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RESUMO

A cerveja é uma das bebidas alcodlicas mais consumidas do mundo, estando presente na
alimentacdo humana desde tempos remotos. Os principais ingredientes para sua producao
sdo malte, agua, lupulo e levedura. Cada uma dessas matérias-primas atua de maneira
especifica, conferindo a bebida um sabor caracteristico como resultado final. Atualmente
existe no mundo duas principais formas de produzir cerveja, podendo ser de escala industrial
ou artesanal, sendo essa Ultima produzida de forma mais detalhada e em pequenas
gquantidades, realizada de maneira natural, sem adicdo de conservantes ou produtos
quimicos, com um tempo maior de fabricacdo. Consumir uma bebida com qualidade e
seguranga sdo um dos quesitos basicos para garantir a saude de quem faz seu uso. Uma das
formas de assegurar se a cerveja esta de acordo com as normas estabelecidas pela legislacao
€ através de andlises fisico-quimicas, nas quais € possivel observar se a bebida apresenta
caracteristicas adequadas para o consumo. Com isso, esse trabalho teve como objetivo
analisar bibliometricamente as produgfes cientificas obtidas por meio de uma revisdo
integrativa da literatura sobre a producéo e a qualidade das cervejas artesanais. Através das
pesquisas realizadas nas bases de dados Google Académico, Periédicos da Capes e no portal
de Catélogo de Teses e Dissertacdes foram selecionados 20 (vinte) trabalhos sobre o tema,
gue foram classificados de acordo com o ano de publicagdo. O ano de 2017 apresentou 0
maior nimero de trabalhos publicados, abrangendo 20% do total. A area de pesquisa que
mais se destacou foi a de alimentos constituindo 55%, e o subtema mais encontrado nos
trabalhos foi sobre a producéo, analises sensoriais e fisico-quimicas da cerveja artesanal. Em
relacdo aos autores que mais publicam, ALVES (2017) se destacou, responséavel pela
publicacéo de 3 (trés) trabalhos sobre cerveja artesanal, sendo o autor principal de 2 (dois).
A classificacdo também foi realizada quanto a base de dados com mais publicacfes, se
destacando o Google Académico, com 75%. E quanto as revistas, a que apresentou o maior
namero foi a Revista Brasileira de Desenvolvimento (BJD) (Brazilian Jornal of Development).
Também foi identificada as principais andlises fisico-quimicas realizadas nas cervejas
artesanais, nas quais o parametro de pH e teor alcodlico se destacaram em 19 (dezenove)
dos 20 (vinte) trabalhos analisados, bem como o parametro de acidez que foi encontrado em
17 (dezessete) trabalhos. A maioria dos estudos seguiram os métodos descritos pelo Instituto
Adolfo Lutz. Com base nos resultados dessa pesquisa conclui-se que esse trabalho podera
contribuir para o desenvolvimento de futuras pesquisas relacionadas a andlise de cerveja
artesanal de forma pratica e tedrica, possibilitando a correcao de possiveis erros e atualizacéo
de metodologias. Cabe destacar que o0s resultados da pesquisa estdo sujeitos a limitacdo na
producéo dos dados. A partir dessas limitages e dos resultados apresentados aconselha-se
para estudos futuros a utilizacao de outras bases de dados, como também do idioma inglés.

Palavras-Chave: analise bibliométrica; cerveja artesanal; classificagéo.



ABSTRACT

Beer is one of the most consumed alcoholic beverages in the world and has been consumed
by humans since ancient times. The main ingredients for its production include malt, water,
hops and yeast. Each of these raw materials act in a specific way, providing a specific flavor
as a final result. Currently, there are two main beer-producing methods in the world, which can
be industrial or craft (artisanal), the latter being produced in more detail and in small quantities,
naturally, without the addition of preservatives or chemical products, with longer manufacturing
time. Drinking a quality and safe beverage is one of the basic requirements to ensure the health
of consumers. One of the ways to ensure that the beer complies with the standards established
by legislation is through physical-chemical analyses, in which it is possible to observe whether
the drink has adequate characteristics for consumption. Therefore, this study aimed to
bibliometrically analyze the scientific production obtained through an integrative literature
review on the production and quality of craft beers. The research was carried using the Google
Scholar databases, Periodico Capes database and the Theses and Dissertations Catalog
portal. Twenty works on the subject were selected and were classified according to the year
of publication. The year 2017 had the highest number of publications, 20% of the total. The
research area that stood out the most was food, accounting for 55%, and the most found sub-
theme in the works was on the production, sensory and physical-chemical analysis of craft
beer. Regarding the authors with more publications, ALVES (2017) stood out, with three works
on craft beer, being the main author of 2 (two). The ranking was also carried out in terms of
the database with the most publications, and Google Scholar stood out, with 75%. The journal
with the highest number of publications was the Revista Brasileira de Desenvolvimento (BJD)
(Brazilian Journal of Development). The main physicochemical analyzes performed on craft
beers were also identified, in which the pH and alcohol content parameter stood out in 19
(nineteen) of the 20 (twenty) works analyzed, as well as the acidity parameter found in 17
(seventeen) studies. Most studies followed the methods described by Instituto Adolfo Lutz.
Based on the results of this research, it can be concluded that it may contribute to the
development of future works related to the analysis of craft beer in a practical and theoretical
way, avoiding possible errors and allowing methodologies updates. It should be noted that the
research results are subject to limitations related to data production. Thus, the use of other
databases, including those in the English language, are recommended for future studies.

Keywords: bibliometric analysis; craft beer; classification.
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1 INTRODUCAO

A cerveja € uma das bebidas alcodlicas mais consumidas do mundo, estando
presente na alimentacdo humana desde tempos remotos, quando foi descoberta
acidentalmente pelos Sumérios, na regido da Mesopotamia (MORADO, 2017; ALVES,
2017).

Inicialmente, a producéo de cerveja era vista como uma atividade doméstica,
sendo realizada exclusivamente por mulheres. Em pouco tempo essa bebida passou
a ser muito apreciada e de alto consumo, elevando sua popularidade a partir de entéo
(PASSOS, 2012).

Os principais ingredientes para a producao da cerveja sao o malte, agua, lupulo
e levedura e cada uma dessas matérias-primas atua de maneira especifica,
conferindo a bebida um sabor caracteristico como resultado final. Além disso, as
etapas do seu processo de fabricagdo como a maltagem, brassagem, fermentacéo,
maturacdo, acabamento e envaze também contribuem na determinagdo do tipo de
cerveja produzido a partir das suas variacées de tempo, temperatura e qualidade dos
ingredientes utilizados no processo (MATOS, 2011; MORADO, 2017; DELCOR,
2019).

Atualmente existem no mundo duas principais formas de produzir cerveja,
podendo ser de escala industrial ou artesanal. A cerveja industrial é produzida em
larga escala e por grandes empresas, atuando em quase todo territério do pais. Ja as
cervejas artesanais sdo produzidas em pequenas quantidades e possuem um custo
mais elevado, no entanto, apresentam produtos diferenciados, com grande variedade
de estilos e de alta qualidade (DELCOR, 2019).

Segundo Morado (2017), o Brasil € o terceiro maior produtor de cerveja, ficando
atrds apenas da China e dos Estados Unidos. J& em relagcdo ao consumo, o0 pais
ocupa o0 25° lugar no ranking mundial.

O crescimento da atividade cervejeira no Brasil vem avangando nos ultimos
anos. Em 2018, o pais chegou a atingir a marca de 889 cervejarias, registrando a
abertura de 210 novos estabelecimentos. J& em 2019 esse numero cresceu ainda
mais, registrando 320 novas cervejarias (ANUARIO DA CERVEJA, 2019).

Segundo Aquarone et al. (2001), pode-se dizer que a cerveja, assim como o
carnaval e o futebol, ja faz parte da cultura brasileira e a associacdo a elementos

caracteristicos dessa tem sido bastante explorada como fonte de estimulo ao
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consumo. Com esse grande crescimento, é necessario assegurar que a bebida
apresente caracteristicas adequadas a seguran¢a dos consumidores.

Consumir uma bebida com qualidade e seguranc¢a sao um dos quesitos basicos
para garantir a saude de quem faz seu uso e umas das formas de assegurar se a
cerveja esta de acordo com as normas estabelecidas pela legislacdo é através de
andlises fisico-quimicas, pelas quais € possivel observar se a bebida apresenta
caracteristicas adequadas para o consumo.

Com isso, € essencial conhecer as analises fisico-quimicas mais utilizadas no
processo de determinagao da qualidade da cerveja artesanal. Para isso desenvolveu-
se a seguinte questdo norteadora: quais sdo as analises fisico-quimicas mais

utilizadas no processo de determinacéo da qualidade da cerveja artesanal?
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2 OBJETIVO
2.1 OBJETIVO GERAL
Analisar as producdes cientificas obtidas por meio de uma revisao integrativa

da literatura sobre a producéo e a qualidade de cervejas artesanais.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

¢ Identificar nos artigos selecionados o ano de publicacdo; a area da pesquisa;
0s subtemas dos trabalhos; autores e bases de dados que mais publicaram;

e Analisar as técnicas utilizadas na realizacdo das analises de cervejas
artesanais identificadas nos artigos e as consideragodes finais;

¢ Identificar os metadados atribuidos a producdo cientifica sobre cervejas
artesanais;

¢ Relacionar os autores mais interessados a area de producao e qualidade de
cervejas artesanais;

e Apresentar as técnicas utilizadas nas analises identificadas na producéo
cientifica;

e Descrever os resultados das anélises sobre producao e qualidade de cervejas

artesanais.
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3 REVISAO DE LITERATURA
3.1 ACERVEJA

Segundo o decreto n° 9.902, de 8 de julho de 2019, cerveja consiste na bebida
resultante da fermentacdo, a partir da levedura cervejeira, do mosto de cevada
malteada ou de extrato de malte, submetido previamente a um processo de coc¢ao
adicionado de lapulo ou extrato de lapulo, hipotese em que uma parte da cevada
malteada ou do extrato de malte podera ser substituida parcialmente por adjunto
cervejeiro (BRASIL, 2019).

