no estado de Pernambuco no ano de 1997,
com a Gran Malte, que era um brewpub (bar onde as cervejas sao produzidas e
comercializadas) localizado no bairro do Rosarinho. Por ndo ter um publico alvo
estabelecido e estar muito a frente de seu tempo, a Gran Malte ndo perdurou por
muito tempo. A partir de 2015, Pernambuco voltou a ter microcervejarias, e desde
entdo o mercado ndo para de crescer e novos empreendimentos abrirem (JUNIOR,
2019).

2.3 Mercado das cervejarias independentes

Em 2020, o Brasil chegou a um total de 1.383 cervejarias registradas no
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa), um aumento de 14,4%
em relacdo ao ano anterior, segundo o Anuério da Cerveja 2020. Rio Grande do Sul
(20%) e Sé&o Paulo (18%) sao os estados que concentram a maior quantidade de
cervejarias independentes, seguidos por Minas Gerais (13%), Rio de Janeiro e Santa
Catarina (ambos com 11%). Pernambuco concentra apenas 1% das cervejarias
indepedentes do Brasil de acordo com o0 1° censo das cervejas independentes
brasileiras realizado pelo Sebrae no ano de 2019 (Tabela 1). O mercado independente
no Brasil representa algo em torno de 1% a 2%. (SEBRAE. 2021)
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Figura 1: Porcentagem de cervejarias independentes por estado

Em que Estado esta localizado o seu negocio?

Rio Grande do Sul
Sado Paulo
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Fonte: 1° Censo da Cerveja Independente Brasileira

Estudos do SEBRAE apontam que o publico alvo é basicamente representado
por homens (88%), porém com um crescimento significativo entre o publico feminino.
69% desse publico tem o ensino superior completo e pertence as classes A e B. O
mesmo estudo aponta que os consumidores gastam entre R$9,00 e R$20,00 por
garrafa e que 73% adquirem o produto em lojas especializadas, empdrios e bares
(SEBRAE. 2015).
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Figura 2: Perfil do consumidor de cervejas artesanais.

0 consumidor de cervejas especiais

12% 88%
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Fonte: Relatério de Inteligéncia SEBRAE 2015

O estado de Pernambuco possui, até maio de 2019 um total de 27 cervejarias,
sendo 9 com fabrica propria e 18 no modelo cigano (cervejaria que ndo possui fabrica

e terceriza sua producao), e 3 brewpubs (JUNIOR, 2019).

Vendo o crecimento de producdo dos estilos acidos por parte das cervejarias
independentes do Brasil e aceitacao alta por parte do publico consumidor, decidimos
entdo pelo estilo berliner weisse por ser leve, refrescante e tradicionalmente receber

adicao de fruta na forma de calda.

2.4 Escolas e estilos

“As escolas cervejeiras nada mais sdo do que uma representacdo dos paises
de origem onde séo produzidas determinadas cervejas, sendo que cada pais possui
seus estilos de cervejas préprios com suas caracteristicas e personalidades proprias.”
(LARA, 2019).
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Hoje existem quatro escolas reconhecidas, alema, americana, franco-belga e
inglesa. Com excessado da americana, que € a escola mais nova, todas possuem
processos, insumos e estilos proprios que sdo centenarios e revolucionaram o
mercado. A escola americana, a mais nova, ndo criou muitos estilos, porém otimizou
processos ndo s6 na producdo das cervejas de estilos existentes, mas também em
toda a cadeia de insumos. Cada uma das escolas posuuuem estilos bem
caracteristicos de cerveja, pois 0s insumos locais utilizados se torna a expresséo do
terroir de cada pais. A alema € a que trouxe mais inovagao tecnologica relevante para
evolugcédo da cerveja, devido a lei da pureza alema que restringiu 0s insumos que
podiam ser utilizados. A maioria dos estilos dessa escola sao lagers, no entanto
também possui bastantes cervejas com trigo, as tradicionais da Baviera ou as acidas
mais ao norte do pais (LARA, 2019).

As escolas geraram estilos que sdo compilados em guias, alguns voltados para
0S cervejeiros caseiros e outros para os profissionais. O guia de estilo mais utilizado
pelos caseiros é o Beer Judge Certification Program (BJCP) de 2015, esse guia separa
0s estilos em subcategorias dividas pelos principais atributos sensorias. Cada estilo
tem uma descricdo bem definida, que é o instrumento basico usado durante
degustacdes guiadas, avaliacdes e julgamentos. No mesmo guia temos mais de cem
estilos de cervejas diferentes com suas descrigfes sensoriais e técnicas para que o
cervejeiro se baseie para desenvolvimento e os avaliadores terem conhecimento
prévio do produto (BJCP, 2015).

2.5 Berliner Weisse

Cerveja originaria de Berlin, na Alemanha, que quase se perdeu depois da
Segunda Guerra Mundial, pois s6 uma cervejaria continuou a produzi-la e ainda a
produz até os dias atuais. E também conhecida como o champagne do norte, apelido
gue ganhou ap6s a invasao das tropas napolednicas a Berlim em 1809. Os franceses
fizeram o paralelo devido o estilo ser de corpo leve, seca, acida, frutada leve e de alta
carbonatacao. (GARRET, 2012)
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Segundo o BJCP (2015), é uma cerveja de trigo muito clara, refrescante, de
baixo teor alcodlico, com uma acidez lactica limpa e um nivel muito alto de
carbonatacdo. Um leve sabor de massa de pao apoia a acidez.

A primeira evidéncia de producdo do estilo data de 1680. Os pubs que as
produziam, armazenavam as garrafas nos pordes ou enterradas em terra, pois devido
a refermentacéo e a alta carbonatacédo podiam explodir alguns exemplares. Apés um
ano enterrada nos pordes as cervejas eram servidas sem a levedura (WARNER;
ERIC,1992).

