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RESUMO

A cerveja vem sendo produzida ha milhares de anos, e, com o passar do tempo, as
técnicas foram aperfeicoadas e padronizadas. Atualmente, qualquer tipo de
manutengdo ou modificagdo da receita pode ser feita sem muitos problemas. Os
principais ingredientes sdo quatro: agua, malte, lipulo e levedura. Dentre esses
principais ingredientes podem existir muita variacdo, gerando tipos diferentes de
cerveja, além da possibilidade de acrescentar algum adjunto, agradando assim, 0s
mais variados paladares. O objetivo deste trabalho foi realizar a producédo de
cervejas artesanais do estilo Blond Ale e English Pale Ale Special com diferentes
adjuntos. O processo de fabricacdo consiste em oito etapas principais mais a
degustacédo, sendo elas: Moagem, Brassagem, Lavagem e recirculacdo do mosto,
Lupulagem, Fermentacédo, Priming, Envase e Maturacdo. As producdes foram feitas
de duas formas. A primeira, realizada com os dois estilos, consistiu na adi¢cao de trés
adjuntos diferentes, totalizando quatro grupos distintos: controle, erva-mate,
camomila e chocolate. Foi realizada uma degustacdo informal das cervejas. No
estilo Blond Ale a cerveja com camomila teve um menor consumo de acUcar,
resultando num menor percentual alcodlico, se tornando uma cerveja mais leve. A
de erva-mate foi a preterida, ficando mais escura que as demais e com uma
densidade maior. A com chocolate teve um maior consumo de acglcar e seu nivel de
carbonatacao foi superior aos demais grupos. A cerveja controle teve uma maior
aceitacdo, junto a de camomila, devido a suas caracteristicas equilibradas. Ja no
estilo English Pale Ale Special a cerveja com camomila teve um maior consumo de
acucar durante a fermentagéo, contribuindo para que fosse eleita a melhor do grupo.
A controle teve o menor consumo de aclUcar e uma boa carbonatagdo. A cerveja
com erva-mate ficou com o corpo muito denso, e sem 0s aromas caracteristicos do
estilo. Por fim, a de chocolate teve uma carbonatacdo muito abaixo do esperado e
um teor &cido, porém ndo foi possivel identificar contaminacdo. A partir dos
resultados desta primeira etapa, a segunda producao foi feita utilizando apenas um
adjunto, a camomila, e apenas no estilo English Pale Ale Special. A producéo
também foi separada em quatro grupos, adicionando a camomila em diferentes
momentos do processo, visando aperfeicoar a receita. Os resultados indicam que o
melhor momento, dentre os testados, para adicionar a camomila é durante a

Lupulagem, gerando uma cerveja mais amarga, com facil reconhecimento de lapulo,



tanto no aroma, quanto no sabor. Embora ndo tenha sido possivel formular um
produto que possa ser comercializado, este trabalho mostra a viabilidade e o

potencial do uso da camomila como adjunto cervejeiro.

Palavras-Chave: Cerveja artesanal, Analise comparativa, Adjunto cervejeiro.



ABSTRACT

Beer has been produced for thousands of years, and over time the techniques have
been improved and standardized. Presently, any kind of maintenance or modification
of the recipe can be done without many problems. The main ingredients are four:
water, malt, hops and yeast. Among these main ingredients can be a lot of variation,
generating different types of beer, besides the possibility of adding some adjunct,
thus pleasing the most varied palates. The objective of this work was to produce craft
beers of two styles, Blond Ale and English Pale Ale Special, with different adjuncts.
The manufacturing process consists of eight main stages plus the tasting: grinding,
mashing, washing and recirculation of the must, hopping, fermentation, priming,
packaging and maturation. The brewing was made in two ways. The first one,
performed with the two styles, consists in the addition of three different adjuncts,
totalizing four distinct groups: control, yerba mate, chamomile and chocolate. An
informal tasting of beers was held. In the Blond Ale style the beer with chamomile
had a lower consumption of sugar, resulting in a lower alcohol percentage, becoming
a beer lighter. The yerba mate beer was deferred, becoming darker than the others
and with a higher density. The one with chocolate had a higher consumption of sugar
and its level of carbonation was higher than the other groups. The control beer had a
greater acceptance, along with chamomile, due to its balanced characteristics. In the
English Pale Ale Special style, the beer with chamomile had a higher consumption of
sugar during the fermentation, contributing to the election of the best of the group.
The control had the lowest consumption of sugar and a good carbonation. The beer
with yerba mate was very dense body, and without the characteristic aromas of the
style. Finally, the chocolate had a much lower than expected carbonation and acid
content, but it was not possible to identify contamination. From the results of this first
stage, the second brewing was made using only one adjunct, the chamomile, and
only in the English Pale Ale Special style. The production was also separated into
four groups, adding chamomile at different times of the process, aiming to improve
the recipe. The results indicate that the best stage, among the tested ones, to add
the chamomile is during hopping, generating a more bitter beer, with an easy
recognition of hops, both in aroma and in taste. Although it has not been possible to
formulate a product that can be marketed, this work shows the feasibility and

potential of the use of chamomile as adjunct brewer.



Keywords: Craft beer, Comparative analysis, Brewer's adjunct.
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1 INTRODUCAO

1.1 Sobre acerveja

Existem relatos e vestigios de civilizagcbes que levam a crer que bebidas
alcodlicas sdo produzidas desde os povos mais primitivos. Dentre as bebidas
relatadas esta a cerveja, sendo sua origem motivo de discordia entre o0s
historiadores. Os relatos comecam a cerca de 10 milénios e partem dos mais
variados povos. Na regidao da Mesopotamia, por exemplo, utilizavam-se os cereais
que eram a base da sua alimentacdo para a elaboracdo da cerveja. Cuneiformes
referem a mulher como “mestre cervejeira” na civilizagdo suméria, enquanto no
Egito, esta producédo ficava a cargo dos sacerdotes (SACHS, 2001). As escritas
deixam a entender que a “cerveja” era utilizada como moeda de transacodes
comerciais e também ha relatos de que era aplicada na medicina. Os sumérios
teriam uma producédo mais rudimentar, feita a partir da fabricacdo de paes, que eram
umedecidos e deixados no sol, fermentando, formando uma espécie de “pao liquido”
(TSCHOPE, 2001).