3.2 AHISTORIA DA CERVEJA

Acredita-se que a cerveja tenha surgido no Oriente Médio, onde foram
encontrados vasos com resquicios de cevada, dentro de tumbas de farads, os quais
foram estudados por arquedlogos por volta do século XIX. Existem evidéncias de que
0S Sumérios consumiam uma bebida semelhante a cerveja, denominada sikaru, que
possuia certa importancia econdémica, pois era utilizada como moeda de troca
(PASSOS, 2012).

De acordo com Morado (2017), acredita-se que a cerveja se originou
acidentalmente a cerca de 10 mil anos atras pelos Sumérios, na regido da
Mesopotamia, onde ocasionalmente os agricultores teriam armazenado grdos de
algum cereal em vasos e estes teriam sofrido infiltracdo e passado por um processo
de fermentacdo natural. Mais tarde, a cerveja comecou a ser produzida,
primeiramente, pelas pessoas responsaveis pela panificacdo, que ja tinham certa
familiaridade com os ingredientes utilizados em sua preparacao, ficando conhecida
como “pé&o liquido”. Os paes eram deixados de molho até a sua germinacdo, em
seguida eram moidos e separados em bolos para novamente voltar para a 4gua até a
sua maturacao e fermentacao (CRUZ et al., 2008).

Até a Idade Média, as cervejas eram produzidas exclusivamente por mulheres,
sendo vista como uma atividade domeéstica, e um alimento consumido por toda a
familia, inclusive no desjejum. Seu alto consumo se dava principalmente por seu facil
acesso, visto que era uma bebida com um processo de fabricagdo semelhante ao do
pao, e também por seu baixo custo econdmico (PASSOS, 2012).

O que inicialmente era visto como uma atividade de casa, rapidamente se

tornou uma bebida muito apreciada. Com seu desenvolvimento e grande consumo, a



18

producdo de cerveja passou a ser uma profissdo altamente respeitada pelos
babilénios e, desta forma, o sexto rei da Babildnia criou o primeiro conjunto juridico,
denominado Codigo de Hammurab, no qual estabelecia uma porcéo diaria de cerveja
para cada pessoa, de acordo com sua classe social. Assim, os trabalhadores normais
tinham direito a receber 2 litros por dia, funcionérios publicos recebiam 3 litros, e
cargos mais elevados como administradores recebiam 5 litros por dia. O Cdédigo de
Hammurab ainda determinava pena de morte por afogamento em sua prépria bebida
aos cervejeiros que fraudasse o seu produto (CRUZ et al., 2008; PASSOS, 2012).

A civilizacao egipcia também foi de grande importancia para o desenvolvimento
da cerveja, uma vez que essa fazia parte da dieta didria de sua populagéo, além de
ser indicada por médicos no tratamento de algumas doencas e recomendada para
gestantes. Nesta regido a cerveja também era utilizada em rituais religiosos e como
oferenda aos mortos, entre 5000 e 2800 a.C. (LARANJEIRA; PINSKY, 2009).

Segundo Salmdéria et al. (2017), foi no Egito que a cerveja comecou a se
aprimorar, sendo adicionadas ervas aromaticas para melhorar seu sabor, além de
frutas e mel.

ApGs os egipcios foram os gregos e 0s romanos que comecaram a arte de
produzir cerveja, passando a ser consumida principalmente pela classe menos
favorecida, como 0s germéanicos e 0s gauleses, uma vez que a bebida predominante
nessa regido era o vinho, consumido pela populacdo abastada. Com a expansao do
Império Romano, a cerveja ficou cada vez mais conhecida, sendo batizada pelos
latinos de cerevisia ou cervisia, em homenagem a Ceres, Deusa da agricultura e da
fertilidade (MULLER, 2002).

Segundo Salméria et al. (2017), foi na Idade Média que o consumo de cerveja
aumentou, elevando também a sua qualidade. Neste periodo a cerveja passou a ser
produzida em mosteiros, ganhando propriedades nutritivas e agradando ainda mais o
paladar da época. Os monges aperfeicoaram a técnica de producdo da cerveja
adicionando o lupulo, que além de dar um sabor amargo na bebida também ajuda no
processo de conservacao natural. A partir do século VI, os monges Galo e Columbano
fundaram indmeros mosteiros pela Europa, 0s quais eram suficientemente
organizados, com elevadas instalacdes para a fabricacdo de cerveja (MORADO,
2017)

O desenvolvimento da producgéo de cerveja continuou crescendo até que por

volta do século XII comecaram a surgir as primeiras fabricas de cerveja. No entanto,
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os ingredientes sofreram diversas alteragcbes como a adicéo de frutos, raizes e folhas
para substituir o malte, proporcionando a cerveja outras fontes de agutcar. Com isso,
o duque Guilherme IV, em 1516, na cidade de Baviera, criou a Reinheitsgebot,
conhecida como a Lei da pureza, com o objetivo de fiscalizar a qualidade da cerveja,
determinando que a sua producao s poderia ser realizada com lUpulo, 4gua e cevada
(BORGES, 2015; MORADO, 2017). Na Figura 1 visualiza-se uma imagem do Duque

Guilherme IV e sua Lei da pureza, Reinheitsgebot.

Figura 1 - Duque Guilherme IV e sua Lei da pureza da
cerveja, Reinheitsgebot.

Fonte: https://www.destinomunique.com.br/lei-da-
pureza-da-cerveja/

Segundo Morado (2017), por volta do século XVI, uma grande mudanca
aconteceu na producao da cerveja, quando o duque Alberto V da Baviera proibiu que
algumas cervejarias proximas a cidade de Munique fabricassem cerveja durante o
verdo. Desta forma, as cervejarias comecaram a armazenar a bebida em barris e
estocé-las em adegas frias durante o periodo do inverno para consumi-las no verao.
Entéo observaram que a baixa temperatura fazia o fermento acumular-se no fundo do
tanque de fermentagéo, causando modificacdes em sua coloracao, tornando-as mais
limpidas, e também no seu sabor, deixando-as mais suaves. A essas cervejas foram
dadas o nome de cervejas lager, que no alemé&o significa “guardada”.

Com a criagdo da maquina a vapor e outras inovacgoes trazidas pela Revolucao
Industrial, bem como os avangos nos sistemas de refrigeracéo, a cerveja passou a ser
produzida em grandes quantidades. Em 1842, Josef Groll, por conhecer a

fermentacdo a frio das lagers, desenvolveu na atual Republica Tcheca uma nova


https://www.destinomunique.com.br/lei-da-pureza-da-cerveja/
https://www.destinomunique.com.br/lei-da-pureza-da-cerveja/
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cerveja, com aparéncia mais clara e com grande formagéo de espuma, que recebeu
o0 nome de cerveja estilo Pilsen (MORADO, 2017).

Com as grandes invencdes desenvolvidas, a producéo de cerveja passou a ser
de escala industrial e em 1859 isso se intensificou apos as descobertas do quimico
Gay Lussac sobre a férmula da fermentagéo e do cientista Louis Pasteur relacionada
a pasteurizacdo. As pesquisas iniciais de Pasteur foram descritas no documento
Etude sur a biére (Estudos sobre a cerveja), de 1876, e estavam relacionadas a
cerveja, apesar desse ser popularmente associado ao processo de pasteurizacdo do
leite. As primeiras culturas puras de levedura foram isoladas em 1883 pelo cientista
dinamarqués Emil Christian Hansen, possibilitando assim a estabilidade organoléptica

e a producédo controlada das cervejas (PASSOS, 2012).

3.3 A CHEGADA DA CERVEJA NO BRASIL

De acordo com Dantas (2016), no Brasil, a cerveja chegou em 1808, junto com
a familia real, trazida pelos comerciantes estrangeiros vindos da Europa. D. Joao VI
apresentou ao povo o consumo da bebida que rapidamente se alastrou e passou a
dominar o mercado brasileiro (DRAGONE; SILVA, 2010).

As primeiras grandes cervejarias fundadas no Brasil foram a Manufatura de
Cerveja Brahma Villigier e Cia, criada em 1888 na cidade do Rio de Janeiro e,
posteriormente, no ano de 1891, fundou-se a Companhia Antéartica Paulista, na cidade
de S&o Paulo (DRAGONE; SILVA, 2010).

Com o crescente numero de europeus que aqui se instalavam, muitas
microcervejarias foram criadas por todo o Brasil, como a Skol, fundada em 1967,
gerando uma grande inovag¢ao pouco tempo depois lancando a primeira cerveja em
lata do Brasil. Em 1980 surgiu a cervejaria Kaiser, e em 1994 a Itaipava. (REINOLD,
2003).

Segundo Dragone e Silva (2010), em 2000 ocorreu um grande marco na
indUstria cervejeira, quando as duas primeiras cervejarias criadas no Brasil se uniram
originando a AmBev, e posteriormente sua fusdo com a cervejaria belga Interbrew,
criando a InBev, que se tornou a maior produtora do mundo, desde 2004.

Com os avancos tecnolégicos no Brasil, a cerveja tornou-se uma das bebidas

mais consumidas, principalmente devido as suas grandes inova¢ées como a utilizagao
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de adjuntos na sua preparacdo, tendo como exemplo a substituicdo do malte por
diferentes fontes de acucares (D’AVILA et al., 2012; DANTAS, 2016).

3.4 A MATERIA PRIMA DA CERVEJA

Segundo Matos (2011), para a obtencdo de uma bebida de alta qualidade é
necessario utilizar bons ingredientes na sua producao, pois cada um atuara de forma
especifica, conferindo um sabor caracteristico como resultado final da cerveja. Os
principais ingredientes para a producdo da cerveja sdo o malte, agua, lupulo e
levedura (DELCOR, 2019).

3.4.1 Malte

De acordo com Mallett (2014), o malte é a alma da cerveja, por ser responsavel
pela principal fonte de acglcar e por conferir propriedades importantes como a cor, 0
sabor, o corpo e, através da fermentacao, o alcool.

Geralmente o0 malte se da a partir da cevada, que consiste em um cereal. No
entanto, existem maltes produzidos a partir de variados cereais, como trigo, aveia,
arroz, milho ou centeio. Para a producéo da cerveja, o malte originado da cevada
possui diversos beneficios para a sua qualidade, como a alta capacidade de
maltagem, elevado teor de amido, baixo teor de lipideos e proteinas que auxiliam na
formacéo de espuma (LIMA; MELO FILHO, 2011).