Tradicionalmente eram feitas pelo método de decoccéo, que consiste em retirar
parte do mosto juntamente com os graos e ferver separado, para depois retornar a
panela, assim fazendo a subida de rampa de mostura. Também ndo passavam por
fervura, por isso alguns lactobacillus (Lactobacillus delbriickii) da casca do malte
sobreviviam ao processo da brassagem e acidificavam o mosto. Os lUpulos eram
adicionados na mostura, e por este motivo o estilo possue tradicionamente amargor
baixo, pois sem fervura ndo ha isomerizacao dos alfa acidos. O lactobacilo leva esse
nome gracgas ao professor Max Delbruck, que isolou o microrganismo e descobriu que
a fermentagdo devia ser mantida abaixo dos 20°C para o melhor resultado de
subprodutos da fermentacdo. Apos a fermentacdo primaria estar completa, a cerveja
€ blendada com 10% de Krausen (levedura ativa e saudavel que se encontra na
espuma formada durante a fermentacdo), para ser engarrafada. As garrafas sao
armazenadas nos pordes entre 15°C a 25°C, para passar pela fermentacao
secundéria ou refermentacao na garrafa. Nessa fase, que pode durar entre trés meses
a um ano, ha acéo de lactobacillus, que pode deixar o pH proximo a 3 e formacao de
gas carbonico pela levedura cervejeira. A atenuacdo na fermentacéo secundaria pode
chegar a 98,4%. Apo6s refermentar sdao armazenadas entre 6°C a 10°C, para

armazenamento a frio ou maturacédo (WARNER; ERIC,1992).

2.6 Umbuzeiro, umbl e umbuzada

“‘Umbuzeiro € a arvore sagrada do sertdo. Sécio fiel das rapidas horas felizes e
longos dias amargos dos vaqueiros. Representa o mais frisante exemplo de
adaptacéo da flora sertaneja” (Euclies de Cunha, em “Os Sertbes”, ANO 1902).
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O umbu (Spondias tuberosa), fruto da caatinga do semiarido brasileiro,
consegue se manter produtivo mesmo nos tempos de estiagem e temperaturas altas
devido a mecanismo adpatativo que possui (INSA. 2015).

O umbuseiro pode chegar até 6 metros de altura, com copa ampla, em forma
de guarda-chuva, 10 a 15 metros de didametro. Suas raizes ficam concentradas na
camada que vai até 1 metro de profundidade, e possui os xilopédios ou tuberas que
armazenam agua e nutrientes, chegando a pesar até 4 kg em plantas adultas. Tal
caracteristica € essencial para a sua sobrevivéncia durante os longos periodos de
estiagem prolongada na caatinga (PEREIRA et al., 2003).

O fruto do umbuzeiro é rico em minerais e vitamina C, sendo muito utilizado por
populacdes do semiarido do Nordeste brasileiro como base alimentar e econémica. O
fruto apresenta, em média, 68% de rendimento em polpa e pode ser consumido in
natura, porém estragam com muita rapidez, ou preparado na forma de sucos e
refrescos, doces em calda e em corte, geleias e sorvetes (NEVES; CARVALHO,
2005).

O umbuzeiro propicia apenas uma safra por ano, e as perdas no pos colheita
séo grandes devido a alta perecibilidade do fruto. Tendo dito isso, a solugcao para
comercializagdo do umbu é o processamente em polpa, geleia, doces e outros
produtos derivados. Além de ser uma fonte altenativa de renda, a colheita adequada
dos frutos e posteriomente seu beneficiamento garantem as familias produtoras maior
seguranca alimentar. As frutas da Caatinga e seus produtos derivados vem cada vez
mais atingido admiradores tanto no mercado nacional quanto no internacional devido
aos sabores singulares e por serem fontes de nutrientes (BATISTA; et al.,2015).

A umbuzada é uma das formas de aproveitamento desta fruta. Trata-se de uma
preparacdo muito tradicional e substanciosa do sertdo que tradicionalmente € tomada
para dar energia para os trabalhadores bracais. E preciso obter a polpa do fruto, que
tradicionalmente é higienizado e é levado para cozinhar em agua (que pode ser
acucarada previamente ou ndo). Quando a agua ferver e os frutos estiverem macios,
se escorre e espera esfriar. Passa o fruto na urupema para separar a polpa dos
carocos. Essa polpa é batida com leite e a quantidade de acglcar desejada, até talhar
e ficar consistente. Pode-se repousar em local refrigerado para obter uma consisténcia
mais grossa (INSA. 2015).
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2.7 Lactose na producéo de cervejas

Lactose, que é o acucar do leite, ndo tem um poder edulcorante alto e nédo é
fermentavel pela levedura cervejeira, o que resulta em uma cerveja mais encorpada e
com um equilibrio melhor, além de adicionar calorias a mais (LEWIS, 1995).

Apesar de nos dias atuais ser amplamente utilizada em diversos estilos, a
lactose comecou a ser utilizada na Inglaterra no estilo stout. Inicialmente a lactose era
usada para enriguecer nutricionalmente a cerveja. Porém nessa parte da historia ndo
s6 a lactose era usada como também o whey e outros sélidos derivados do leite
(LEWIS, 1995).

Na atualidade cervejarias produtoras de estilos acidos tem usado da lactose
para equilibrar a sensacéo de acidez gerada pela adicdo de frutas, além da propria
acidez da cerveja base, e para criar novas variedades de cerveja (CRAFT BEER JOE.
2019).

2.8 Avaliacao sensorial com consumidores

Testes sensoriais sempre foram conduzidos pela humanidade e sempre
acompanharam a sua evolucdo. Podem ser usados para diversos produtos sempre
como suporte para melhorar processos (MEILGAARD; CIVILE; CARR, 2015). A
analise sensorial € uma ciéncia que fornece uma ferramenta importantissima para a
industria, tanto para criacdo de novos produtos, como para reformulacdo de produtos
ja existentes e a otimizacao de processos fabris. (ARES et al. 2010). atributos de cor,
aroma, sabor e textura, precisam ser monitorados e servem a interesses econdmicos
(MEILGAARD; CIVILE; CARR, 2015).

Testes com consumidores tem como vantagem a ndo necessidade de
treinamento dos avaliadore, porém fatores como frequéncia de consumo, idade, sexo
e classe social devem ser levados em conta, ja que busca-se um painel representativo
do grupo de consumidores do alimento ou bebida (ARES; VARELA, 2018).

Os métodos quantitativos servem para caracterizar a aceitabilidade global do
produto com consumidores, assim como identificar os fatores sensoriais que
determinam a preferéncia ou medir respostas especificas a atributos sensoriais de um

produto (VIDAL et al., 2018).
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Segundo (MINIM, 2016) método Check-All-That-Apply (CATA) esta sendo
utilizado para descrever sensorialmente os alimentos e é realizado por consumidores.
Na analise € fornecida aos consumidores uma ficha que contém uma lista com termos
ou frases que se relacionam ao produto analisado fornecendo caracterizacdes
sensoriais. Esse tipo de pergunta tem sido usado em estudos com consumidores para
determinar quais atributos sensoriais 0s consumidores percebem em um produto
alimentar (ARES et al. 2010). Nesta ficha deve conter uma lista com cerca de 20
termos que podem ser de carater descritivo, afetivo, ou termos que descrevam a
percepcéo ou a atitude diante do produto (MINIM, 2016).