Os chineses também ja preparavam uma bebida fermentada de cereais desde
épocas remotas, assim como na América. Os Incas tinham uma produgédo com base
em milho, denominando o produto como Chicha (ou Chicara), e até hoje esta bebida
€ produzida no Peru e na Bolivia. Com o passar dos anos, 0s povos de origem
germanica foram se destacando na fabricacdo da cerveja. Foram eles que
adicionaram lupulo a bebida, modificando sua caracteristica para o que é conhecido
hoje (SINDICERYV, 2000; AQUARONE, 2001). Mesmo que tenha causado
resisténcia da populacdo devido ao sabor amargo, suas propriedades conservantes
(GRANDE et al, 2012) fizeram com que fosse mantido, se tornando um dos
ingredientes obrigatorios da producao cervejeira. Mais tarde, em 1516, também na
Alemanha, mais especificamente na regido da Bavaria, foi criada a Lei de Pureza
Alemd, que delimitou os ingredientes para producédo de cerveja em agua, lupulo e
malte de cevada, sendo, na época, proibido adicdo de qualquer outro insumo. A
medida que o tempo passa, a fabricacdo e o aprimoramento de técnicas em relagcéao
a cerveja aumentaram, crescendo assim seu consumo e sua producao (OLIVEIRA,
N., 2011). Hoje, é possivel adicionar ingredientes e modificar as receitas de cerveja.



No Brasil, a cerveja é definida como “a bebida obtida pela fermentagao
alcodlica do mosto cervejeiro oriundo do malte de cevada e agua potével, por acdo
da levedura, com adicdo de lupulo”, sendo que, podem ser adicionados adjuntos
cervejeiros em qualquer momento da producdo, incluindo para a substituicdo de
parte do malte de cevada. (BRASIL, Decreto n°® 6.871, de 4 de julho de 2009). Essa
possibilidade de adicdo e variacdo dos ingredientes gera inimeras possibilidades
para a producdo. E possivel variar dentro de cada um dos ingredientes principais,
gerando estilos diferentes de cerveja, bem como a adicdo de basicamente qualquer
outro ingrediente, em diferentes quantidades e momentos do processo. Cada adicéo
pode gerar um produto diferente, que pode agradar, cada vez mais, diversos
paladares.

Hoje a producédo de cerveja representa uma importante atividade na geracao
de economia para diversos paises (VARNAM; SUTHERLAND, 1997). Segundo uma
pesquisa realizada pela revista Brewing and Beverage Industry Espafiol, em 2010, o
Brasil foi escalado como o terceiro maior produtor de cerveja. Os dados revelam
uma producdo de 114 milhdes de hectolitros, tendo um crescimento de mais de 30%
em comparacdo a 2004, mostrando a importancia e o crescimento exponencial da
industria cervejeira.

A industria cervejeira € uma das mais relevantes na economia brasileira, com
investimento de R$ 17 bilhdes entre 2010 e 2013 (AMBEYV, 2013), tornando-se um
dos segmentos que mais gera emprego no Brasil. Atualmente, o pais ocupa o
terceiro lugar no ranking mundial de producdo da bebida, com mais de 10,34 bilhdes
de litros por ano, perdendo apenas para a China (35 bilhdes de litros/ano) e Estados
Unidos (23,6 bilhdes de litros/ano), destacando a importancia deste segmento na
economia. Mesmo com todo este investimento, ainda é pequena a variacdo deste
produto no mercado (BRUNELLI, 2012).

As microcervejarias tem um importante papel na economia, sendo
responsaveis por 17,5% de empregos gerados nesse setor. Ainda existe um grande
espacgo para o crescimento das mesmas na economia do pais, devido ao crescente

mercado que procura por variedade e maior qualidade de produtos.



1.2 Malte de cevada

O malte € um dos principais ingredientes para a producdo de cerveja. Para
transformar o grao de cevada (Hordeum vulgare) em malte, é necessario dar inicio a
germinacao do grdo e ao surgimento dos brotos ha a interrupcdo desse processo,
por meio da secagem. Esta etapa é necessaria para o desenvolvimento de enzimas,
como a a e B amilases, que serdo necessarias para a quebra do amido durante o
cozimento, além de modificacdo do amido no cereal deixando-o menor e
consequentemente mais disponivel (OLIVEIRA, M., 2011).

A legislacdo brasileira diz que, o malte de cevada pode ser substituido pelo
seu extrato ou em até 45% por outros cereais, como milho, arroz ou trigo. Mesmo
que deixe de ser considerada uma cerveja “puro malte”, a producdo fica
consideravelmente mais barata. Porém essa substituicdo € mais utilizada quando ha
a producao em larga escala. Ainda segundo a legislacéo brasileira, a cor da cerveja
deve ser proveniente do malte da cevada, mas existe a possibilidade de corrigir a
coloracdo adicionando corantes naturais ou caramelo.

Algumas caracteristicas da cerveja provém diretamente do malte, como a cor,
espuma e alguns aromas. Da mesma forma, para que ocorra uma boa fermentagao
€ necessario que exista uma boa fonte de aclcares especificos, e esses acucares
advém do malte de cevada (BAMFORTH, 1993), por isso € necessario que se
pondere sobre a qualidade que se deseja obter do produto final na hora que adquirir

0 insumo.

1.3 Agua

A agua € uma parte fundamental da cerveja, representando em média 90% do
produto final. E necessario tomar muito cuidado ao escolhé-la ou prepara-la, pois
para cada estilo de cerveja existe uma proporcéo ideal de minerais e compostos que
deve estar presente na agua, influenciando no processo de producdo. Ela pode
influenciar no pH, na formagcdo de acucares ou até na degradacdo proteica
(REINOLD, 1997).

Analisar o pH, a alcalinidade e a dureza da agua € um passo muito importante
para que o processo de producdo ocorra da melhor forma. Deixar o pH proximo a

5,5, é fundamental para auxiliar durante a atividade enzimatica, aumentando o



rendimento da maltose (OLIVEIRA, M., 2011). Ja a dureza da agua € o que define o
teor de sais e substancias naturais (REINOLD, 1997).

O local onde se instala uma cervejaria pode ser definido pela proximidade
com fontes de agua de boa qualidade (OLIVEIRA, N., 2011). Quando n&o é possivel
ou é muito dificil encontrar a 4gua com as caracteristicas desejadas, € possivel
traté-la para que atenda as necessidades da cerveja. O pH é corrigido, substancias
maiores e menores nao desejadas sao eliminadas, seja por decantagdo, por
floculacdo ou por filtracdo. A partir dai, corrige-se a proporcédo dos sais de acordo

com a cerveja que sera produzida (REINOLD, 1997).

1.4 Lapulo

O lapulo (Humulus lupulus) é uma planta da familia das Cannabaceae que
teve sua propriedade antisséptica descrita por Hildegard Von Bingen em 1153.
Desde entdo, a producdo de cerveja tem sido o principal objetivo para a sua
plantacdo (AQUARONE et al, 2001). Nela séo utilizadas inflorescéncias femininas
durante o processo de fervura devido ao seu alto grau de resinas amargas e 6leos
essenciais (APCV, 2012). Embora ja tenha sido muito vendido em forma de cones
secos, a necessidade de um pequeno processamento antes da utilizagéo, fez com
gue novas formas de comercializacdo fossem desenvolvidas. Hoje, a maior parte do
lGpulo é comercializado em pellets ou extratos (BRIGGS et al, 2004). E uma planta
originalmente europeia, adaptada a climas frios, porém existem relatos de sucesso
na plantacdo na regido sul do Brasil (EMBRAPA, 2015).