Incialmente os grdos de cevada sao colhidos e armazenados em silos com
temperatura e umidades especificas. A transformacédo da cevada em malte consiste
no processo de submeter as sementes em condi¢des favoraveis de germinagéo, bem
como o controle da umidade e temperatura, interrompendo o processo de germinacao
para ndo ocasionar erros na producéo do malte.

Na Figura 2 pode-se visualizar a grande variedade de cores existentes da
cevada, que da origem ao malte responsavel pela coloracéo da cerveja.
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Figura 2 - Variedade de cores da cevada.
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Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA (2019),
a cerveja pode ser classificada quanto a propor¢cdo de malte de cevada. A cerveja
puro malte apresenta 100% de malte de cevada, em peso, sobre o extrato primitivo,
como fonte de acuUcares. Ja a cerveja € aquela que possui propor¢cdo de malte de
cevada maior ou igual a 50%, em peso, sobre o extrato primitivo, como fonte de
acucares. E, por fim, a cerveja com o nome do vegetal predominante € aquela que
possui proporcdo de malte de cevada maior do que 20% e menor do que 50% em

peso, sobre o extrato primitivo, como fonte de acucares.

3.4.2 Agua

A agua é a matéria-prima mais utilizada na fabricacdo da cerveja, que vai desde
a sua composicado até o processo de limpeza dos equipamentos. Estima-se que é
utilizado de 5 a 10 volumes de agua para cada volume de cerveja produzido
(PALMER; KAMINSKI, 2013).

Segundo Palmer e Kaminski (2013), sendo a fabricacdo de cerveja uma
atividade que demanda muita agua e um componente essencial para varias tarefas
realizadas ao longo do processo, ela também influencia gradativamente no sabor da
bebida e, desta forma, segundo o MAPA, a agua potavel utilizada na producdo da
cerveja deve seguir rigorosamente todos os padrdes estabelecidos pelo Ministério da
Saude (MS) (BRASIL, 2019).

A agua utilizada na producdo de cerveja deve apresentar caracteristicas
especificas para assegurar um pH apropriado para cada tipo de etapa que se

apresentar. Na producao, por exemplo, ela deve fornecer um pH desejavel da mistura
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de malte e adjunto no processo de mosturacdo, além de permitir a extracdo dos
principios amargos e arométicos do lupulo. Ela também €& responséavel por
proporcionar uma fermentacdo asséptica e desenvolver o aroma, cor e sabor
caracteristicos de cada tipo de cerveja produzida (AQUARONE et al., 2001).

Ainda de acordo com Aquarone et al. (2001), a agua cervejeira apropriada deve
apresentar requisitos importantes, como ser potavel, transparente e inodora. Caso
seja obtida de superficie € indicado um tratamento para eliminar a matéria organica
presente. Ela também deve apresentar em sua fonte uma alcalinidade de
aproximadamente 50 ppm, e dentro desse limite o pH aceitavel apresenta-se na faixa
de4ao.

Os sais presentes ha agua também podem influenciar na qualidade da cerveja,
podendo ser classificada como agua mole, média, dura e super dura.

O excesso de célcio prejudica a fermentacdo, uma vez que o0 processo reduz
os fosfatos, sendo estes os nutrientes das leveduras. J& uma elevada quantidade de
magneésio na agua pode deixar a cerveja extremamente amarga, assim como O
excesso de bicarbonato (CENTRAL BREW, [s.d.]).

O sadio interfere no sabor da cerveja, uma vez que o sal mineral eleva a
sensacao de corpo e docura da bebida, e em grandes quantidades se torna
desagradavel devido a presenca de sulfato. J& o zinco estimula o crescimento da
levedura, que ativa a fermentacéo. No entanto, quando em excesso, pode interromper
esse processo (CENTRAL BREW, [s.d.]).

Além da &gua na producdo de cerveja, ela também é utilizada em outros
processos como limpeza, geracao de vapor, refrigeracédo e aquecimento, em que cada
uso exige uma qualidade especifica da &gua (AQUARONE et al., 2001).

3.4.3 Lupulo

O lapulo consiste em uma flor originada da trepadeira (Humulus lupulus)
pertencente a familia Cannabaceae. Na produgéo de cerveja sdo utilizadas apenas as
flores fémeas dessa planta, pois na base de suas pétalas encontram-se as glandulas
de lupulina, responséaveis pelos Oleos essenciais e resinas que conferem a bebida o
aroma caracteristico e o sabor amargo, e mesmo sendo utilizado em pequenas
quantidades na produc¢édo da cerveja, o lupulo exerce um alto impacto sobre a bebida.
Ele é de dificil cultivo e tipico de regides frias (DRAGONE et al., 2016).


https://centralbrew.com.br/blog/levedura-para-cerveja-entenda-a-sua-funcao-no-processo/
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Segundo Aquarone et al. (2001), o ltpulo também é utilizado como conservante
natural, possuindo acdo antisséptica, além de contribuir para a estabilidade da
espuma da cerveja.

Inicialmente, o lUpulo era inserido nos barris de cerveja apés sua fermentacéo,
apenas para conserva-la enquanto era transportada, no entanto, ao chegar ao lugar
de destino, observou-se que a cerveja tinha adquirido um aroma especifico e sabor
de lapulo, agradando o paladar dos povos da época (PALMER, 2006).

De acordo com Palmer (2006), o lupulo é fundamental para a cerveja, pois 0
seu sabor amargo téo caracteristico confere a bebida um equilibrio na docgura dos
acucares do malte, gerando um final refrescante. Esse sabor amargo € decorrente
das resinas presentes no lupulo, nas quais sado encontrados a-acidos e p-acidos, que
proporcionam propriedades importantes a cerveja, e podem ser divididos em
categorias como lupulo de amargor e de aroma.

O ltpulo de amargor, também conhecido como ltupulo de fervura, é rico em a-
acidos, contendo cerca de 10% do seu peso e € possivel encontrar trés compostos
predominantes, sendo eles humulona, cohumulona e adhumulona. Este lapulo é
adicionado no comeco da ebulicao e fervido por aproximadamente uma hora. O IGpulo
de aroma, também chamado de lUpulo de acabamento, apresenta uma quantidade
inferior de a-acidos, contendo cerca de 5%, e possui um aroma mais agradavel. Este
lGpulo é adicionado ao fim da fervura, e fervido por aproximadamente 15 minutos
(PALMER, 2006; SAURINA, 2015).

No processo de producéo da cerveja, o ltpulo é o ingrediente que se utiliza em
menor quantidade, porém € o que possui valor mais elevado. Desta maneira € de
extrema importancia observar qual a forma de lupulo que melhor se adequa ao
processo de producéo, podendo ser na forma de extrato, flores secas ou pélete. A
qualidade da cerveja esta diretamente relacionada com a qualidade do lGpulo que sera
utilizado na fabricacdo (DRAGONE; SILVA, 2010; PESSOA, 2018).

3.4.4 Leveduras

As leveduras consistem em organismos eucariontes, ou seja, possuem um
nacleo celular cercado por uma membrana e diversas organelas, e sédo classificadas
ao Reino Fungi. Geralmente elas séo unicelulares e se reproduzem por brotamento.

Algumas leveduras possuem grande importancia na industria alimenticia, contribuindo
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para a producao de pées e bebidas alcoodlicas, como vinho e cerveja (AQUARONE et
al., 2001; STECKELBERG, 2001).

As leveduras que mais se destacam na producdo de cerveja sdo a
Saccharomyces cerevisiae e a Saccharomyces uvarum, sendo indispenséaveis para o
processo de fermentagdo alcodlica, no qual suas células consomem o0s agucares
simples encontrados no mosto, como glicose e maltose e a partir disso produzem
diéxido de carbono e alcool (DRAGONE; SILVA, 2010).

Além da producéo desses dois componentes que ganham destaque na cerveja,
as leveduras também produzem outros constituintes como ésteres, responséaveis pelo
sabor frutado na bebida; os fendis, que confere a especiaria; os alcoois superiores,
que sao responsaveis pela “ressaca”, por possuirem maior peso molecular; e os
acidos graxos, que se oxidam quando a cerveja envelhece e geram um sabor
desagradavel (PALMER, 2006).

A cerveja pode ser classificada em trés tipos, considerando o tipo de levedura
utilizada e a maneira como é realizado esse processo, podendo ser do tipo Ale, Lager
e Lambic. As cervejas do tipo Ale sdo denominadas como cervejas de alta
fermentacado, e sdo produzidas utilizando leveduras Saccharomyces cerevisiae em
temperaturas normalmente entre 14°C e 25°C, por cerca de 2 a 3 dias. Neste tipo de
cerveja, grande parte da fermentacdo se produz na parte superior do fermentador,
formando uma espessa capa de espuma (PAQUETE, 2007; CARVALHO, 2007).

A cerveja do tipo Lager é denominada como cerveja de baixa fermentacéo,
sendo produzida utilizando a levedura Saccharomyces uvarum em temperaturas
normalmente entre 5°C e 12°C, sendo sua producdo mais demorada levando
aproximadamente 8 a 10 dias, resultando em um sabor mais leve. Ja a cerveja do tipo
Lambic sdo produzidas utilizando leveduras selvagens (Brettanomyces), que sao
desenvolvidas no mosto de forma natural (PAQUETE, 2007; CARVALHO, 2007).

3.4.5 Adjuntos

Adjunto da cerveja consiste na pratica de adicionar cereais diferentes do malte
de cevada durante a producdo da bebida, fornecendo carboidratos para o mosto
cervejeiro, em que os mais utilizados sao trigo, milho, arroz e sorgo. O uso desses
adjuntos tem como objetivo conferir a bebida sabores e aromas Unicos e

diferenciados, além de reduzir os custos produtivos, uma vez que os adjuntos
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possuem um custo menor quando comparado com o da cevada (AQUARONE et al.,
2001; NACHEL et al., 2014).