Estilo escolhido para o desenvolvimento da umbusada sour, é o Berliner
Weisse, cerveja centendria de trigo acida da tradicional escola alema, que
tradicionalmente pode ser servida com calda de frutas, para abrandar a acidez

excessiva.
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3. Objetivos

3.1 Objetivo Geral

Desenvolver uma cerveja artesanal que mescle a cultura do sertdo nordestino,
representado pela Umbuzada, com a ancestralidade da cerveja alema, utilizando o

estilo da Berliner Weisse.

3.2 Objetivos especificos

e Elaborar uma receita de cerveja com umbu e latose;
e Estabelecer a proporcao ideal para adicdo da lactose em cervejas sours;
e Caracteriazar sensorialmente o produto desenvolvido com consumidores;

e Descrever e avaliar o produto gerado com consumidores.
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4. METODOLOGIA

4.1 Caracterizacdo do estagio

O estagio Supervisionado Obrigatério foi realizado durante o Periodo Letivo
Excepcional 2020.4, ofertado pela Universidade Federal Rural de Pernambuco —
Campus Dois Irmaos, no periodo de 30 de novembro de 2020 a 5 de marco de 2021,
atendendo a carga horaria total de 360 horas exigida, sob orientacdo do prof.
Leonardo Pereira de Siqueira e supervisdo do prof. Caio Monteiro Verissimo. A
institucdo concedente do estagio foi o Laboratério de Gastronomia do departamento
de Tecnologia Rural da Universidade Federal Rural de Pernambuco e como local do
estagio o Laboratorio do Curso anteriormente citado na sede da Universidade,
localizada a Rua Manoel de Medeiros, s/n, bairro de Dois Irmaos, Recife-PE.

Pelo estagio ter sido iniciado antes da pandemia da COVID-19 e finalizado
durante a mesma, as atividades iniciais se deram de forma presencial, porém o
presente relatorio foi escrito de forma remota, com acompanhamento do orientador,
dentro da sua area de expertise e conhecimento.

O tema foi desenvolvido para enaltecer a culinaria sertaneja e trazer uma
discusséo sobre a importancia da manutengcao do bioma caatinga e sua importancia
para subexisténcia local. Sendo utilizado a cerveja artesanal e toda sua tendéncia de
mercado como plataforma para transposicao da preparacdo secular como forma de

atingir um publico mais abrangente.

4.2 Producéao da cerveja

a) Concepcéao da receita:

Partiu-se do processo tradicional mesclado com alguns processos mais
modernos de producdo do estilo Berliner Weisse adaptado para um equipamento
single vessel caseiro elétrico de 20L, que posteriomente foi dividido em dois lotes para
diferenciagao pela propor¢cao de lactose adicionada na maturacdo. Foi desenhada a
receita para que chegasse, sensorialmente, as caracteristicas da preparagdo
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umbuzada. O processo de producdo segue o esquema da figura 3 e a receita pode

ser cisualizada no apéndice A.

Figura 3: Processo de Producao de Cerveja Caseira

Concepgao da
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cerveja
\
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\

med Carbonatacdo geed

O design da receita foi desenvolvido no programa Beersmith 3 (BeerSmith™,
EUA) e partiu da propor¢do dos exemplares mais modernos de 50% de malte de
cevada e 50% malte de trigo na concepcao do gritz, sendo assim, sera utilizado 1,8kg
de cada malte para um total de 20L estimando uma densidade original de 8°P (Plato).
(WARNER, 1992). Foi programado as seguintes rampas para a brassagem: Arriada
do malte a 35°C, 10min a 42°C, 10min a 50°C, 30min a 62°C, 10min a 72°C e 10min
a 78°C (PALMER, 2017). Foi utilizidado 10 g de cloreto de calcio, 4g de sulfato de
magnésio e 3mL de &cido latico a 80% para correcdo da agua de mostura

A fermentacdo primaria (fermentacdo latica) serd feita usando a técnica
classica alema juntamente com a metodologia mais moderna de kettle sour. Nessa
etapa foi retirado o oxigénio do fermentador injetando CO2 por baixo do mesmo e
também foi corrigido o pH do mosto para 4.5 com 12mL de acido latico a 80%. Para
gerar um amargor de 3 IBU, apenas 2g do lupulo Hallertau Magnum a 11,2% de alfa
acido no inicio da fevura é o suficiente. A quantidade da fruta umbu escohida foi de
20g/L tendo sido addicionada no whirlpool.
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A fermentacdo secundéria foi feita com a levedura american ale e as rampas
de fermentacao foram: 4 dias a 18°C e 2 dias a 22°C. A marturacao foi de 14 dias a
0°C. Nessa ettapa ocorreu a adicao da lactose, que € um dos objetivos do estudo, foi
adicionada na maturacéo apoés a divisdo do lote em 2 fermentadores cada um com 8L,
nas proporcgdes de 10g/L e 20g/L. Carbonatagéo foi realizada em barril do tipo postmix
de 19L por carbonatacéo forcada e o envase ocorreu por contra pressao em garrafas
ambar do tipo PUB de 500mL .

a) Moagem dos maltes:
A moagem dos maltes foi realizado no moinho de dois rolos com abertura entre

0S mesmos na espessura de 0,8mm.

b) Mostura:
Foi realizado o cadastro da receita na panela single vessel elétrica. Foi
adicionado 28L de agua filtrada, o acido latico e os sais acima citados e foram
aquecidos até a temperatura de 35°C. O processo seguiu as atepas descritas na

consepcao da receita.

c) Primeira fervura:
A cerveja foi fervida, nessa primeira etapa, por 10 min. A adi¢cdo do lupulo foi
feita apenas na segunda fervura. Apds os 10min foi resfriado o0 mosto para 45°C, para

iniciar o proceso de acidificacao por kettle sour.

d) Acidificacao:
O processo se iniciou com o resfriamento do mosto pra a temperatura de 45°C.
Apos o resfriamento, foi corrigido o pH para 4,5. O malte foi colocado num saco com
o tecido de malha fina e é injetado CO?2? por debaixo para expulsar o oxigénio, e a
temperatura foi mantida entre na faixa entre 45°C e 3°C até a acidificacdo desejada.