Algumas ervas também podem ser utilizadas, agregando ou substituindo
parte do lapulo, mas isto ndo € vastamente utilizado. (BRIGGS et al, 2004). O nivel
de amargor da cerveja, que € medido em IBU (sigla do inglés International bitterness
units — Unidade de Amargor Internacionais), € proveniente principalmente do lapulo.
Esta mede a concentracdo de iso-a-acidos em partes por milh&o por litro de cerveja.
(CERVESIA, 2013) Assim que a planta é fervida, os acidos, como a lupulina e
humulona, séo liberados, dando tanto a caracteristica amarga, quanto antisséptica.
Por necessitarem de mais tempo para serem liberados, os lUpulos responséaveis pelo
amargor sao os primeiros a serem adicionados (AQUARONE et al, 2001). Os
polifendis também influenciam no paladar do produto final, tendo efeito também no

“corpo” da cerveja. Ja o aroma € determinado pela liberacdo de 6leos aromaticos



presentes na planta. Por estes 6leos serem extremamente volateis, os lupulos
responsaveis pelo aroma séo adicionados nos ultimos minutos de fervura, para que
esses nao se percam nha evaporacao, retendo o aroma necessario. (ALMEIDA e
SILVA, 2005). Além das caracteristicas ja citadas, 0s sais minerais e 0s acucares
presentes na planta também influenciam no produto final, mesmo que em menor
escala. Na Tabela 2 € possivel visualizar a porcentagem da composicdo quimica do

[Gpulo em flor.

Tabela 2: Composicao quimica do lapulo em flor

Caracteristicas Porcentagem (%)
Resinas amargas totais 12 -22
Proteinas 13-18
Celulose 10 -17
Polifendis 4_14
Umidade 10 —-12
Sais minerais 7 =10
Aglcares 2 _4
Lipideos 23-30
Oleos essenciais 05-20
Aminoacidos 0,1-02

Fonte: Almeida e Silva (2005)

1.5 Levedura

As leveduras sdo microrganismos do Reino Fungi utilizadas na etapa de
fermentacdo. S&o seres unicelulares capazes de, na auséncia de O2, produzirem
alcool etilico e diéxido de carbono, além de muitos outros subprodutos como ésteres
e fendis, a partir do consumo de agucar (ARNOLD, 2005). Estes sdo responsaveis
pelas notas frutadas e notas de especiarias, respectivamente, que podem ser de
suma importdncia na caracterizacdo da cerveja (AQUARONE, 2001).
Saccharomyces cerevisiae é a de maior utilizacdo na producdo de cerveja de alta
fermentacao, devido a fatores como:

-A sua temperatura ideal de crescimento (superior a 12°C);

-A velocidade de fermentacdo relativamente alta, gerando uma quantidade

suficiente de subprodutos sem um crescimento celular excessivo;



-Boa taxa de conversdo dos agucares presentes no mosto em etanol, com um
bom aproveitamento do agucar disponivel (CARVALHO, 2009);

-Resisténcia ao estresse causado pelo alcool produzido (DOWHANICK,
2002);

-Uma floculagéo ideal, permitindo a finalizagdo da fermentacgéo, a facil retirada
e uma maior limpidez para a cerveja (AQUARONE, 2001).

1.6 Estilos de cerveja

A principal segmentacdo de tipos de cerveja € a que separa em de acordo
com o tipo de fermentacdo. Os dois maiores estilos sdo: as Ales e as Lagers. As
Lagers, ou de baixa fermentacdo, sdo as cervejas que utilizam leveduras que
realizam a fermentacdo a temperaturas mais frias, aproximadamente 10°C, e
floculam no fundo do tanque. J& a cerveja Ale utilizam leveduras tem sua
temperatura ideal variando de 14°C a 25°C e ficam em suspencéo no fermentador,

sendo chamadas de alta fermentacéo.

1.7 Estilo Blond Ale

O estilo Blond Ale, segundo as Diretrizes de Estilo BJCP de 2008, é
caracterizado por cervejas com caracteristicas harménicas, agradavel, facil de beber
e focada no malte. As principais caracteristicas para definicdo do estilo pela BJCP
estéo dispostas na Tabela 3.



Tabela 3: Caracteristicas para adequacéo ao estilo Blond Ale

Carater Nivel
Aroma caracteristico Adocicado de malte Baixo a moderado
Aroma opcional Lapulo; Frutado Baixo a moderado
Coloragao Amarelo claro até dourado profundo
Colarinho/Carbonatagao Branco Baixo a médio
Sabor Malte e lupulo Leve
Amargor Baixo a médio
Densidade inicial 1,038 — 1,054
Densidade final 1,008 - 1,013
Percentual alcodlico (ABV) 38—-55%

Fonte: Diretrizes de Estilo BJCP (2008)

1.8 Estilo English Pale Ale Special

O estilo English Pale Ale Special, segundo as Diretrizes de Estilo BJCP de
2008, é caracterizado por cervejas com baixa densidade, carbonatacdo e alcool,
porém com uma impressao geral de amargor. As principais caracteristicas para

definicdo do estilo pela BJCP estéo dispostas na Tabela 4.

Tabela 4: Caracteristicas para adequacgdo ao estilo English Pale Ale

Carater Nivel
Aroma caracteristico Frutado; Lupulo Baixo a moderado
Aroma opcional Malte caramelo Baixo
Coloragao Dourado médio até cobre médio
Colarinho/Carbonatagdo Quase branco Baixo a moderado
Sabor caracteristico Lapulo; Malte Leve
Esteres frutados Leve a médio
Sabor opcional Caramelo Leve
Amargor Médio a alto
Densidade inicial 1,040 -1,048
Densidade final 1,008 - 1,012
Percentual alcodlico (ABV) 3,8-4,6%

Fonte: Diretrizes de Estilo BJCP (2008)

1.9 Adjuntos

Segundo Briggs et al. (2004), adjuntos sdo matérias-primas que podem
fornecer extrato ao mosto, além do malte. Essa adicdo pode aumentar o rendimento

do mosto e adicionar caracteristicas sensoriais ao produto final. As principais razdes



da utilizagcdo de materiais diferentes na producao da cerveja sdo o menor valor de
producédo, a disponibilidade e a contribuicdo para caracteristicas como cor, aroma,
sabor e densidade (KROTTENTHALER et al, 2009).