E possivel adicionar também aditivos quimicos e conservantes na cerveja,
incluindo aproximadamente 50 antioxidantes, otimizadores de espuma, e varias
enzimas. Diversos cervejeiros costumam fabricar a bebida com adi¢do de frutas ou

com aroma de frutas, alcacuz, ervas e temperos (NACHEL et al., 2014)..

3.5 PROCESSO DE FABRICACAO DA CERVEJA
3.5.1 Maltagem

O ciclo de producédo da cerveja se da inicialmente por um processo muitas
vezes realizado ainda fora da cervejaria, conhecido como maltagem, que consiste na
conversdo do cereal natural em malte, ativando as enzimas responsaveis por
transformar os amidos dos grédos de cevada em agucares, como maltose e glicose
(MORADO, 2017).

Para que a cerveja produzida seja de boa qualidade, esse cereal deve passar
por trés etapas essenciais (DRAGONE; SILVA, 2010). A primeira etapa € a
maceracao, em que o principal objetivo € aumentar o teor de umidade da semente de
cevada, viavel até um nivel que permita o crescimento da brotacdo e, para isso, 0S
gréos sdo umedecidos até atingirem um teor de umidade entre 43 a 48 %. A cevada
incha a medida que o nivel de umidade aumenta, podendo chegar até 40% (por
volume) (MALLETT, 2014).

A segunda etapa consiste na germinacao, que tem como objetivo desenvolver
as enzimas que sao capazes de quebrar o amido, deixando-o0 mais macio. A fonte de
alimento para o kernel, que consiste no endosperma, € uma massa compactada de
amido, circundada por uma camada fina e viva chamada de camada de aleurona.
Durante o processo da germinacgéao, as células nesta camada geram as enzimas que
guebram o endosperma para liberar os nutrientes, acucares e Amino Nitrogénio Livre
(FAN) de que o embrido precisa para o crescimento. Vale ressaltar que o controle da
temperatura e umidade séo indispensaveis nesta etapa (MALLETT, 2014).

ApoGs os dois processos anteriores, o malte precisa eliminar a agua absorvida,
e desta forma ele passa para a terceira etapa, que consiste na secagem, na qual o

principal objetivo é remover a umidade do grdo. Ao aquecer 0S graos e remover a
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umidade, a germinagdo cessa e as cores e 0 sabor comecam a se desenvolver.
Utilizando os fatores de controle adicionais do fluxo de ar e o grau resultante de
modificacdo da cevada, € possivel gerar uma grande variedade de sabores de malte
através das reacdes de Maillard, que consistem no resultado de aminoacidos reagindo
com agucares a niveis elevados de temperaturas, e desenvolvimento de melanoidina
(MALLETT, 2014).

3.5.2 Brassagem

Outro estagio essencial é a brassagem, que consiste em algumas etapas
responsaveis pela transforma¢édo do amido presente no malte em mosto, em que 0s
principais processos desta etapa sdo a moagem, mostura, filtracdo de mosto, fervura
e resfriamento do mosto (MORADO, 2017).

A moagem tem como objetivo expor o amido interno no cereal através da sua
quebra, contribuindo para a hidrélise, devido a diminuicdo do tamanho da particula e
aumento da sua area superficial. No processo da mostura, os graos moidos sao
misturados com agua e submetidos a aquecimento em diferentes temperaturas por
periodo de tempo determinado e a partir desse processo obtém-se 0 mosto
(CARVALHO, 2007; MORADO, 2017).

O mosto obtido na etapa anterior apresenta bagaco, e é no processo de filtracdo
gue ocorre a separacdo do mosto liquido do bagaco do malte. Em seguida, acontece
0 processo de fervura, no qual o objetivo € preparar o mosto para a fermentacéo, além
de proporcionar a sua esterilizacao e ajudar na definicdo da cor e sabor da cerveja.
Nesta etapa € adicionado o lupulo (MORADO, 2017).

O resfriamento do mosto acontece com o objetivo de receber a levedura que
irA proporcionar a fermentacdo, sendo resfriado a baixas temperaturas, podendo
variar de acordo com o tipo de fermentacéo e de levedura a ser utilizada (CARVALHO,
2007).

3.5.3 Fermentacgéo

Segundo Morado (2017), o processo de fermentacdo é caracterizado pela
transformacao de aclUcares em gas carbonico e etanol, através das leveduras, sendo

alguns fatores indispensaveis nesta etapa, como a temperatura de fermentagéo, a
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contrapressao, a escolha da levedura e a quantidade utilizada. E necessario que essa
etapa aconteca em baixas temperaturas, uma vez que as reac¢des bioquimicas
ocorrem mais lentamente em solucdes frias, sendo importante esse periodo de tempo
mais estendido e demorado para a conversdo do acglUcar em etanol, todavia, é
necessario corresponder as caracteristicas de cada levedura usada.

O tipo de fermentacéo ira variar de acordo com a levedura, podendo ser de alta
fermentacao (Ale), ou baixa fermentacéo (Lager) (CARVALHO, 2007).

3.5.4 Maturacéao

No processo de maturacéo, a cerveja “verde” ou “crua” é mantida por periodos
variaveis a temperaturas de aproximadamente 0°C, em que ocorrem reacoes fisico-
quimicas conferindo a bebida sua clarificacdo por precipitacdo das leveduras e

proteinas, além de produzir sabores e aromas (CARVALHO, 2007).

3.5.5 Acabamento da cerveja

Nesta etapa € necessario seguir alguns procedimentos para melhorar a
aparéncia e o aroma da bebida, além de garantir sua qualidade e aumentar seu tempo
de prateleira. Para corrigir possiveis imperfeicdes € necesséario que a bebida passe
pelo processo de filtragédo, retirando grande parte das leveduras que restaram no
processo anterior, bem como substancias que poderédo formar particulas na cerveja
depois de finalizada. Além disso, ocorre o processo de carbonatacéo, que consiste na
insercdo de gas carbodnico na bebida apds a filtracdo, caso essa apresente um limite
inferior ao desejado (MORADO, 2017).

3.5.6 Envaze

Esta fase final € essencial para garantir que a cerveja chegue até o consumidor
com a mesma qualidade que acabou de ser fabricada. Para isso € necessario seguir
trés etapas importantes, sendo o embarrilhamento, em que a bebida pode ser
colocada em barris previamente lavados e sanitizados. O engarrafamento, no qual a

cerveja pode ser posta em garrafas evitando contaminagdes (MORADO, 2017).
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E, por fim, a pasteurizagao, que tem como objetivo prolongar o tempo de vida
da cerveja, eliminando alguns microorganismos que irdo alterar seu sabor e causar
sua deterioracéo. Esse processo acontece através do aquecimento da cerveja a 60°C.
O processo de pasteurizagcdo antes do engarrafamento acontece por meio de
trocadores de calor, e caso a pasteurizacdo ocorra depois desta etapa a bebida passa
por camaras recebendo jatos de vapor e na sequéncia é refrigerada por jatos de agua
fria (CARVALHO, 2007).

As cervejas podem ser de escala industrial ou artesanal, dependendo da
maneira como € produzida, bem como variagbes no tempo, temperatura e

ingredientes.

3.6 PRINCIPAIS DIFERENCAS ENTRE A CERVEJA INDUSTRIAL E A CERVEJA
ARTESANAL

De acordo com Libardi (2014), existem diversas diferencas entre a cerveja
industrial e a cerveja artesanal, indo desde o valor até a forma de sua producéo.

A cerveja industrial sempre obteve grande destaque no mercado, com variadas
marcas e valores. Este tipo de cerveja é produzido em larga escala e seu objetivo é
abranger a maior quantidade possivel de consumidores. Na sua producéo € utilizado
cerca de 60% do malte, sendo os 40% restantes acrescentados por outros cereais,
com o intuito de reduzir os custos de producédo, fazendo o produto chegar até o
consumidor com um preco relativamente baixo (LIBARDI, 2014).

A cerveja artesanal é produzida de forma mais detalhada e em pequenas
guantidades, com ingredientes nobres e selecionados cuidadosamente, que na
maioria das vezes sao trazidos da Europa. Sua producdo acontece de forma natural,
sem adicdo de conservantes ou produtos quimicos, levando um tempo maior de
fabricacéo (LIBARDI, 2014).

3.7 ANALISES DA CERVEJA

3.7.1 pH

O pH consiste na medida da concentracéo de ions H* em uma solucao, ou seja,

analisa sua acidez ou basicidade. Para valores de pH abaixo de 7, a substancia é
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caracterizada como acida, para valores acima de 7, a substancia é caracterizada
como basica, e para valores de pH iguais a 7, a substancia € caracterizada neutra
(CHANG, 2010; VIANA, 2020).

Sua determinacdo se da por meio do pHmetro, utilizado principalmente por
fornecer uma resposta direta, simples e precisa do pH. O aparelho é constituido
principalmente por um eletrodo, um potencidmetro, e um eletrodo de referéncia (IAL,
2008).

3.7.2 Acidez

A determinagcdo da acidez de uma substancia € capaz de avaliar a acidez
titulavel ou a concentracdo de ions de hidrogénio, através do pH. Sua determinacao é
realizada por meio da titulacdo com solucéo de alcali padrdo, em que esta solucao ira
titular a acidez do produto ou de solu¢bes aquosas ou alcoodlicas do produto (IAL,
2008).

3.7.3 Extrato seco

Segundo Mafra (2018), o extrato seco consiste no peso do residuo seco gerado
a partir da evaporacao dos compostos volateis e, desta forma, € possivel determinar
o teor de solidos existentes em uma amostra de cerveja. Ela também pode ser

determinada de forma indireta, pela analise de umidade.

3.7.4 Densidade relativa

A determinacdo da densidade relativa é normalmente realizada por alimentos
no seu estado liquido e pode ser feita por diversos aparelhos, como o picndmetro e o
densimetro, podendo ser digital ou convencional. Os picnémetros realizam a
passagem de volumes iguais de liquidos, a depender da temperatura, e através desse
processo € determinado a sua densidade (IAL, 2008).