O processo pode durou 18h e foi encerrado quando o mosto chegou ao pH de 3,5.

e) Segunda Fervura:
Apos a acidificacao, foi fervido o mosto por mais 60min, sendo que no inicio foi
adicionado o lupulo para a geracédo dos 3 IBU.
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f) Whirlpool:
Com a finalizac&o do processo de fervura, foi realizado o whirlpool e adicionado

0 umbu numa temperatura aproximada de 90°C.

g) Resfriamento:
Foi resfriado o mosto para 18°C com auxilio de um chiller de placas. No
fermentador, que possuia 18L de mosto, foi adicionado a levedura american ale para

iniciar a fermentacéo secundaria.

h) Fermentacéao:
A fermentac&o seguiu o desenho da receita conforme a concepg¢ao acima. As
medicdes de extrato foram feitas a cada 12h com auxilio de um refratdmetro e do
programa beersmith 3. O Extrato final da cerveja base foi de 2°P, gerendo uma cerveja

de graduacéo alcoolica de 3,1% v/v (ABV).

i) Maturacao:
A maturagéo ocorreu a 0°C por 14 dias. Ao final da fermentacgdo a cerveja foi
separada em dois fermentadores, para diferenciagdo da lactose, contendo cada um
8L de cerveja. No primeiro foi adicionado 10g/L e no segundo 20g/L. Apos a adicédo o

extrato final do primeiro fermentador subiu para 3°P e do segundo para 5°P.

j) Carbonatacao:

Foram transferidas 7 litros de cerveja finalizada de cada amostra para barril do
tipo postmix de 19L para se iniciar a carbonatagao forcada. Numa temperatura baixa
0°C foi injetada através de um cilindro de dioxido de carbono o equivalente a
0,92kgf/cm?2 de CO2 gerando na cerveja o0 equivalente a 3 volumes de gas carbonico,
calculo foi feito com base na tabela de carbonatacédo forcada para cervejas (apéndice
B). Apds 5 dias a pressdao estabilizou em 0,92kgf/cmz2, a cerveja estava pronta para o

envase.
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k) Envase
Apos esté carbonatada, a cerveja foi envasada por contra pressdo em garrafas
ambar do tipo pub de 500mL. Foram envasados 14 garrafas de cada amostra. Para
diferenciacdo das amostras, a cerveja que cosntinha 10g/L de lactose utilizou a tampa
preta e a ge continha 20g/L de lactose fooi envasada com tampa verde.

4.3 Avaliagdo sensorial com consumidores

a) Recrutamento e selecdo dos consumidores

Os consumidores foram recrutados através de chamada pelas redes sociais e
por cartazes fixados nos departamentos da UFRPE. 69 consumidores fizeram parte
do painel sensorial, sendo estes de ambos os sexos com a idade minima de 18 anos
de idade. Para a selecdo os mesmos ndo podiam possuir intolerancia a glaten e/ou
lactose e deveriam gostar de cerveja em geral.

b) Producao de apresentacdo em power point

Como nao necessariamente os avaliadores conheciam cervejas acidas, foi feita
uma breve apresentacdo em power point para introducdo da histéria da cerveja edo
umbuzeiro, 0 que sdo as escolas e o0s estilos, se abordou as principais caracteristicas
sensoriais do estilo Berliner Weisse, do fruto umbu e da lactose inserida na cerveja,

como também foi abordado o propdsito da pesquisa.

c) Desenvolvimento da terminologia descritiva

Para gerar a ficha de descritores e atributos da andlise sensorial CATA, foram
convidados trés sommeliers de cerveja da cidade do Recife, onde cada um recebeu

uma garrafa de cada amostra, sem saber do que se tratava.

Em seguida os profissionais trinados se reuniram para compilar as principais
caracteristicas e chegar num consenso dos principais atributos que descreviam o

produto. Os atributos selecionados, 21 atributos no total (6 visuai, 5 olfatétios, 7
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gustativos e 3 tateis), geraram a ficha de avaliacdo e o descritivo de cada atributo

para facilitar no momento da analise pelos consumidores.

d) Avaliacao sensorial por consumidores

Logo apoOs envase as amostras foram mantidas na posi¢do vertical em um
freezer horizontal na temperatura entre 4°C e 5°C, ao abrigo da luz até o dia da

avaliacao sensorial das amostras.

A andlise sensorial foi realizada no Laboratorio de Gastronomia da Univesidade
Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), nos turnos da manha (8:30 as 11:30) e tarde
(13:00 as 16:00). Numa sala com temperatura que variava de 18°C a 21°C, sem
barulhos ou odores para ndo atrapalhar a avaliagdo dos consumidores.

Juntamente com as fichas de analise pelo método CATA, foram entregue 0s
descritivos dos atributos e o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE),
este ultimo entregue em duas vias, sendo uma ficando em posse do degustador e a
outra com o pesquisador. Apés a avaliagdo dos atributos, foi pedido para os
degustadores avaliarem a aceitagdo global através de uma escala heddnica de 9
pontos variando de desgostei extremamente a gostei extremamente.

Para cada avaliador, foram servidos aproimadamente 125 mL de cerveja em
temperatura entre 4°C e 5°C, em copos de plasticos descartaveis e 200 mL de 4gua
mineral com um bolacha do tipo agua e sal para tomar entre as amostras evitando,
assim, interferéncia na analise. Todas as amostras foram identificadas com codigos

de trés digitos aleatorios.

4.4 Andlise estatistica

A frequéncia de cada atributo citado foi determinada por meio do ndmero de
consumidores que usaram o referido termo para descrever cada amostra. O teste Q
de Cochran (p<0,05) foi aplicado para estimar a significAncia entre amostras e
atributos sensoriais (VARELA; ARES, 2012). Também foi aplicada a Frequéncia de
Citacdo Normalizada (FCN), calculada conforme ALEXI et al. (2018).
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Para verificar a aceitagcédo global das amostras foi aplicado o teste-t de Student
para duas amostras independentes e feito o indice de aceitacdo calculado pela
equacao abaixo. Todas as analises estatisticas realizadas utilizando-se o software
XLSTAT® (Addinsoft, New York, NY).
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5. Resultados e Discussao

Os resultados e discussdes desse trabalho se divide em producéa da cerveja e

na avaliagdo sensorial por consumidores
5.1 Producao da Umbusada Sour

A cerveja base finalizada conseguiu atingir o objetivo sensorial tracado durante
a concepcao da receita. O gritz de malte 50% malte de cevada e 50% malte de trigo
juntamente com os sais de correcdo da agua trouxe a caracteristica de pdo que da
suporte a acidez assim como descrito no BJCP (2015). A moagem gerou uma casca
integra e com o endosperma do grao bem exposto.