No mercado atual existe uma grande variacdo de cervejas com adjuntos
diferentes e de estilos diferentes. Cereais como arroz, trigo e milho sdo vastamente
utilizados como adjunto substituto de malte, modificando tanto o sabor final do
produto quanto o valor da producdo (BRADEE et al,2002). Algumas cervejarias
utilizam xarope de milho, substituindo até 45% a quantidade de malte. Alguns
ingredientes sdo utilizados como adicionais, como a banana, pupunha, pinhdo e
caldo de cana (DRAGONE; ALMEIDA e SILVA, 2010).

Segundo Bradee et al (2002) e Briggs et al. (2004), os adjuntos cervejeiros
podem ser separados de varias formas, de acordo com as suas caracteristicas e a
etapa em que séo adicionados. Os adicionados durante a mosturagdo geralmente
sdo derivados de cereais, que necessitam sofrer o processo de hidrolise. Porém, se
o adjunto ja tenha sido hidrolisado (xaropes, por exemplo), pode-se adiciona-los
durante a fervura, aderindo suas caracteristicas ao mosto. Ao adicionar qualquer
forma de adjunto na etapa de fermentagcdo, existe a possibilidade de que este
interfira na acdo da levedura.

A producdo industrial de cerveja no Brasil é caracterizada pela baixa variacédo
de estilos (SILVA, 2005), abrindo espaco para que nano e microcervejarias
complementem esse setor, desenvolvendo e colocando no mercado cervejas cada

vez mais diversificadas, agradando um publico maior (OLIVEIRA, N., 2011).

1.9.1 Erva-mate

A erva-mate (llex paraguariensis) é uma planta da familia das Aquifolidceas
nativa e vastamente produzida no Brasil, Argentina e Paraguai (MACCARI,
SANTOS, 2000). Embora tenha uma composicao elaborada e um alto potencial de
aplicacdo devido a grande presenca de nutrientes que atuam no metabolismo
humano (KNOSS et al, 1998), seu consumo é predominante para chimarrdo e chas
(VALDUGA, 1994).

Para o uso da erva-mate em chimarrdo € necessario um processamento
industrial, que consiste em sapecar, secar e triturar as folhas. Mesmo apoés ser

processada, ainda € possivel encontrar uma quantidade significativa de nutrientes



em suas folhas, como visto na Tabela 1, o que a torna um alvo interessante para
estudos (ESMELINDRO, 2002).

A erva-mate ja € utilizada como adjunto cervejeiro no Brasil. A cervejaria
DaDo Bier lancou a primeira cerveja do mundo produzida com erva mate, a “DaDo
Bier llex”, que € uma cerveja Lager, do estilo Spice e com uma coloragao levemente

esverdeada.

Tabela 1: Composicéo fisico-quimica da erva-mate processada

Teor minimo Teor maximo

Andlise fisico-quimica (%o em base seca)

Cinzas 5,07 6.60
Fibras 14,96 19,95
Gorduras 5,57 Q.10
Proteinas 8.30 13,45
Glicose 1.30 6,14
Sacarose 3,60 6,90
Cafeina 0.97 1.79

Fonte: Burgstaller (1994)

1.9.2 Camomila

A camomila (Matricharia chamomilla) é uma planta com ocorréncia anual da
familia Compositae, que é nativa da Europa e Asia. Por possuir propriedades
medicinais, como antialérgica, anti-inflamatéria e sedativa, € uma erva globalmente
utilizada (TESKE, 1997). A principal forma de ingestdo da camomila é o cha. Para
iSsso 0 capitulo seco e triturado é posto em infusdo. Tem como caracteristica um
aroma agradavel e sabor acre e amargo (COSTA,1994). Na sua composi¢cao
quimica, destacam-se 0s Oleos essenciais e flavonoides, que sdo facilmente

percebidos quando a planta fica em infusé&o.




1.10 Justificativa

O publico das cervejas artesanais, em contrapartida a maioria dos
consumidores de cervejas comuns, procura obter uma grande experiéncia ao
degustar uma cerveja produzida com mais cuidado e que atenda fielmente aos
requisitos de fabricagcdo de uma cerveja. Dessa forma, tais consumidores sé&o
considerados mais exigentes em termos da qualidade da cerveja que estéao
consumindo. Por motivos como esse é que se faz necessério realizar testes de
analise sensorial por meio de degustacdo de diferentes estilos e sabores de cervejas
para determinar o perfil deste publico alvo exigente, para uma melhor adequacao do

produto a este.



2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Realizar a comparacéo de cervejas artesanais estilo Blond Ale e English Pale
Ale Special com diferentes adjuntos: erva-mate, camomila e chocolate; e aperfeicoar

a receita da cerveja com maior aceitagdo do estilo English Pale Ale Special.

2.2 Objetivos especificos

-Produzir cerveja artesanal do estilo Blond Ale com adicdo de erva-mate,
camomila e chocolate durante a fermentacao;

-Produzir cerveja artesanal do estilo English Pale Ale Special com adi¢cao de
erva-mate, camomila e chocolate durante a fermentacao;

- Produzir cerveja artesanal do estilo English Pale Ale Special com adi¢céo de
camomila durante a fermentacéo, fervura e/ou antes do envase;

-Realizar um andlise sensorial subjetiva das cervejas obtidas, comparando os

diferentes adjuntos dentro de cada estilo.



3 MATERIAIS E METODOS

3.1 Receita padréao

A producéo da cerveja foi realizada de acordo com as especificagbes de cada
estilo: Blond Ale e English Pale Ale Special. A variagao “Special”’ € devido aos tipos
de malte escolhidos. Foram produzidos vinte litros de Blond Ale e vinte litros e dez
litro de English Pale Ale na primeira e na segunda producéo, respectivamente. A
seguinte descricdo corresponde a valores da producdo de dez litros. Por serem
estilos diferentes, existem algumas particularidades em cada receita, como o tipo de
malte, lUpulo e levedura. Estas diferencas sdo mostradas nas Tabelas 5, 6, 7 e 8. Os
ingredientes utilizados para o estilo Blond Ale sdo os ingredientes padrbes para o
estilo vendido pela empresa Alquimia da cerveja. Ja os utilizados para o estilo
English Pale Ale Special foram escolhidos pelo autor do trabalho, seguindo as

diretrizes de estilo BJCP.