Ja o densimetro € normalmente utilizado quando existem liquidos formados por
dois tipos de substancia, ou mais. Ele é responsavel por medir a relacdo entre a
densidade da agua pura e a agua com acucar dissolvido, através do quanto ele afunda
ou flutua na solugcéo (PALMER, 2006).
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3.7.5 Determinacdo de agucar redutor

As hexoses (glicose e frutose) séo classificadas como agucares redutores e
sdo caracterizados por serem acucares fermentesciveis, utilizados como alimento
pelas leveduras e responsaveis por dar origem ao etanol. Os niveis de acucares
redutores sao importantes, pois contribuem na identificacdo da qualidade do produto
(MARTINS, 2007).

A determinacédo de acucar redutor em glicose geralmente envolve a relacdo da
reducdo de um volume conhecido da solucdo de cobre, conhecida como solucdo de

Fehling, por um volume de solucéo clarificada de agucares redutores (IAL, 2008).

3.7.6 Teor alcodlico

O teor alcodlico consiste na porcentagem de alcool presente em uma mistura,
em que este percentual é representado em teor volumétrico. Na cerveja, o alcool é
produzido a partir do processo de fermentacéo, e seu teor alcodlico pode ser medido
através do alcodmetro ou ebulibmetro (ZUGE; STEINBACH, 2009).

3.7.7 Determinacao da cor

A cor corresponde nas matérias-primas vindo diretamente dos adjuntos e do
malte e este Ultimo desenvolve suas cores e aromas pelas reacfes de Millard e
caramelizacdo, durante a maltagem, mostura e fervura (RAZA, 2020).

Sua determinacdo geralmente € realizada por colorimetria, através do
espectrofotometro (RAZA, 2020).

3.8 LEIS QUE ASSEGURAM A QUALIDADE DA CERVEJA

Recentemente o MAPA, 6rgdo do governo que € responsavel pela
regulamentacao do setor cervejeiro, alterou o decreto n°® 6.871, de 4 de junho de 2009
(BRASIL, 2009), que regulamenta a Lei n° 8.918, de julho de 1994, dispondo sobre a
padronizacao, a classificacdo, o registro, a inspecéo, a producao e a fiscalizacao de
bebidas, pelo decreto n® 9.902, de 8 de julho de 2019, o qual passou a permitir a
substituicdo parcial do extrato de malte por adjunto cervejeiro, a adicdo de
ingredientes de origem vegetal e animal de coadjuvante de tecnologia e de aditivo a
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serem regulamentados em atos especificos, e a adicdo da lista de ingredientes
presentes no rétulo do produto (BRASIL, 2019).
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4 METODOLOGIA
4.1 TIPO DE PESQUISA

Este trabalho buscou reunir informacdes sobre analises da qualidade de
cerveja artesanal, desenvolvido através de uma revisdo integrativa da literatura. Esse
método é relatado na literatura desde 1980 como uma técnica de pesquisa, e busca
reunir e sintetizar resultados sobre um determinado tema, de forma sistematica e
ordenada (ROMAN; FRIENDLANDER, 1998).

A revisdo de literatura consiste em um processo que exige a elaboracédo de
uma sintese pautada em diferentes tdpicos, desenvolvendo a compreensdo de um
determinado estudo de forma clara e detalhada, sendo ela a primeira etapa para a
construcdo do conhecimento cientifico (BOTELHO; CUNHA; MACEDO, 2011).

Ela é definida conforme o método de elaboracdo, podendo ser: revisdo
narrativa, na qual ndo sao utilizados critérios explicitos e sisteméaticos para a busca e
andlise critica da literatura, além de ndo utilizar a aplicacdo de técnicas de buscas
avancadas; revisao sistematica, que consiste em uma revisdo planejada para
responder a uma pergunta especifica, utilizando métodos sistematicos e explicitos
para analisar, selecionar e avaliar criticamente os resultados de estudos relevantes; e
revisdo integrativa, que busca realizar uma andlise sobre o conhecimento ja
construido em pesquisas anteriores de um determinado tema, além de permitir a
inclusdo de estudos que adotam varias metodologias, podendo ser experimental ou
nao (BOTELHO; CUNHA; MACEDO, 2011; MATTOS, 2015).

De acordo com Mendes, Silveira e Galvao (2008), a revisao integrativa de
pesquisa possibilita a sintese de diversos estudos ja publicados, permitindo o
aprofundamento do conhecimento do tema investigado, uma vez que ela engloba a
analise de pesquisas relevantes que dao suporte para a tomada de decisao,
melhorando cada vez mais a pratica, aléem de determinar possiveis erros que podem
ser corrigidos nos proximos estudos.

Esse método de pesquisa colabora para a constru¢do de uma vasta analise da
literatura, auxiliando na discussdo dos métodos e resultados encontrados durante o
desenvolvimento da pesquisa (MENDES; SILVEIRA; GALVAO, 2008).

Segundo Botelho, Cunha e Macedo (2011), é necessario seguir algumas
etapas para a elaboracdo de uma reviséo integrativa, sendo elas: identificagdo do

tema e selecdo da questdo de pesquisa; estabelecimento de critérios de incluséo e
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exclusao; identificacdo dos estudos pré-selecionados e selecionados; categorizacao
dos estudos selecionados, analise e interpretacao dos resultados e apresentacédo da
revisdo/sintese do conhecimento.

A partir do método de reviséo integrativa é possivel identificar os profissionais
que mais se dedicam as investigacbes do tema em questdo, além de suas
contribuicdes. Também permite diferenciar resultados cientificos de opinides e ideias,
bem como realizar generalizacdes sobre o estudo de diversos pesquisadores em
diferentes lugares e momentos, mantendo-se sempre atualizado (ROMAN;
FRIENDLANDER, 1998).

4.2 CONSTRUCAO DE DADOS

O universo desse estudo foi constituido por artigos cientificos publicados em
revistas, dissertacdes, monografias e trabalhos de conclusdo de curso
disponibilizados na base de dados Google Académico, Periddicos da Capes e no
portal de Catalogo de Teses e Dissertacoes.

Como critérios de inclusdo foram utilizados trabalhos cientificos sobre o tema
em questdo, desenvolvidos no Brasil, com idioma em portugués, e disponiveis online
na integra. Trabalhos repetidos ou que ndo abrangem o tema foram excluidos, bem
como agueles que ndo estavam disponiveis na integra.

Como estratégia de busca foram utilizados os seguintes descritores: “cerveja
artesanal”’, “analise fisico-quimica de cerveja artesanal’, “qualidade de cerveja’,
“caracterizacao fisico-quimica de cerveja artesanal’ e “perfil fisico-quimico de cerveja
artesanal”’. Foram encontrados 42 (quarenta e dois) trabalhos sobre esse tema, dos
quais 20 (vinte) foram selecionados para compor esta pesquisa.

A busca pelos trabalhos ocorreu no més de novembro de 2021, sendo
selecionados entre os anos de 2013 e 2021, uma vez que ha uma certa escassez de
trabalhos relacionados a esse tema nos anos anteriores a esse, sendo encontrado
apenas o trabalho intitulado “Producé@o de cerveja com mel: caracteristicas fisico-
guimicas, energética e sensorial”.

Atraves da leitura dos trabalhos selecionados foi realizada a coleta dos dados,
a fim de separar as informagbes sobre cada um deles. Desta forma, essas foram
extraidas e categorizadas do seguinte modo: titulo do trabalho, autor, ano,

caracteristicas metodologicas e consideracdes finais de cada um.
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4.3 ANALISES DOS RESULTADOS

Para esta etapa foi seguida a técnica de andlise bibliométrica, que consiste em
um meétodo quantitativo para pesquisa cientifica, que busca avaliar o comportamento
de producdo cientifica desenvolvida sobre um determinado tema, através do
tratamento de informacOes referentes aos autores das pesquisas, publicagdes,
instituicdes e periodicos mais relevantes (TREINTA et al., 2013).

Segundo Machado (2007), foi Alan Pritchard que no ano de 1969 popularizou
a bibliometria como sendo um campo de estudo, no qual sdo utilizados modelos
matematicos e estatisticos para avaliar a comunicacao escrita numa area especifica.
Esse método busca identificar o que foi produzido de conhecimento pela comunidade
cientifica sobre um tema e avaliar as principais tendéncias da pesquisa sobre ele,
além de contribuir na identificacdo de temas para novas pesquisas (TREINTA et al.,
2013).
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5.1 TRABALHOS SELECIONADOS
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Por meio das pesquisas realizadas nas bases de dados Google Académico,

Peridédicos da Capes e no portal de Catalogo de Teses e Dissertacbes foram

selecionados 20 (vinte) trabalhos, sendo 11 (onze) artigos, 6 (seis) trabalho de

conclusdo de curso, 2 (duas) dissertacbes e 1 (uma) monografia, sendo esses

distribuidos entre os anos de 2013 e 2021, e organizados em ordem decrescente de

acordo com o ano de publicacdo de cada um, como pode ser observado no Quadro

1.

Quadro 1 - Trabalhos sobre andlises fisico-quimicas de cervejas artesanais.

Ordem Titulo Tipode | Ano
sequencial trabalho

1 Caracterizacao fisico-quimica de cerveja Summer |  Artigo 2021
Ale adicionada de polpa de pitanga (Eugenia
uniflora).

2 Producao de cervejas adocicadas: caracterizacdo | Artigo 2021
fisico-quimica, sensorial e energética.

3 Elaboracéo e avaliacdo da estabilidade de cerveja | Artigo 2021
artesanal utilizando o umbu-cajd (Spondias
bahiensis) e canela na maturagao.

4 Caracterizacdo fisico-quimica e avaliacdo e | Artigo 2020
sensorial de cerveja pilsen produzida a partir de
mandioca (Manihot esculenta Crantz., 1766)
submetida a diferentes adubacdes de solo.

5 Avaliacdo do perfil dos consumidores e das TCC 2020
caracteristicas  fisico-quimicas de cervejas
artesanais e industriais.

6 Perfil fisico-quimico de cervejas artesanais e | Artigo 2019
industriais e adequacéo dos rétulos quanto a sua
graduacdo alcodlica.

7 Andlise fisico-quimica de cerveja American Lager TCC 2018
maturada com pimenta rosa (Aroeira).

8 Andlises fisico-quimicas de cervejas artesanais e | Artigo 2017
industriais comercializadas em Sete Lagoas-MG.

9 Avaliacdo das propriedades de uma cerveja | Disserta¢ | 2017
artesanal tipo Pilsen suplementada com polpa de ao
maracuja.