As rampas projetadas atingiram seus objetivos. A 35°C a acéo da fitase deixou
0 amido com uma solubilidade maior na agua. A rampa de 42°C beneficiou a
hemicelulase e betaglucanase deixando a filtrabilidade do mosto maior facilitando a
filtracdo do mesmo na etapa posterior a mostura. A rampa das proteases a 50°C foi
satisfatoria visto que ndo € comum termos boa formacéo de espuma e a retencéo da
mesma é ruim em cervejas acidas. A Umbusada Sour teve uma formagdo média e
uma retencdo meédia baixa. As rampas de [(-amilase (62°C) e a-amilase (72°C)
conseguiram deixar o0 mosto com grau de fermetabilidade bem alto (PALMER, 2017).

A fermentacdo primaria (fermentacéo latica) que adptou a técnica classica
alema de utilizar os lactobacillus da casca do malte, foi satisfatoria visto que se atingiu
0 pH de 3,5 em 18h como mostra a figura 4 (WARNER, 1992). A adi¢cao dos 12mi
acido latico a 80% baixaram o pH para 4,5 no processo de acidificacao, assim inibindo
a acado de proteases gerada pelo lactobacillus, fazendo com que a formacéo e
retencdo de espuma estivessem acima do esperado para o estilo Berliner Weisse
(PALMER, 2017). O nivel de amargor ficou baixo como planejado servindo para dar

equilibrio para o acucar residual da adicédo da lactose.
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Tabela 1: Acidificacdo x Tempo x Temperatura
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O umbu adicionado, na proporcao de 20g/L, no whirlpool a 90°C, que consiste
em fazer manualmente um redemoinho com o auxilio de uma pa, previamente
sanitizada, para concentrar os solidos (proteinas coaguladas, parte vegetal dos
lGpulos e umbu) do mosto apéds fervura. A adicdo de umbu nesse processo néo obteve
um aroma tao aparente quanto se esperava para receita.

A fermentacdo secundaria (alcoolica) foi feita pela levedura american ale por
ter a caracteristica de uma fermentacao mais limpa. A temperatura foi mantida a 18°C
ate faltar um quarto da atenuacao esperada de 2°P, para gerar uma fermentagcdo sem
tantos subprodutos da fermentacdo. No ultimo quarto a temperatura foi elevada para
22°C para qua a levedura pudesse reabsorver possiveis subprodutos gerados. O
acompanhamento da fermentacéo foi feito com auxilio de um refratbmetro e a curva
de atenuacao pode ser visualizada na figura 5.A estratégia de fermentacéo planejada
conseguiu atingir o objetivo de uma cerveja base seca sem off flavors de fermentacéo
(TONSMEIRE, 2014).
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Tabela 2: Curva de Atenuacao durante a Fermentacao
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A adicao da lactose ocorreu na maturacdo a 0°C apoés a divisdo dos lotes. A
proporgcao escolhida néo teve o efeito esperado estando sensorialmente muito sutil
até para os avaliadores treinados que criaram os descritores.

A carbonatacdo feita pela metodologia da carbonatacéo forcada, obeteve o
resultado esperando deixando a cerveja efervescente. O envase por contra pressao
também atingiu o objetivo de manter a cerveja com carbonatacdo alta e as
caracteristicas sensoriais quase inalterada.

5.2 Avaliagdo sensorial por consumidores

Os resultados do teste Q de Cochran, dos 21 atributos que descreviam
possiveis caracteristicas sensoriais das amostras, ndo houve uma diferenca
significativa, demonstranto que para os consumidores ndao houve diferenciacdo dos
produtos. O trabalho de FARIAS et al. (2020). que consiste em testar uma cerveja com
adicdo o fruto guarana obteve resultados parecidos com o nosso. Nao houve diferenga
significativa entre as amostra segundo os degustadores. O que nos demonstra que ao

depender da fruta, ndo a tanto impacto sensorial na adicdo de uma propor¢cao maior.

Diferente do estudo de SILVA (2018), avaliou a aceitacdo de cerveja com

adicdo de siriguela e casca de laranja, e SANTOS (2018), estudo de insercdo e
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aceitacéo do fruto jaca em cerveja, nao foi fornecido uma amostra da cerveja base,
no caso do estilo berliner weisse, o que resulta de falta de comparacdo com as adices
gue fizemos no processo pode ter sido a causa da baixa sinalizagcdo dos atributos
pelos consumidores ndo treinados. Também em compara¢cdo com o mesmo estudo
nao foi realizado questionario para saber o grau de conhecimento do produto dos

degustadores, o que pode também ter contribuido para os nossos resultados obtidos.

Através da tabela de contigéncia, podemos construir o dado da Frequéncia de
Citacdo Normalizada (FCN), que indica quais atributos foram mais percebidos pelos
consumidores, indicando que estes s&o 0s mais relevantes para aquele grupo. 7 dos
21 atributos, tiveram relevancia e podem ser visualizados na tabela 1. Como pode ser
visualizado, esses atributos sdo responsaveis por caraterizar o estilo base de cerveja
das amostras, o Berliner Weisse. Estas carateristicas sensoriais, que estao contidas
na revisao de literatura desde trabalho, sdo a coloracdo amarelo claro com 74,64%,
turbidez com 62,12%, pouca formacdo de espuma com 82,61%, gosto &cido com
71,01%, aroma e sabor de fruta citrica com 45,65% e 47,83% respectivamente e
efervescente com 70,29%, que condiz com o selecionado pela maioria dos

consumidores.

Tabela 3: O FCN dos atributos mais assinalados

Frequéncia de Citacdo Normalizada
Atributo FCN (%)

Pouca Espuma 82,61
Col. Amarelada 74,64
Gosto Acido 71,01
Efervescente 70,29
Turva 68,12
Gosto Frutas Citricas 47,83
Ar. de Frutas Citricas 45,65

Como pode ser visualizada na tabela acima, grande parte do que foi planejado

para producdo obteve resultado positivo na cerveja final e foi percebido pelos
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consumidores. A pouca espuma assinalada, com 82,61%, foi extremamente positiva,
haja visto que o estilo ndo apresenta boa formacédo e retencdo, a espuma estar
presente representa que a estratégia na mostura e a diminuicdo do pH durante a
acidificacao foram efetivas.