Tabela 5: Diferencas de tipo e quantidade de malte entre os estilos de cerveja

Malte (para 10 L)

Estilo Nome Quantidade (kg)
Blond Ale Chateau Cara Blond 2,5
English Pale Ale Pale Malt (Maris Otter) 1,0
Pilsner 1,0
Chateau Cara Ruby 0,3
Chateau Crystal 0,15

Fonte: Diretrizes de Estilo BJCP (2008) e Miranda (2017)



Tabela 6: Diferencas de tipo, quantidade e tempo em que foi colocado do IUpulo entre os estilos de
cerveja

Lupulo (para 10 L)

Estilo Nome Quantidade (Q) Tempo (min)
Blond Ale Hallertau Magnum 5,0 35
Saaz 5,0 15
Saaz 5,0 2
English Pale Northen Brewer 5,0 45

Ale

Northen Brewer 5,0 30
Northen Brewer 5,0 10
Northen Brewer 5,0 2

Fonte: Diretrizes de Estilo BJCP (2008) e Miranda (2017)

Tabela 7: Diferencas de linhagem e quantidade de levedura entre os estilos de cerveja

Levedura (para 10 L)

Estilo Linhagem Quantidade (g9)
Blond Ale Ale Premium (ya2200) 4,0
English Pale Ale SafAle English Ale 4,0

Fonte: Diretrizes de Estilo BJCP (2008) e Miranda (2017)

Tabela 8: Diferencas das densidades esperadas entre os estilos de cerveja

Densidade esperada

Estilo Densidade inicial (OG) Densidade final (FG)
Blond Ale 1,045 1,009
English Pale Ale 1,046 1,010

Fonte: Diretrizes de Estilo BJCP (2008) e Miranda (2017)

3.1.1 Preparacao da agua

Foram fervidos por aproximadamente 15 minutos vinte litros de agua para a
retirada do cloro, em seguida, treze litros dos vinte litros foram reservados. Esta
agua foi utilizada para a lavagem dos gréos ap0s a brassagem.

3.1.2 Brassagem

Nesta etapa o mosto € cozido com temperatura controlada, para que ocorra

de forma completa e correta o processo enzimatico que converte o amido, presente



no malte, em maltose, glicose e dextrinas. Além da extracdo de outros agucares e
proteinas do gréo.

Os sete litros restantes da preparacdo da agua foram resfriados até 54°C e,
entdo, adicionados os maltes para iniciar o processo de infusdo. Para facilitar a
posterior remocgao, utilizou-se um saco de musseline (um tecido poroso que permite
que o grao entre em contato com a agua, nao atrapalhando o cozimento). A Figura 1

mostra o0s graos ja em infusao.

Figura 1: Cozimento dos grdos de malte moidos. Etapa Brassagem

Fonte: Miranda (2017)

Ao todo, os gréos ficaram em infusdo por cerca de 80 minutos, contando as
trés etapas e as rampas de teperatura, como mostrado na Figura 2. A brassagem
inicia-se com a etapa denominada Protease, na temperatura de 54°C (margem de +-
2°C) por 30 minutos. Nesta etapa, as maiores proteinas sao quebradas, ajudando na
clarificacdo da cerveja. A cada 5 minutos o mosto foi mexido, para evitar o
superaquecimento dos graos que estavam mais perto do fogo, mantendo-o com uma
temperatura homogénea. Passado esse tempo, foi aquecido até 64,5°C, mantendo

nesta temperatura por 15 minutos. Esta é a etapa de Sacarificacdo, onde acontece a



maior quantidade de quebra de amido em moléculas menores, como a amilopectina.
Em seguida, passou-se para a etapa de Mash Out, aquecendo o mosto até 75,5°C e

mantendo-o por 10 min nessa temperatura. Esta etapa é necessaria para inativacao
das enzimas, como a a e 3 amilase.

Figura 2: curva de temperatura na brassagem
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Fonte: Miranda (2017)

Durante a infusdo, logo ap6s a sacarificacao, para ter certeza da eficacia da
etapa, é realizado um teste de iodo. Ap6s 5 minutos de descanso, 200 pL
(equivalente a quatro gotas) do mosto € retirado e posto sobre uma placa com o
fundo brando e, por cima, colocou-se 50 pl (equivalente a uma gota) de Tintura de
iodo 2%. O iodo reage com o amido, mudando de cor. Quanto mais escura a
coloracdo resultante, maior a quantidade de amido, o que significa que a sua
hidrolose néo foi eficaz. Quanto mais alaranjado ficam as gotas, mais corretamente
aconteceu a conversdo. Esta etapa ndo é obrigatoria, mas da uma seguranca de

gue até 0 momento o processo esta sendo feito corretamente.

3.1.3 Lavagem do malte e recirculacdo do mosto

Para a lavagem do malte, foram utilizados os treze litros de agua preparada

(explicado na sec¢édo 4.1.1). Esta agua foi vertida na panela, de forma lenta e com o



auxilio de uma espumadeira, para que o liquido caia suavemente por todo o malte
da superficie. Esta foi a melhor forma encontrada para a correcdo do volume.

Feito isso, iniciou-se 0 processo de recirculagdo do mosto, que consiste em
remové-lo pela torneira da panela, colocando em um recipiente de um litro, e verté-lo
sobre os graos novamente, da mesma forma que foi feita com a agua. Isto foi
repetido por 50 vezes. Esse processo é necessario para a extragdo maxima de
acucares.

Depois das 50 repeticbes, o saco de musseline foi suspenso e
acomodado de forma que o mosto escorresse para a panela. Quando ja estava
gotejando (pouco liquido restante junto aos grdos) o saco foi removido, sobrando
apenas liquido na panela. Este foi aquecido e assim que comecou a ferver, deu

inicio a etapa de Lupulagem/Fervura.

3.1.4 Lupulagem

A etapa de Lupulagem consiste na adicdo de ldpulo ao mosto durante a
fervura. A fervura é necessaria para a extracdo dos Oleos essenciais e a-acidos,
presentes no lapulo, que ddo o amargor e aroma a cerveja, além da esterilizacédo do
mosto. O ltpulo foi adicionado aos poucos, para contribuir tanto no aroma quanto no
sabor. A partir do momento em que 0 mosto comeca a ferver, inicia-se uma
contagem regressiva de 60 minutos, ou seja, o tempo em que o lapulo foi adicionado
representa o tempo restante para o fim da fervura. Durante o processo, forma-se
uma espuma grossa na superficie, e € retirada com o auxilio de uma espumadeira.

Ao finalizar 1 hora fervura, o fogo foi desligado e feito o chamado whirlpool,
que é a movimentagdo circular do mosto, com uma colher, de forma rapida e
constante, formando um redemoinho no centro da panela. Com isso, ap0s o tempo
necessario, a maior parte dos residuos decanta no fundo e centro da panela,
facilitando a retirada do mosto “limpo”.

Ao retirar o0 mosto da panela, é feito o ajuste do volume para dez litros,
completando com agua preparada. Este é resfriado até 20°C para fazer a medicao
da Densidade Original (OG do inglés Original Gravity), utilizando um refratbmetro.

3.1.5 Fermentacao



Para a fermentacdo, o mosto precisa ser aerado. Para isso, ele é passado de
um recipiente de dez litros para outro por 10 vezes. E, em seguida, € colocado no
fermentador. Neste trabalho, um recipiente de plastico para conteddo alimenticio de
dez litros adaptado foi utilizado como fermentador, como mostrado na Figura 3. Foi
adicionada uma torneira, para facilitar a retirada do liquido, e uma mangueira de
soro, como sistema airlock.