10 Cerveja artesanal enriquecida com tangerina | Monograf | 2017
(Citrus reticulata) e pimentas. ia

11 Avaliacéo da adicéo de pequenas frutas (berries) TCC 2017

na producdo de cerveja artesanal: analise fisico-
quimica, sensorial, compostos fendlicos e
atividade antioxidante.
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12 Desenvolvimento e caracterizacdo de cerveja TCC 2016
artesanal estilo Ale Blond com adi¢ao de pimenta
rosa (Schinus terebinthifolius Raddi).

13 Elaboragéo de cerveja artesanal estilo Saison Ale TCC 2016
contendo tamarindo.

14 Perfil sensorial e avaliagdes fisico-quimicas de | Artigo 2015
cerveja artesanal de chocolate e caramelo.

15 Aplicacdo de amido modificado no processo de | Dissertag | 2015
clarificacdo de cerveja artesanal. ao

16 Desenvolvimento de Cerveja Artesanal com | Artigo 2015
Acerola (Malpighia emarginata DC) e Abacaxi
(Ananas comosus L. Merril).

17 Caracterizacado fisico-quimica de cervejas | Artigo 2014
elaboradas com mel.

18 Producédo e andlise de cerveja artesanal a base | Artigo 2014
de milho.

19 Elaboracdo e avaliacdo de alguns aspectos da | Artigo 2013
gualidade de cerveja isenta de gluten.

20 Producdo de cerveja artesanal com gengibre TCC 2013
(Zingiber officinalis).

Fonte: Elaboracdo da autora, 2021.

Os 20 trabalhos selecionados foram classificados de acordo com o ano de

publicacdo, area de pesquisa, subtemas abordados em cada trabalho, autores que

mais publicam e sua instituicdo de ensino, periédicos com mais trabalhos publicados

e arevista.

5.2 ANO DE PUBLICACAO

Em relacdo ao ano de publicacdo foram selecionados trabalhos entre os anos

de 2013 e 2021, e esses podem ser observados no Quadro 2.

Quadro 2 - Ano de publicacdo dos trabalhos.

Ordem sequencial Ano Quantidade Percentual

1 2021 3 15%
2 2020 2 10%
3 2019 1 5%

4 2018 1 5%

5 2017 4 20%
6 2016 2 10%
7 2015 3 15%
8 2014 2 10%
9 2013 2 10%

Fonte: Elaboracdo da autora, 2021.
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De acordo com Quadro 2, o ano de 2017 foi 0 que mais se destacou quanto ao
namero de publicacdes. Segundo Martins et al. (2018), o numero de cervejarias
artesanais cresceu 91% entre 2015 e 2017, com 186 novas marcas somente neste
altimo ano, o que pode ter resultado nas maiores buscas por esse tema e
consequentemente no elevado numero de publicagbes. Em seguida observa-se os
anos de 2015 e 2021, os quais também chamaram atencdo ao alcangar um total de
15%. No ano de 2015 o Brasil expandiu o mercado de cervejas artesanais, levando a
um crescimento de 17% em relagdo ao ano anterior. Na sequéncia encontram-se 0s
anos de 2013, 2014 e 2020, com duas publicacbes cada, e 2018 e 2019, com uma
(BEER ART, 2016).

5.3 AREA DE PESQUISA

Para a classificacdo das areas de pesquisa dos trabalhos selecionados

(Quadro 3) foi realizada a leitura detalhada de cada um.

Quadro 3 - Area de pesquisa.

Ordem sequencial | Area de pesquisa | Quantidade Percentual
1 Alimentos 11 55%
2 Ciéncias Agrarias 4 20%
3 Farmécia 3 15%
4 Quimica 2 10%

Fonte: Elaboracdo da autora, 2021.

Como € possivel observar no Quadro 3, a area de pesquisa que mais se
destacou foi a de alimentos, constituindo 55%, uma vez que em sua composicao a
cerveja possui uma série de carboidratos, proteinas, vitaminas, acidos organicos e
aminoacidos, que fazem com que ela seja classificada como um alimento. Em seguida
destaca-se a area de ciéncias agrarias, abrangendo 20% dos trabalhos selecionados,

e a area de farmacia e quimica com 15% e 10%, respectivamente.

5.4 SUBTEMAS DOS TRABALHOS SELECIONADOS

Também foram classificados os subtemas estudados em associacdo as
metodologias utilizadas para a andlise de cerveja artesanal em cada trabalho, nos
quais foram encontrados quatro subtemas, sendo producédo, andlises sensoriais e
fisico-quimicas; produgdo e analises fisico-quimicas; analises fisico-quimicas e

adequacao ao rotulo; e analises fisico-quimicas (Quadro 4).
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Quadro 4 - Subtemas abordados em cada trabalho.

Ordem sequencial Subtemas Quantidade | Percentual

1 Producéo, analises sensoriais 10 50%
e fisico-quimicas

2 Producdo e andlises fisico- 6 30%
guimicas

3 Andlises fisico-quimicas e 2 10%
adequacao ao rotulo

4 Analises fisico-quimicas 2 10%

Fonte: Elaboracao da autora, 2021.

Todos os trabalhos selecionados apresentam analises fisico-quimicas,
variando apenas as metodologias empregadas em cada um, bem como as demais
analises realizadas que diferem de um trabalho para o outro. O Quadro 4 evidencia a
prevaléncia de trabalhos relacionados a producdo, analises sensoriais e fisico-
quimicas, abrangendo 50%, no qual o foco principal dos 10 trabalhos enquadrados
neste quesito foi realizar a producéo da cerveja artesanal, mostrando cada etapa de
forma detalhada, bem como a realizacédo das analises dessa cerveja recém produzida.
Em seguida encontra-se a producdo e analises fisico-quimicas, correspondendo a
30%, ficando ausente as analises sensoriais. E correspondendo a 10% cada,

encontram-se os demais subtemas encontrados nos trabalhos selecionados.

5.5 AUTORES QUE MAIS PUBLICAM

No Quadro 5 encontra-se elencados todos os autores dos trabalhos
selecionados, bem como a quantidade de trabalhos escritos pelo autor principal, a

guantidade de trabalhos escritos como autor principal e sua Instituicdo de ensino.

Quadro 5 — Autores que mais publicam e sua instituicdo de ensino.

VENTURINI

Ordem Autores Quantidade | Quantidade | Instituicao
sequencial de trabalhos de
escritos pelo | trabalhos
autor como autor
principal principal
1 BRUNELLI, 3 3 Universidade
Luciana Trevisan. Estadual
MANSANO, Paulista -
Alexandre UNESP.
Rodrigues. Faculdade

de Ciéncias




FILHO, Waldemar
Gastoni

Agronémicas
— FCA.

2 ALVES, Wallison Universidade
de Sousa et al. Federal do
Amazonas —

UFAM.

3 PINTO, Luan icaro Universidade
Freitas et al. Federal do

Ceara -
UFC.

4 OLIVEIRA, Universidade
Mariana Damiris Tecnoldgica
de. Federal do

Parana -
UTFPR.

5 ALMEIDA, Denner Faculdade
Silva de. BELO, Ciéncias da
Renata Franca Vida — FCV.
Cassimiro.

6 BATHKE, Leticia Centro
Dante. DRESCH, Universitario
Michael Rafael. - UNIVATES.
SOUZA, Claucia
Fernanda Volken
de.

7 CARNEIRO, Universidade
Renan Simdes. Tecnoldgica

Federal do
Parana -
UTFPR.

8 CRUZ,  Wellyka Universidade
Fernandes. de Uberaba.

9 FLORES, Aline Centro
Brentano et al. Universitario

- UNIVATES.

10 IMAIZUMI,  Vitor Faculdade

Massami et al. de Ciéncias
Agronémicas
— UNESP.

11 LEAL, Milena Instituto

Ximenes. Federal de
Educacéo,
Ciéncia e
Tecnologia
do Piaui -
IFPI.

12 LIMA, Bianca de et Universidade
al. Tecnoldgica

Federal do
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Parana -
UTFPR.

13 MAFRA, Gabriela Universidade

Porpino. Federal do
Rio Grande
do Norte -
UFRN.

14 MARTINS, Universidade
Pamela Karen Tecnoldgica
Bernardelli. Federal do
FERREIRA, Parana -
Vanessa UTFPR.
Schramm.

15 SORBO, Amanda Faculdade
Cristina Alfredo de Ciéncias
Contricci. Agrondmicas

— UNESP.

16 SOUSA, Vitéria Faculdade
Magalhaes. Independent
FOGACA, Larissa e do
Costa Silva. Nordeste -

FAINOR.

17 VALENTIM, Sarah Universidade
dos Santos. Federal do
FONSECA, Recbdncavo
Antdnio  Augusto da Bahia-
Oliveira.  SILVA, UFRB.
Samira Maria
Peixoto
Cavalcante da.

18 VOGEL, Cristine. Universidade

Federal da
Fronteira
Sul.

19 VIEIRA, Daniela Instituto
Dominguez. Federal de
TRINDADE, Educacao
Leticia Costa Ciéncia e
Amorim da. Tecnologia
NUNES, Stephane do Sudeste
Lima Dias. de Minas

Gerais.

20 VIROLI, Sérgio Instituto
Luis Melo. VIEIRA, Federal de
Joyce Talita Ciéncia,
Francelino. Tecnologia e

SOUSA, Lércia
Martins Carneiro
de.

Educacéo do
Tocantins —
IFTO.

Fonte: Elaboracdo da autora, 2021.
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Ao analisar o Quadro 5 percebe-se que em relacdo aos autores principais com
maior numero de publicagdo encontra-se BRUNELLI, Luciana Trevisan, docente das
disciplinas Quimica, Biologia, Tecnologia de Bebidas, Tecnologia do Actcar e Alcool,
Tecnologia em Alimentos e Elaboracdo de projetos cientificos. Possui graduacéo,
mestrado e doutorado em agronomia, pela Faculdade de Ciéncias Agronoémicas,
Universidade Estadual Paulista Julio de Mesquita Filho. E revisora de periédico do
Boletim do Centro de Pesquisa de Processamento de Alimentos (CEPPA). Tem
experiéncia na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e atua principalmente nos
temas de Cervejaria, Hidromel, Fermentacédo, analise sensorial, leite de soja, analise
quimica e uva e vinho. Possui um total de 3 (trés) trabalhos sobre anélise de cerveja
artesanal, sendo autora principal dos trés.