A coloracdo amarelada (74,64%) se deu tanto pelos maltes escolhidos, a
proporcao dos maltes escolhidos e pelaadi¢cdo da fruta. Também foi um dos atributos
responsaveis pela alta aceitacdo da cerveja, visto que nao faz parte da cultura
brasileira ter cervejas decoloracao esbranquicada. A turbidez (68,12%), causado pela
guantidade de proteina alta do trigo, o fruto umbu e a lactose, também foi bastante
assinalada pelos avaliadores. Esse é um dos atributos mais importantes para
caraterizacao sensorial do estilo Berliner Weisse.

O gosto acido (71,01%) e a efervescéncia (70,29%), sdo dois dos principais
atributos sensoriais no estilo base também tiveram uma porcentagem alta de
marcacdo. O gosto acido estava bem equilibrada devido a adicdo da lactose e da
lupulagem. As metodologias utilizadas tanto para a carbonatacdo quanto para o
envase se domonstraram altamente efetivas para o objetivo da cerveja final, sendo
importante para a aceitacédo global do produto.

Gosto de frutas citricas (47,83%) e aroma de frutas citricas (45,65), que foram
medianamente citados, também sao atributos que podem remeter as caracteristicas
classicas do estilo Berliner Weisse. Porem como nao foi porguntado se os
consumidores ja tinham consumido o fruto umbu no questionario, ndo podemos
precisar se 0 mesmo nao foi identificado na analise ou se suas caracteristicas foram
identificadas como de fruto citrico, visto que o fruto tem aromas e sabores que podem
remeter as frutas citricas.

Um dos objetivos do trabalho, os atributos aroma e sabor lacteo foram
assinalados pouco pelos consumidores com 31,88% e 18,84% respectivamente.
Assim como os atributos de aroma e sabor de umbu que também foram pouco
assinalados pelos degustadores representando apenas 26,09% e 34,78%

respectivamente, como pode ser visualizado na tabela 2.
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Tabela 4: O FCN dos atributos Lacteos e Umbu

Atributo FCN

Aroma Latico 31,88
Gosto Latico 18,84
Aroma de Umbu 26,09
Gosto de Umbu 34,78

No trabalho de SILVA (2018), os aromas e sabores dos frutos adicionados,
siriguela e casca de laranja, também né&o obtiveram significAncia estatistica. Segundo
o teste Q de Cochran deste estudo o aroma de casca de laranja da amostra 1 obteve
0,400(a) e da amostra 2 0,267(a), ja o sabor de casca de laranja foi de 0,200(a) para

amostra 1 e 0,133(a) para a amostra 2.

Com a andlise dos resultados da aceitatacdo global (Tabela 3), pode-se
observar que as duas amostras tiveram boa aceitacdo, sendo a amostra com 10g/L
de lactose ficou com 74,40% e a com 20g/L ficou com 78,74%. Ambas ficaram acima
de 70% do indice que significa que os avaliadores gostaram moderadamente do
produto, sendo um bom indicativo para o continuo desenvolvimento do produto. O
teste-t de Student (Tabela 4) para duas amostras independentes também mostrou que
ndo teve diferengca de aceitagdo entre as amostras, a primeira ficando com
6,6957+1,82 e a segunda com 7,0870+1,42.

Tabela 6: Aceitacéo global pelos consumidores

Teste aceitacdo global
10g/L 74,40
20g/L 78,74

Tabela 5: Teste T de Student

Teste T de Student
Amostra Aceitacao
10g/L 6,7+1,83a
20g/L 7,09+1,42a
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O trabalho Santos (2018), onde testava polpa de jaca em cerveja, obteve
resultados de aceitacdo global parecidos para as duas amostras com insercao da
fruta, a amostra com percentual menor de fruta obteve 7,1250b+1,54 e a com maior
percentual obteve 6,9722b+1,67, mostrando que ndo h& diferenca de aceitacédo

também.
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6. Conclusdes

E possivel concluir que apesar dos avaliadores ndo assinalarem os atributos
esperados, foi posivel identificar as principais carateristicas sensorias do produto
base. Também ficou claro através dos indices de aceitacdo que o produto obteve um
aprovacao acima da média.

Porém tanto aroma e gosto de lactose, quanto o aroma e gosto de umbu, foram
pouco assinalados pelos consumidores, sendo irrelevante os dados da duas amostra,
assim podemos concluir que se por acaso for de utilizar a propor¢éo classica para
esses adjuntos, os cervejeiros podem optar pela menor proporcdo, para ter menos
impacto financeiro.

Com todos os dados e andlises feitas, podemos concluir que o processo de
fabricacéo precisa ser ajustado para aumentar a proporc¢éo de lactose e umbu, visto
gue sao caracteristicas essenciais para caraterizar o produto proposto, a Umbusada
Sour. Também é necesséaria ajustes na avaliagcdo sensorial com consumidores para
obter um resultado mais condizente com com o publico alvo de cervejas artesanais.
Para melhor selecdo doa avaliadores deve-se aplicar questionario de consumo de
cervejas artesanais e de conhecimento do fruto umbu, para assim selecionar
consumidores que ja tenham familiaridade com o produto. Assim como € necessario
uma quantidade maior de consumidores para gerar dados mais fidedignos do produto
e assim, sabermos se realmente chegamos no produto proposto na concepc¢ao deste
projeto.
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APENDICE A — RECEITA UMBUSADA SOUR DESENVOLVIDA NO SOFTWARE

BEERSMITH

Umbuzada Sour - Base

Berliner Weisse (23 A)

Type: Tudo Grio Dato: 11 Sep 2018

Batch Size: 200C L Browor: Luan Franga

Boll Size:25 430 Asst Browor:

Boil Time: 53 min Equipment: Malazzombeo 0L

End of Bolf Vol: 20,83 L Efficloncy: 58P0 %

Final Bottiing Vol: 1540 L Est Mash Efficienoy: S8.0 %

Formentation: Malaszomirs Ale Limpa Taste Rating: 3C.0

Tasto Notos:

Ingredientes
[_qa [Nome 7 Trpe ¥ %iBU  Nolume
|1000g | Cakium Chioride (Mozaura) | Reagente Quimico |17~ - |
ut_ogg Eqaomswluond) (Mcstura) : Reagem: Qulmlco 2 ‘= -__. -
'1,80kp | 2waen®Flizner (3,7 EBC) = 13 Tassw 11470
1,30 WN&M(’WQM&M)IBS-C] | Grio 4 1495% 117L |
:_1,sog | Halertsy Magnum [13.40 %] - 1° Moz 50,0 min | Lepuio 5 TBJSIW:- >
0 DL kg .cmcum Umbu [Fervura] (C,C EBC) | Sacarides ISU!% ‘LO_.qgg
109&0 | Za‘se Amercan (DCL/Farmerts 2U3-05) (5022 m] Levm 7 |- - |
Grawity, Alcohol Content and Color