Figura 3: Fermentador: recipiente de plastico para contetido alimenticio de dez litros adaptado

. Fonte: Miranda (2017)

Para essa receita foram utilizadas leveduras em forma seca. Estas foram
espalhadas sobre o mosto com temperatura abaixo de 22°C e suavemente
misturadas. Logo depois o fermentador foi vedado, dando inicio ao processo de
fermentacdo propriamente dito. Os fermentadores foram deixados em um lugar
fresco, a uma temperatura média de 22°C, sem exposi¢cdo ao sol e ndo foram
movimentados durante todo o processo. Todos os dias a Densidade Relativa (SG)
foi medida com o auxilio do refratdmetro.

A Densidade Final (FG do inglés Final Gravity) esperada para essa receita é
de 1,010 e, para que o0 mosto chegue a este valor, € necessario de 9 a 11 dias de
fermentacdo. O processo € interrompido quando a SG chega ao valor da FG ou se
mantém por dois dias sem mudanca. Passado esse tempo, os fermentadores sao

7

abertos e a cerveja é retirada dos fermentadores com cuidado, para que as



leveduras, ja sedimentadas, ndo saiam junto, retirando uma “cerveja limpa”. A

guantidade de cerveja obtida nesta receita de dez litros foi de oito litros.

3.1.6 Priming, envase e maturagao

Durante o priming foi adicionado uma quantidade extra de agucares
fermentaveis para que, na garrafa, aconteca a segunda fermentacdo e,
consequentemente, a formacdo de CO2, que dard a carbonatacdo a cerveja. O
acucar utilizado nessa receita é o refinado, na quantidade de 6 g/L de cerveja. Esse
acucar é fervido por 5 minutos com agua na propor¢ao de 1/3. Essa mistura, depois
de fria, é adicionada a cerveja, que, s6 entdo, esta pronta para ser envasada.

A cerveja é colocada de volta nos fermentadores ja limpos para facilitar o
envase, utilizando a torneira. Foram utilizadas garrafas de 300 mL, limpas e
sanitizadas um detergente clorado em pdé. As garrafas foram cheias até o gargalo,
deixando a mais ou menos 3 cm a baixo da boca. Depois foram fechadas, utilizando
um arrolhador (Figura 4) e tampas novas, identificadas e colocadas em um local
fresco por no minimo 15 dias para maturacdo (Figura 5). Passado esse tempo, as

cervejas ficaram prontas para serem degustadas.

Figura 4: Arrolhador

. Fonte: Miranda (2017)



Figura 5: Garrafa de 300 mL ap6s envase

. Fonte: Miranda (2017)

Esta € uma receita padrdo, como mostrado no Fluxograma 1, e foi utilizada

como controle para o experimento.

Fluxograma 1: Receita base de cerveja artesanal

[ Moagem ] — [ Fermentacao ]
| !

[ Preparacao da agua ] [ Priming ]
| |

[ Brassagem ] [ Envase ]
| !

[ Lavagem e recirculagao ] [ Maturacao ]
| |

[ Lupulagem ]7 [ Degustacao ]

Fonte: Miranda (2017)




3.2 ModificagOes da receita

3.2.1 Primeira etapa

Na primeira parte do trabalho, foi realizada uma modificagdo apenas durante
a fermentacéo nos dois estilos de cerveja. Apos a Lupulagem, o mosto foi distribuido
em quatro fermentadores (1, 2, 3 e 4), de forma que cada um ficasse com a mesma
guantidade. Cada um representa um grupo, como mostrado na Tabela 9.

Para o preparo dos filtrados para os Grupos 2 e 3 foram utilizados 1,5 g de
adjuntos folhosos e 100 mL de &gua cada 900 mL de cerveja. Para o grupo 2, a
erva-mate foi percolada a quente com o auxilio de um coador. Ja para o Grupo 3,
como a camomila ja foi adquirida em sachés, néo foi necesséario coador. Os sachés
foram imersos na &gua fervida e ainda quente (temperatura acima de 90°C),
deixados em infuséo por 5 minutos e retirados. Para o Grupo 4 foi utilizado 20 g de
chocolate ao leite por litro de mosto. O chocolate foi derretido e misturado em mais
ou menos 100 mL de mosto até estar totalmente dissolvido, s6 entdo a solucéo foi

adicionada ao restante liquido no fermentador.

Tabela 9: Grupos primeira etapa

Grupo Adjunto Quantidade
1 Controle Sem modificagcdo
2 Erva-mate 100 ml de filtrado a cada 900 mL de mosto
3 Camomila 100 ml de filtrado a cada 900 mL de mosto
4 Chocolate 20 g de chocolate ao leite a cada litro de mosto

Fonte: Miranda (2017)

Os filtrados foram misturados ao mosto no fermentador e a levedura foi
colocada em seguida. A partir dai, o processo segue da mesma forma como descrita

no topico acima.



3.2.2 Segunda etapa

A segunda etapa do trabalho foi realizada a partir dos resultados obtidos na
primeira etapa, visando um aperfeicoamento da receita, entretanto foi realizada
apenas no estilo English Pale Ale. Para isso, foram feitas modificacdo tanto na
Lupulagem, quanto na Fermentagdo, porém s6 a camomila foi usada como adjunto.

Quatro grupos foram montados, como mostrado na Tabela 10.

Tabela 10: Grupos segunda etapa

Grupo Momento da adigéo
1A (controle) Fermentacao

1B Fermentacao + envase

2A Fervura

2B Fervura + envase

Fonte: Miranda (2017)

A adicdo de camomila durante a fermentacéo foi realizada da mesma forma
da primeira etapa, para servir de parametro. A adicdo na fervura foi realizada junto
da ultima colocacgéo de lapulo, ou seja, faltando 2 minutos para o final da etapa de
lupulagem. Nesta, foi colocado em decocc¢éo 1,5 g de erva para cada litro de mosto,
retirando-a do saché.

Ja para a adicdo no envase, foi feita a infusdo de um saché (1,5 g) de
camomila em 100 mL de agua a temperatura acima de 90°C (como na fermentacéo)
para cada litro de cerveja. O filtrado foi adicionado & cerveja ja limpa, ou seja, depois
que ela foi retirada do fermentador, sem a maior parte da levedura. O priming foi
feito normalmente.

Para a realizacdo dessa segunda receita, 0 mosto foi separado em dois
grupos (1 e 2) iguais logo apds a lavagem e recirculagdo. No Grupo 1 a Lupulagem
foi realizada normalmente, como descrita na secédo 4.1.4. A modificacéo foi feita a
partir da fermentacao, onde foi adicionada a camomila, como descrito acima. Apos o
priming, a cerveja foi separada novamente em duas partes, A e B. O Grupo 1A foi
apenas envasada e no Grupo 1B a camomila foi adicionada novamente, antes do

envase.