ALVES, Wallison de Sousa, possui graduacdo em Ciéncias Bioldgicas pelo
Centro Universitario do Norte, finalizada em 2014, e atualmente esta cursando
Agronomia pela Universidade Federal do Amazonas (UFAM). E professor de Ciéncias
e Biologia da Secretaria de Estado de Educacéo e Qualidade de Ensino do Amazonas
(SEDUC-AM) e também estagiario da Universidade Federal do Amazonas. Possui
experiéncia na area de Biologia Geral, com énfase no ensino de Biologia e Ciéncias,
atuando principalmente na area de cerveja artesanal. Possui 3 (trés) trabalhos escritos
na area de andlise de cerveja artesanal, sendo autor principal de 2 (dois).

PINTO, Luan icaro Freitas, é professor no Instituto Federal de Roraima (IFRR)
e integrante do Grupo de Pesquisa em Tecnologia e Processamento de Alimentos
(TECPA/IFPI) e do Grupo de Pesquisa em Ciéncia Animal e Tecnologia de Alimentos
de Roraima (GAPA/IFRR). Possui doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
pela Universidade Federal do Ceara, finalizado em 2019. Tem experiéncia na area de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, atuando principalmente nos temas de
Desenvolvimento de Produtos, Bebidas Alcodlicas e néo-alcodlicas e Controle de
Qualidade. Possui 2 (dois) trabalhos escritos sobre cerveja artesanal, sendo o autor
principal de ambos.

OLIVEIRA, Mariana Damiris de, possui graduacdo em Tecnologia de Alimentos
pela Universidade Tecnologica Federal do Parang, finalizada em 2011, mestrado em
Tecnologia de Alimentos (PPGTA) pela Universidade Tecnologica Federal do Parana,
finalizado em 2015, e atualmente esta cursando Doutorado em Engenharia e Ciéncias
de Alimentos (PPG-ECA) pela Universidade Estadual Paulista. Tem experiéncia na

area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, realizando analises reologicas em trigo,
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analises fisico-quimicas de gorduras, 6leos e farelo de soja. Atua na area de Ciéncia
e Tecnologia de amidos, producao de cerveja artesanal e clarificagcdo de cervejas
utilizando clarificantes modificados obtidos de fontes vegetais. Damiris possui (2) dois
trabalhos escritos sobre analise de cerveja, sendo a autora principal em todos.

VIROLI, Sérgio Luis Melo, é professor titular do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Tocantins. Possui graduacdo em Engenharia de Alimentos
pela Universidade do Tocantins, concluida em 2001, complementacéo pedagdgica em
Quimica pela Universidade do Tocantins, finalizada em 2005, e mestrado em
Educacéo Agricola pela Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, concluida em
2011. Tem experiéncia na area de Quimica, atuando principalmente nos temas de
efluente, sistema de tratamento e na area de alimentos, com énfase em tratamento
de efluentes para industria de alimentos e processamento de produtos de origem
animal e vegetal. Possui 1 (um) trabalho escrito sobre cerveja artesanal, sendo o autor
principal, assim como os demais autores apresentados.

Outro aspecto observado foi que 4 (quatro) dos estudos realizados
aconteceram na Universidade Tecnologica Federal do Parana (UTFPR), abrangendo
o trabalho intitulado “Caracterizacgéo fisico-quimica de cerveja Summer Ale adicionada
de polpa de pitanga (Eugenia uniflora)”, produzido por LIMA, Bianca de., o trabalho
“Elaboragao de cerveja artesanal estilo Saison Ale contendo tamarindo”, desenvolvido
por CARNEIRO, Renan Simdes., o trabalho intitulado “Aplicacdo de amido modificado
no processo de clarificacdo de cerveja artesanal”, que teve como autora principal a
OLIVEIRA, Mariana Damiris de., e o trabalho “Aplicacdo de amido modificado no
processo de clarificacdo de cerveja artesanal” de MARTINS, Pamela Karen
Bernardelli.

Outros 3 (trés) trabalhos foram desenvolvidos na Faculdade de Ciéncias
Agrondmicas (UNESP), abrangendo os trabalhos dos autores IMAIZUMI, Vitor
Massami., SORBO, Amanda Cristina Alfredo Contricci.,, € BRUNELLI, Luciana
Trevisan.

O Centro Universitario (UNIVATES) desenvolveu 2 (dois) dos trabalhos aqui
selecionados, sendo os autores a BATHKE, Leticia Dante., e a FLORES, Aline
Brentano. Além disso, também foi possivel observar que dos trabalhos selecionados
11 (onze) possuem vinculo com instituicdes publicas de ensino e 4 (quatro) sdo de

instituicoes privadas.
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5.6 BASE DE DADOS COM MAIS TRABALHOS PUBLICADOS

O Quadro 6 apresenta o percentual de trabalhos publicados nas bases de
dados do Google Académico, Periédicos da Capes e Catalogo de Teses e

Dissertacdes sobre analise de cerveja artesanal.

Quadro 6 - Percentual de trabalhos publicados nas bases de dados Google Académico, Periddicos da
Capes e Catalogo de Teses e Dissertacdes acerca da andlise de cerveja artesanal.

Ordem Bases de dados Quantidade | Percentual
sequencial
1 Google Académico 15 75%
2 Periddicos da Capes 3 15%
3 Catalogo de Teses e Dissertacoes 2 10%

Fonte: Elaboracdo da autora, 2021.

A base de dados com maior numero de publicacfes foi o Google Académico,
com 15 (quinze) trabalhos publicados sobre o assunto, coletando resultados tanto em
repositorios de instituicbes de ensino, como também em bibliotecas de 6rgaos
governamentais. No Google Académico a pesquisa pode ser realizada através da
busca por autor, por titulo ou por palavras-chave, ou ainda é possivel acessar a
pagina de “pesquisa avangada” e adicionar palavras-chave relacionadas com a
pesquisa desejada. Nesta base de dados foram selecionados os artigos 1, 2, 3, 4, 8,
14, 17 e 18, os Trabalhos de Conclusdo de Curso 5, 7, 11, 12, 13 e 20, e a
monografia 10.

Em seguida, correspondendo a 15%, encontra-se o Portal de Periddicos da
Capes com 3 (trés) trabalhos sobre o tema. Além de ser um dos maiores acervos
bibliograficos do mundo, ele consiste em uma ferramenta fundamental para a
formacdo dos pesquisadores por estar entre as fontes mais importantes para
consultas a artigos, teses, patentes, dissertacdes, trabalhos publicados em eventos,
livros eletrénicos videos e diversos tipos de contedudos académicos. Nele foram
selecionados os artigos 6, 16 e 19.

E, por fim, encontra-se o Catalogo de Teses e Dissertacdes com 2 (dois)
trabalhos publicados sobre o tema, sendo a dissertacdo 9 e 15, correspondendo a
10%. Ele consiste em um sistema de busca bibliografica que retne e disponibiliza a
versao digital de teses e dissertagOes produzidas pelos programas de doutorado e

mestrado reconhecidos.
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5.7 REVISTAS DE PUBLICACAO DOS ARTIGOS

No Quadro 7 estdo expostas as revistas e seus qualis, nas quais os artigos

foram publicados.

Quadro 7 — Revistas dos artigos selecionados.

Ordem Revista Qualis | Quantidade Artigos
sequencial de artigos
publicados
1 Revista B2 2 Caracterizacéo
Brasileira de fisico-quimica  de
Desenvolviment cerveja Summer Ale
o (BJD) adicionada de polpa
de pitanga (Eugenia
uniflora).
Caracterizacéo
fisico-quimica e
avaliacao e
sensorial de cerveja
pilsen produzida a
partir de mandioca
(Manihot esculenta
Crantz., 1766)
submetida a
diferentes
adubacdes de solo”.
2 Energia na B2 1 Producao de
Agricultura. cervejas
adocicadas:
caracterizagao
fisico-quimica,
sensorial e
energética
3 Diversitas B2 1 Elaboracéao e
Journal. avaliacao da
estabilidade de
cerveja  artesanal
utilizando o umbu-
caja (Spondias
bahiensis) e canela
na maturacao
4 Id On Line B4 1 Perfil fisico-quimico
Revista de cervejas
Multidisciplinar e artesanais e
de Psicologia. industriais e
adequacao dos




rétulos quanto a sua
graduacéao alcoolica

5 Brasileira de N&o Andlises fisico-
Ciéncias da | avaliad quimicas de
Vida. o] cervejas artesanais
e industriais
comercializadas em
Sete Lagoas-MG
6 Destaques B4 Perfil sensorial e
Académicos. avaliacbes fisico-
guimicas de cerveja
artesanal de
chocolate e
caramelo
7 Revista Verde de B5 Desenvolvimento
Agroecologia e de Cerveja
Desenvolviment Artesanal com
o Sustentavel. Acerola (Malpighia
emarginata DC) e
Abacaxi  (Ananas
comosus L. Merril)
8 Brazilian Journal B2 Caracterizacéo
of Food fisico-quimica  de
Technology cervejas elaboradas
(BJFT). com mel
9 Journal of B4 Producdo e analise
Bioenergy and de cerveja artesanal
Food Science. a base de milho
10 Estudos Nao Elaboracéao e
Tecnologicos em | encontr avaliacao de alguns
Engenharia ado aspectos da
gualidade de

cerveja isenta de
gluten

Fonte: Elaboracao da autora, 2021.
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Vale destacar que as revistas que mais apresentaram artigos publicados na

area, levando em consideracao os critérios para esta pesquisa, foi a Revista Brasileira

de Desenvolvimento (BJD) (Brazilian Journal of Development), exibindo 2 (dois)

artigos publicados, sendo o intitulado “Caracterizacdo fisico-quimica de cerveja

Summer Ale adicionada de polpa de pitanga (Eugenia uniflora)” e o “Caracterizagao

fisico-quimica e avaliagdo e sensorial de cerveja pilsen produzida a partir de mandioca

(Manihot esculenta Crantz., 1766) submetida a diferentes adubagdes de solo”. Ela é

editada pelas Revistas Brasileiras Publicacdes de Periddicos e Editora Ltda, € parceira

da Faculdade da Industria da Federagao das Industrias do Estado do Parana (FIEP),


http://www.faculdadesdaindustria.org.br/
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e parceira da Faculdade do ISEPE, além de ser o jornal oficial dos trabalhos
académicos da Associacdo Comercial de Sao José dos Pinhais (ACIAP).