Est Original Gravity: 1,032 2G Moasured Original Gravity: 1,022 26

Est Final Gravity: 1003 3G Moasurod Final Gravity: 1010 G

Estimatod Alcohol by Vol: 40 % Actual Alcohol by Vol: 2.5 %

Bmomess: 3.5 SUz Calortes: 235,7 kcaid

EstColor- €,1 EBC

Mash Profile

Mash Name: Maazzombro 2 Compo Laye ) 0%l Grain Weight: 3,84 kg

Sparge Water- 31,77 L Grain Tomporature: 222C

Sparge Tomperature: 756 C Tun Temperature: 222 C

Adjust Tomp for EQuipment: TRUE Target Mash PH: 520

Est Mash PH:5.72 Mash Acid Addition: Nersium

Mmm_.sm Smmwm:whum

Etapas da Mostura

[Nome |pec TemperaturaDuragdo |
inicio | Adicionar 000 L de aguaa 350C IE0C  omn |
Hemiceulaze e BEela . AdcionarCO0L desguaadllC 420¢C J0min__ |
| Froteinases ‘mwu@Luapnsopc SgoC gum J
FBf_:u_: amiase ‘Aglmgar CoOLdesguaaczoC €20C +_31}_g!_9_ A
Afa Amliaze AdicionarC0OL de 3guaa720C 720C | 90 min
Mazn Out _ AdcionarC00LdesguaaTs0C 17EDC 0 min__ |

Sparge: Lavar o3 grios com 31,77 Lde dguaa7sEC

Mash Notes:
Carbonation and Storage
Carbonation Type: Sami Volumes of CO2: 30
Pross 143 par Carbonation Est: Embarrilar com 1,43
Kog'Bottling Tempevature: 7.2 C

bar
Formentation: Malazzombrs A Limpa Carbonation (from Meas Voi):

Formeontor:

Embarriiar com 1,43 bar
Age for: 1400 days

Storage Tempevature: 00C
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APENDICE B - TABELA DE CARBONATAGCAO FORGADA PARA CERVEJAS

Tabela para Carbonatacao Forcada

Pressio (psi e kg/em?)

1 | 21374756789 1011213141516 [17 18 [19 20 [21 22232425 [26]27[287]297]30
0.07 1 0.14 [ 0.21 [0.28 [ 0.35 [ 0.42 [ 0.49 [ 0.56 | 0.63 [ 0.70 | 0.77 [ 0.85 [ 0.92 [ 0.99 [1.06 [ 1.13 [1.20 [ 1.27[1.34 [ 1.41 | 1.48 | 1.55 [ 1.62 | 1.69 [ 1.76 [ 1.83 [ 1.90 [ 1.97 [ 2.04 [ 2.11
-1.1[182]192(203 214 i 0. 2.70 [ 2.82 [ 2.93 [3.02 [3.13[3.24 (335|346 [3.57 | 3.67 [3.78 | 3.89 [ 4.00
-0.6]1.78 [ 1.88 [ 2.00 | 317 (328339 [3.50 [ 3.60 [3.71 | 3.82 393 | 4.03
0.0 [175/185[195 3.11[321(331(342]352(363[3.73 (3584394404
06171 ]1.81]191 306 [3.15[325[335[346 356 |3.66 376387397407
11 (168|178 (1386 | 300[3.09(319[329(339[349]359(369]3.79 (390 4.00
17 (163|173 (183 | 2931302[312(322(332(342(352(362]3.72|382][3.92]401
22(160]169(179 ] 2861296 [305(315(324(334(343(353/363|372[382(392]401
2.8 [1.55|165|1.74 280|290 [3.00 309 |3.18327|3.37 (346 |3.56 | 3.65 |3.75 | 3.84 [ 394 | 4.03
33152161171 275[285[294(303[3.12]321 /330340349359 [3.683.77 [3.87 | 3.96 | 4.06
39149158167 270|280 (289 (298|307 [3.16]325[3343.44[353/362[371[381[350[399]4.08
4.4 147156165 51265275 [284(293[3.01 310319328337 |346[3.55|364[373[382[391[401
5.0 143]152]|161 | 270|279 288296 [305]3.14 (323332341 350359 [3.68[3.77[3.86|395]404
5.6 139148157 283|291[300/309[318[326[335]/344[353[3.62/3.70[3.79]3.88 [3.97
6.1 137146154 278|286 [295(304[313[321[330]339]347[3.56]3.65[374|3.8[391
6.7 (135143 (152 281290299 [3.07]3.10[324[333[341[350[3.58]3.67|3.763.84
721321141149 | 277[2861294[302[3.11[319]/328]336[3.45[3.53[362]3.70[379
7.8 1281137145 272281289 [298]3.06[315(323[331]3.40[348(357]3.65[3.74
83126134142 276284 [2933.02[3.09[3.18[326[335[3.43[351][3.60]3.68
89[123]131[139 2711279288296 [304313(321(330(3.383463.54[3.63
9.4 1211129137 275(2831291(300/307 (315323331 339347 [3.56
10.0[1.18 | 1.26 | 1.34 78 | 2.86 [ 2.94 [3.02 (310 [3.17[3.25 333341 [349
10.6| 1.18 | 1.26 | 1.34 82 334 (342
11.1[1.16 | 1.23 | 1.31 |
117|114 | 1.21 [ 129 |
122[112119 (127
12.8(110117 (124
133107 115[1.22
139[105/112[119 |
1441031110 (117
15.0[1.02 109116
15.6/1.01 [ 1.08 [ 1.15
16.1(099 (105112
16.7[0.96 | 1.02 [ 1.09 §
17.2|093 | 0.99 | 1.06 (173 | 1. 85[192]198 .16
17.8[091 /097 [1.03 | 1691175 1.811.87193[199]205[211
18.3 0.88 | 0.94 | 1.00 11641170176 | 1.82 | 187 [1.93 1199 [205|2.11 | 2
18.9]0.85 | 0.91 (097 .59 {165 | 1.71 177|182 | 1.88 | 194|199 ]2.05
19.4]0.83 | 0.88 | 0.94 05110116 [122 127 | ] - 55160 166]172|177 183 |188)194|199 205
20.0(0.80 | 0.85 [ 0.91 [096 [ 1.02 [ 1.07 | 1. 1813|129 | 134 (139 1.45 [ 150 | 1.56 | 1.61 [ 1.67 | 1.72 [ 1.77 | 1.83 | 1.88 | 1.94 | 1.99
20.6/0.77 | 0.83 | 0.88 | 093 | 0.98 [ 1.04 [1.09 [1.14 | 1.19 [ 125|130 [ 1.35 | 140 [ 146 |1.51 | 1.56 | 162|167 [1.72 177|183 | 188|193 |1
21.1[0.75/0.80[0.85(090[095[1.00[105[1.10 116[121126[131]136[141[146[151[157162[167/172(1.77/1.82(187
= Pouca carboratag3o (0 - 1,40 volumes de COy) @xﬁgfa(;
= Stouts e Porters (1,50 - 2,20 volumes de CO) & ‘%‘
W08 = Lagers, Ales, Ambers, 3 maioria das cervejas (2,20 - 2,60 volumes de COz) <( »
= Ales bastante carbonatadas, Lambics, cervejas de trigo (2,60 - 4,00 volumes de CO3)
B = Muita carbonatagiio, exceto para algumas cervejas-especialidade (mais de 4,10 volumes de COs) ‘:“ﬂm.‘ ,1;'.'51’