No Grupo 2 a camomila foi adicionada na Lupulagem, como descrito acima. A
fermentacdo e o priming foram realizados normalmente e, entdo, a cerveja foi
separada novamente em dois grupos, A e B. O Grupo 2A foi apenas envasada e no
Grupo 2B a camomila foi adicionada novamente, antes do envase, como mostrado

no Fluxograma 2.

Fluxograma 2: Modificagdes realizadas na receita ne segunda etapa

Brassagem

\ f \

Lupulagem  normal Lupulagem com adigdo
de camomila

v v

Fermentacao com

. . ) Fermentacao normal
adicao de camomila

< { Priming } —>
enase | | ez com enase || Easecom
normal ¢ . normal ¢ .
camomila camomila

Fonte: Miranda (2017)

3.3 Degustacéo

Foi realizada uma degustacdo informal com voluntarios envolvidos com o
projeto e maiores de idade, onde cada um preencheu um questionario (Figura 6)
simples dando sua opinido sobre cada cerveja. As cervejas foram servidas de forma
aleatéria e a cegas, ou seja, 0os degustadores ndo sabiam qual cerveja estavam

provando. Entre uma cerveja e outra, foi instruido o enxague da boca com agua.




Figura 6: Questionario de opinido simples

Questionario

Sobre as cervejas:

O gue chamou atengioem cadainma (+ comentanos):

SABOR COR DEMSIDADE AFROMA
1 {amargo]) — 5 {doca) 1 {clara) — 5 {ascura) 1 {lavwa) — 5 {pasada) 1 {suawve) — 5 {forta)
1
2
3

Feagioaosaberosabor:

Jnaal foi a melhor: Cnal fol a plor:

Fonte: Miranda (2017)



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Primeira etapa

4.1.1 Blond Ale

Algumas medicdes foram realizadas, para identificar diferencas entre os
grupos, como mostrado na Tabela 11. MedicGes foram feitas utilizando os dados

obtidos com o refratdmetro e o auxilio da calculadora do site “Cerveja Faller”.

Tabela 11: Avaliagdo comparativa das cervejas do estilo Blond Ale. Grupo 1: controle; Grupo 2: erva-
mate; Grupo 3: camomila; Grupo 4: chocolate

Densidade do Densidade do  Estimativa de Atenuacéo
Grupo mosto nao mosto percentual de aparente da
fermentado fermentado alcool levedura
(SG) (SG) (%) (%)
1 1,048 1,009 5,19 81
2 1,040 1,010 3,95 75
3 1,047 1,010 4,92 79
4 1,043 1,006 4,87 86

Fonte: Miranda (2017)

As medicdes da densidade mostram que a cerveja com camomila teve o
menor consumo de acuUcar, tendo, consequentemente, um menor percentual
alcéolico e uma menor atenuacdo aparente da levedura. Ja a com chocolate teve o
maior consumo e, consequentemente, maior percentual alcoolico e atenuacéo.
Embora tenha tido uma densidade final abaixo da descrita para o estilo, suas outras
caracteristicas estdo adequadas.

Realizando uma média do questionario respondido pelos degustadores
(Tabela 12) e das avaliacbes quanto as caracteristicas das cervejas, € possivel
observar que a cerveja controle e com chocolate ficou no meio termo, entre as duas
com adjuntos folhosos, com excecdo da categoria aroma, onde as duas foram os
extremos. Também foi possivel observar que a cerveja com erva-mate ficou mais
escura que as demais, além de ter uma densidade maior. Ja a de camomila ficou

mais suave, em quase todos 0s quesitos citados.



O posto de melhor cerveja ficou dividido entre a controle e a de camomila, e a
cerveja com erva-mate ficou como a preterida dos degustadores. Algumas
caracteristicas foram citadas, destacando-se: forte carbonatacdo para a de
chocolate, o que pode ser influéncia da baixa densidade final, fugindo um pouco da
caracteristica do estilo; equilibrio entre aroma, sabor e corpo, para a controle, como
esperado; um aroma proeminente e caracteristico para a com erva-mate,
proveniente do adjunto; e um sabor leve, com baixo teor alcodlico para a cerveja

com camomila.

Tabela 12: Média da pontuacgdo de cada grupo das cervejas do estilo Blond Ale

Grupo Sabor Cor Densidade Aroma
(5-amargo) (5-escuro) (5-pesado) (5-forte)
1 (controle) 2,4 2,6 2,5 19
2 (erva-mate) 2,7 2,7 2,7 2,3
3 (camomila) 2,4 2,3 2,2 2,2
4 (chocolate) 2,5 2,4 2,6 2,8

Fonte: Miranda (2017)

4.1.2 English Pale Ale

As mesmas medicdes foram realizadas, para identificar diferencas entre os
grupos, como mostrado na Tabela 13. Medi¢cbes foram feitas utilizando os dados
obtidos com o refratdmetro e o auxilio da calculadora do site “Cerveja Faller”.

As medi¢Oes da densidade mostram que a cerveja com camomila teve o
maior consumo de agucar, porém a densidade final ficou um pouco abaixo do estilo.
Isso gerou um maior percentual alcoéolico a cerveja, chegando quase ao limite do
estilo, e uma maior atenuagcdo aparente da levedura. J4 a controle teve o menor

consumo e, consequentemente, menor percentual alcoolico e atenuacao.



Tabela 13: Avaliacdo comparativa das cervejas do estilo English Pale Ale. Grupo 1: controle; Grupo
2: erva-mate; Grupo 3: camomila; Grupo 4: chocolate

Grupo Densidade do Densidade do Estimativade  Atenuagéo
mosto néo mosto fermentado percentual de aparente da
fermentado (SG) alcool (%) levedura (%)

(SG)
1 1,042 1,011 4,04 74
2 1,042 1,008 4,42 81
3 1,043 1,007 4,58 84
4 1,045 1,012 4,37 75

Fonte: Miranda (2017)

A cerveja com camomila (Grupo 3), foi unanimemente eleita a melhor. Os
degustadores ressaltaram as seguintes caracteristicas: Suave, equilibrada,
levemente turva e com um aroma frutado. O aroma lupulado néo foi reconhecido,
levando a crer que a camomila interferiu, anulando-o. A cerveja com chocolate
(Grupo 4) ficou em quarto lugar, pois, segundo os degustadores, estava com o nivel
de carbonatacdo abaixo do esperado e com um sabor &cido.

Como nao foi identificada qualquer alteracdo visual, ndo € possivel definir se
aconteceu algum tipo de contaminacdo na cerveja com chocolate ou se houve
incompatibilidade do adjunto e do estilo, impedindo a carbonatacédo e deixando-a
acida.