Fonte: ACERVA Galcha
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APENDICE C — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Convidamos V.Sa. a participar da pesquisa Umbusada Sour: Caracterizacdo Sensorial de cerveja acida
com adicdo de umbu e lactose, sob responsabilidade do Discente Luan Franca Campélo e sua equipe,
orientado pelo Professor Leonardo Pereira de Siqueira e supervisionado pelo Professor Caio Monteiro
Verissimo tendo por objetivo caracterizar cerveja acida com adigdo do fruto umbu e lactose.
Para realizac@o deste trabalho usaremos o(s) seguinte(s) método(s): aula expositiva sobre cervejas
acidas e aplicacéo de ficha de avaliagdo de cervejas. Os testes serdo realizados no Laboratério de
Gastronomia do DTR/UFRPE. As amostras serdo servidas a temperatura tradicional de servico, em
tagas ISO, contendo aproximadamente 25mL bebida, acompanhados de 4gua e bolacha sem sal para
limpeza do palato.
Esclarecemos que manteremos em anonimato, sob sigilo absoluto, durante e apds o término do estudo,
todos os dados que identifiquem o sujeito da pesquisa usando apenas, para divulgacédo, os dados
inerentes ao desenvolvimento do estudo. Informamos também que apés o término da pesquisa, serdo
destruidos de todo e qualquer tipo de midia que possa vir a identifica-lo tais como filmagens, fotos,
gravaces, ndo restando nada que venha a comprometer o anonimato de sua participacao.
Quanto aos riscos e desconfortos, caso haja alguma reacgdo alérgica ndo identificada aos compostos
utilizados ou leve desconforto o mesmo serd sanado com a ingestdo de agua disponibilizada no
momento da andlise e caso a mesma se agrave 0 participante sera encaminhado para uma unidade
médica de atendimento mais proxima.
Os beneficios esperados com o resultado desta pesquisa sao o fortalecimento da regido sertaneja, a
flora local e da cerveja artesanal, possibilitando a divulgacdo dos frutos, cultura e costumes do sertédo
pernambucano.
O (A) senhor (a) terd os seguintes direitos: a garantia de esclarecimento e resposta a qualquer
pergunta; a liberdade de abandonar a pesquisa a qualquer momento sem prejuizo para si ou para seu
tratamento (se for 0 caso); a garantia de que em caso haja algum dano a sua pessoa (ou o dependente),
0s prejuizos serdo assumidos pelos pesquisadores ou pela instituicdo responsavel. Inclusive,
acompanhamento médico e hospitalar (se for 0 caso). Caso haja gastos adicionais, os mesmos seréo
absorvidos pelo pesquisador.
Nos casos de dlvidas e esclarecimentos o (a) senhor (a) deve procurar o discente Luan Franca
Campélo, R. Jodo Francisco Lisboa, n°121 BI18 Apt02 — Varzea, Recife/PE, fone: (81) 9994-7107, e-
mail: luan.france@gmail.com; ou o orientador Professor Leonardo Pereira de Siqueira, R. Dom Manoel
de Medeiros, s/n — Dois Irméo, Recife/PE, fone: (81) 3320-6536, e-mail: Ip_siqueira@yahoo.com.br
Caso suas dividas nédo sejam resolvidas pelos pesquisadores ou seus direitos sejam negados, favor
recorrer ao Comité de Etica em Pesquisa da Universidade de Pernambuco, localizado & Av. Agamenon
Magalhdes, S/N, Santo Amaro, Recife-PE, telefone 81-3183-3775 ou ainda através do e-malil
comite.etica@upe.br.
Consentimento Livre e Esclarecido
Eu ,
apos ter recebido todos os esclarecimentos e ciente dos meus direitos, concordo em participar desta
pesquisa, bem como autorizo a divulgagéo e a publicacdo de toda informacdo por mim transmitida,
exceto dados pessoais, em publicacdes e eventos de carater cientifico. Desta forma, assino este termo,
juntamente com o pesquisador, em duas vias de igual teor, ficando uma via sob meu poder e outra em
poder do pesquisador.
Recife, de novembro de 2019.

Assinatura do Participante Assinatura do Pesquisador
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APENDICE D - FICHA DE ANALISE SENSORIAL CATA E ACEITACAO
Consumidor:
Data: Amostra: D87

Vocé esta recebendo uma amostra de cerveja sour. Por favor, prove a amostra e marque todas
as palavras que vocé considere adequadas para descrevé-la.

Coloracao esbranquicada ( ) Gosto adocicado ( )
Coloracdo amarelada ( ) Gosto amargo ( )

Turva ( ) Gosto de frutas citricas ( )
Sem espuma () Gosto latico ( )

Pouca espuma ( ) Gosto de massa de pédo ( )
Espuma intensa ( ) Gosto acido ()

Aroma doce ( ) Gosto de umbu ( )
Aroma latico ( ) Adstringente ()

Aroma de frutas citricas ( ) Encorpada ( )

Aroma de umbu ( ) Efervescente ( )

Aroma de pédo ( )

Neste momento, avalie o quanto vocé gostou do vinho, de acordo com a escala abaixo.

[] [] [] [] N (] [] [] [] []
Desgostei Desgostei Desgostei Desgostei neer;n gostel ®Gostei Gostei Gostei Gostei
extremamente muito moderadamente  ligeiramente ligeiramente moderadamente  muito extremamente

desgostei

Comentarios:

Obrigado!
46



47