Na cerveja do Grupo 2, foi possivel identificar o aroma de erva-mate e de
[Gpulo, porém o corpo estava muito denso e nao ficou amarga o suficiente, segundo
os degustadores, deixando-a em terceiro lugar. A erva-mate pode ter interferido
negativamente no corpo da cerveja, deixando-o pesado. Ja controle (Grupo 1) ficou
em segundo lugar. Segundo os degustadores, ficou com nivel alto de carbonatacéo,
com o aroma e sabor caracteristico do estilo, porém com um leve teor acido.

Realizando uma média do questionario respondido pelos degustadores
(Tabela 14), é possivel observar que a cerveja controle ficou com padrbes
intermediarios quando comparada com demais grupos em todas as categorias, sem
se destacar. Também foi possivel observar que a cerveja com erva-mate ficou mais
escura que as demais, além de ter uma densidade maior. A de chocolate ficou com
um aroma mais forte, destacando-se pela caracteristica acida citada a cima e teve a

menor densidade, provavelmente devido a baixa carbonatagéo. J& a de camomila foi



a que menos se destacou no aroma, mas se manteve intermedidria nos outros

guesitos.

Tabela 14: Média da pontuacdo de cada grupo das cervejas do estilo English Pale Ale. Grupo 1:
controle; Grupo 2: erva-mate; Grupo 3: camomila; Grupo 4: chocolate

Grupo Sabor Cor Densidade Aroma
(5-amargo) (5-escuro) (5-pesado) (5-forte)

1 3,17 2,83 2,5 2,26

2 3,8 3,16 2,8 2,66

3 2,84 2,3 2 2,16

4 2,5 2,2 1,6 3,6

. Fonte: Miranda (2017)

4.2 Segunda etapa

As medic¢des foram realizadas da mesma foram, com o objetivo de identificar
diferencas entre os grupos, como mostrado na Tabela 15. Medi¢des foram feitas

utilizando os dados obtidos com o refratbmetro e o auxilio da calculadora do site

“Cerveja Faller”.

Tabela 15: Avaliagdo comparativa das cervejas do estilo English Pale Ale. Grupo 1A: adi¢cdo de
camomila apena na fermentacéo; Grupo 1B: adi¢cdo de camomila na fermentagéo e no envase; Grupo
2A: adic8o de camomila apenas na fervura; Grupo 2B: adi¢do de camomila na fervura e no envase

Grupo Densidade Densidade Densidade Estimativa Atenuacao
do mosto do mosto do mosto de aparente

néo fermentado fermentado percentual (%)

fermentado (SG) depoisda de alcool
(SG) 22 adicao (%)
1A 1,043 1,009 1,009 4,48 79
(controle)

1B 1,043 1,009 1,007 4,48 79

2A 1,041 1,006 1,006 4,59 85

2B 1,041 1,006 1,005 4,59 85

. Fonte: Miranda (2017)

As medicOes de densidade mostram que as cervejas que tiveram a adicao de

camomila na fermentacdo (Grupo 1A e 1B) tiveram um menor consumo de acgucar,



embora as diferencas no percentual alcodlico e atenuagdo de levedura ndo sejam
expressivas. As cervejas com adicdo de camomila antes do envase tiveram uma
diminuicdo na densidade, provavelmente pela diluicdo do acucar presente no mosto.
Apenas a densidade final do grupo controle ficou dentro da esperada para o estilo.

Apés 15 dias de maturacdo foi constatado que as cervejas ndo haviam
carbonatado, entéo foi decidido aumentar o tempo de maturagao para 28 dias. As
cervejas foram degustadas pelos colaboradores do trabalho e percebeu-se que
ainda nao haviam carbonatado. Provavelmente essa falta de carbonatacdo
influenciou significativamente apenas no corpo (densidade) e no colarinho da
cerveja.

Foi realizada uma média dos questionarios respondidos pelos degustadores,
como mostrado na Tabela 16. E possivel observar que a cerveja controle teve o
sabor e a coloragcdo mais fracos, e densidade e aroma mais forte. Segundo os
degustadores, é possivel identificar um aroma levemente frutado. O aroma lupulado
novamente ndo foi reconhecido, ressaltando a ideia de que a camomila interferiu,
anulando-o. Um leve sabor de malte também foi identificado.

A cerveja do Grupo 1B foi a que apresentou menor carbonatacdo, porém foi
possivel visualizar particulas suspensas no liquido. Infere-se que houve algum tipo
de interferéncia do cha de camomila na acdo levedura, uma vez que este grupo foi o
de maior concentracdo final da erva. Esta cerveja teve caracteristicas medianas, em
relacdo as outras, porém se destacou no sabor de alcool. Segundo os degustadores,
também foi possivel identificar um aroma de cha, entretanto nenhum aroma
caracteristico da receita foi apontado.

As cervejas com adicao de camomila na lupulagem foram eleitas as melhores,
em especial a 2A, com adicdo apenas na lupulagem. Esta teve uma coloragdo mais
escura, mais voltada para o cobre do que para o amarelo. Foi possivel identificar o
lGpulo tanto no sabor quanto no aroma e foi considerada a mais amarga dentre as
quatro.

A cerveja 2B, com adicdo na Lupulagem e antes do envase, ficou em
segundo lugar. Foi possivel reconhecer um sabor frutado, este provavelmente
proveniente do chd, ja que ndo pbde ser observado nas outras cervejas. Também foi
possivel identificar o sabor do ldpulo. J& o aroma ficou quase imperceptivel,
podendo-se inferir que a adicdo de cha de camomila antes do envase anula outros

aromas que podem estar presentes na cerveja.



Tabela 16: Média da pontuacdo de cada grupo das cervejas do estilo English Pale Ale. Grupo 1A:
adicdo de camomila apena na fermentacdo; Grupo 1B: adicdo de camomila na fermentacdo e no
envase; Grupo 2A: adicdo de camomila apenas na fervura; Grupo 2B: adicdo de camomila na fervura
€ no envase.

Grupo Sabor Cor Densidade Aroma
(5-amargo) (5-escuro) (5-pesado) (5-forte)
1A 3 2,4 2,4 2,8
(controle)
1B 3,4 3,16 1,7 2,4
2A 4 3,4 2,4 2,7
2B 3,7 3 2 1,4

Fonte: Miranda (2017)
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A partir deste trabalho péde-se perceber que € viavel a elaboracdo de um
produto novo: cerveja artesanal com camomila como adjunto, ressaltando que esta
teve maior aceitacdo do que a cerveja sem qualquer adicdo. Contudo, ainda s&o
necessarios testes para aperfeicoamento da receita e, sé entdo, uma pesquisa de
opinido mais ampla para averiguacao de aceitacao da cerveja.

Embora possa ter ficado levemente fora do padréo para o estilo English Pale
Ale Special, a receita da cerveja julgada melhor neste trabalho pode sofrer futuras e

sutis modificagdes, facilmente se adequando ao estilo.
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