A Revista Energia na Agricultura (Energy in Agriculture Journal, EIAJ) possui
qualis B2 e é apoiada e revisada por um elevado grupo de editores e revisores da
area. Ela engloba trabalhos de pesquisa sobre Fontes Tradicionais e Renovaveis de
Energia; Uso Eficiente de Energia na Agricultura; Energia de Biomassa Agroflorestal;
Inteligéncia Territorial; Mecanizacdo Agricola e Florestal; Construcbes Rurais e
Ambiéncia e Tecnologia de Alimentos. O artigo publicado nesta revista foi o “Producéo
de cervejas adocicadas: caracterizacao fisico-quimica, sensorial e energética”.

J4 a Revista Diversitas Journal publicou o artigo intitulado “Elaboracdo e
avaliacdo da estabilidade de cerveja artesanal utilizando o umbu-caja (Spondias
bahiensis) e canela na maturagéao”, que possui qualis B2 e seu foco esta diretamente
ligado a discussodes referentes a educacéo e ensino; a cultura, as ciéncias ambientais,
biolégicas, da saude, agrarias, multidisciplinar e sociais aplicadas. Essa revista surgiu
em 2015 com a parceria do Instituto Federal de Alagoas, apresenta periodico
trimestral, dividida nas secdes de Artigos, Notas de Pesquisa, Entrevista e Resenhas.

A Id On Line Revista Multidisciplinar e de Psicologia surgiu em 2007 e esta
listada nas melhores e mais importantes bases de dados, com qualis B4 e todos o0s
artigos apresentam DOI (Digital Object Identifier), que consiste no padréo para
identificacdo de documentos em redes de computadores. A revista Destaques
Académicos e a revista Journal of Bioenergy and Food Science também possuem
qualis B4. A primeira € uma publicacao trimestral da UNIVATES e esta indexada no
Google Académico e no SEER/BICT. Ja a segunda é uma publicacéo eletrénica do
Instituto Federal do Amapa — IFAP.

Assim como as trés revistas jA mencionadas, a Revista Brazilian Journal of
Food Technology (BJFT) também possui qualis B2. Ela tem o apoio do Instituto de
Tecnologia de Alimentos (Ital) da Secretaria de Agricultura e Abastecimento do Estado
de S&o Paulo, tendo como finalidade realizar a publicagdo dos resultados de
pesquisas originais e informagdes tecnoldgicas que contribuam para a disseminagéo
de novos conhecimentos relacionados a producéo e avaliacao de alimentos nas areas
da ciéncia, tecnologia, engenharia e nutricdo (néo clinica). O artigo publicado nela foi
o intitulado “Caracterizacao fisico-quimica de cervejas elaboradas com mel”.

A Revista Brasileira de Ciéncias da Vida foi criada em 2011, apresenta

periodicidade trimestral e ndo possui qualis avaliado. Ja a Revista Verde de


https://isepe.edu.br/
https://isepe.edu.br/
http://www.aciapnet.com.br/
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Agroecologia e Desenvolvimento Sustentavel apresenta periodicidade trimestral e
publica 1 volume por ano, com 4 fasciculos. Ela possui o foco voltado para pesquisa
em Agroecologia e/ou Desenvolvimento Sustentavel Rural nas areas de Ciéncias
Agrarias, Ciéncias Ambientais, Ciéncias Alimentares, Biodiversidade, Zootecnia e
Interdisciplinar, além de possuir qualis B5. O artigo publicado nesta revista foi o
“Analises fisico-quimicas de cervejas artesanais e industriais comercializadas em Sete
Lagoas-MG”.

Ja a Revista Estudos Tecnologicos em Engenharia publicou o artigo intitulado
“Elaboragao e avaliagéo de alguns aspectos da qualidade de cerveja isenta de gluten”.
Ela publica artigos sobre temas variados nas Areas de Conhecimento e Aplicacéo das

Engenharias de Alimentos, Elétrica, Civil, Mecanica e Producéo.

5.8 TECNICAS E CONSIDERACOES FINAIS DOS TRABALHOS

Os 20 (vinte) trabalhos selecionados foram classificados de acordo com as
andlises realizadas e metodologias, bem como suas considerac¢fes finais, como é

possivel observar nos Quadros 8 e 9.

Quadro 8 - Resumo das andlises realizadas nos trabalhos e sua metodologia.

Ordem Trabalho Analises Metodologia | Percentual
sequencial realizadas
1 Caracterizacado | Sdlidos Instituto 90%
fisico-quimica solaveis (SS), | Adolfo Lutz.
de cerveja | pH, acidez total,

Summer Ale | extrato real e
adicionada de | teor alcodlico.
polpa de
pitanga
(Eugenia
uniflora).
2 Producdo de | Teor alcodlico, Teste de 5%
cervejas extrato real, Kruskall-
adocicadas: extrato Wallis.
caracterizagcao | aparente, cor,
fisico-quimica, amargor,

sensorial e | turbidez, pH,
energeética. acidez total e
gas carbonico.
3 Elaboracdo e | pH, so6lidos Instituto 90%
avaliacao da | soluveis totais | Adolfo Lutz.
estabilidade de | (°Brix), grau

cerveja alcodlico,
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artesanal densidade,
utilizando 0 | extrato real,
umbu-caja acucares totais,
(Spondias acucares
bahiensis) e | redutores,
canela na | acidez total e
maturacao. acidez volatil.
Caracterizacado | Extrato real, Instituto 90%
fisico-quimica e | acidez total, | Adolfo Lutz.
avaliacdo e | agucares
sensorial de | redutores
cerveja pilsen | totais, teor
produzida a | alcodlico,
partir de | densidade,
mandioca turbidez, pH,
(Manihot solidos
esculenta soluveis, °Brix e
Crantz., 1766) | cor.
submetida a
diferentes
adubacdes de
solo.
Avaliacdo  do | pH, densidade Instituto 90%
perfil dos | relativa,  teor | Adolfo Lutz.
consumidores e | alcodlico e cor.
das
caracteristicas
fisico-quimicas
de cervejas
artesanais e
industriais.
Perfil fisico- | pH, acidez, Instituto 90%
guimico de | extrato  seco, | Adolfo Lutz.
cervejas densidade
artesanais e | relativa, teor
industriais e | alcodlico.
adequacao dos
rétulos quanto a
sua graduacéo
alcodlica.
Andlise fisico- | Densidade Instituto 90%
guimica de | relativa, teor | Adolfo Lutz.
cerveja alcoolico,
American Lager | acidez total,
maturada com | extrato seco
pimenta rosa |total,  solidos
(Aroeira). soltveis, grau
plato, pH, grau
sacarométrico,
grau de




fermentacao,
colorimetria e
turbidez.

8 Andlises fisico- | Cor, teor Instituto 90%
guimicas de | alcodlico, Adolfo Lutz.
cervejas acidez e extrato
artesanais e | seco.
industriais
comercializadas
em Sete
Lagoas-MG.

9 Avaliagdo das | Umidade, Instituto 90%
propriedades de | sélido  totais, | Adolfo Lutz.
uma cerveja | pH, acidez,
artesanal tipo | sélidos soltveis
Pilsen totais, teor
suplementada | alcodlico e
com polpa de | proteinas.
maracuja.

10 Cerveja pH, dureza, Instituto 90%
artesanal extrato seco | Adolfo Lutz.
enriquecida total, acidez
com tangerina | total titulavel,

(Citrus teor alcodlico,
reticulata) e | cor e amargor.
pimentas.

11 Avaliacdo da | pH, sélidos Instituto 90%
adicao de | sollveis totais, | Adolfo Lutz.
pequenas frutas | teor alcoolico,

(berries) na | densidade, cor,
producédo de | compostos
cerveja fendlicos,
artesanal: extrato real,
andlise fisico- | extrato
guimica, aparente,
sensorial, extrato
compostos primitivo,
fendlicos e | aclcar redutor
atividade em maltose,
antioxidante. acidez total
titulavel e
atividade
antioxidante.

12 Desenvolviment | pH, densidade, Zenebor; 5%
o] e | acidez total, Pascuet;
caracterizagdo |teor alcodlico, Tiglea
de cerveja | teor de solidos (2008).

artesanal estilo
Ale Blond com
adicao de

soluveis e cor.

50



pimenta  rosa

(Schinus
terebinthifolius
Raddi).

13 Elaboracdo de | pH, acidez total, Instituto 90%
cerveja acidez volatil e | Adolfo Lutz.
artesanal estilo | teor alcodlico.

Saison Ale
contendo
tamarindo.

14 Perfil sensorial | pH, teor Instituto 90%
e avaliacbes | alcoolico e | Adolfo Lutz.
fisico-quimicas | acUcares totais.
de cerveja
artesanal de
chocolate e
caramelo.

15 Aplicacdo  de | pH, extrato real, Instituto 90%
amido acidez, teor | Adolfo Lutz.
modificado no | alcoolico,
processo de | extrato primitivo
clarificagdo de | e grau real de
cerveja fermentacdo.
artesanal.

16 Desenvolviment | Extrato real, Instituto 90%
o de Cerveja | primitivo e | Adolfo Lutz.
Artesanal com | aparente, teor
Acerola alcodlico, pH,

(Malpighia cinzas, acidez
emarginata DC) | total, fixa e
e Abacaxi | volatil.
(Ananas

comosus L.

Merril).

17 Caracterizacdo | Teor alcodlico, Instituto 90%
fisico-quimica | extrato real, | Adolfo Lutz.
de cervejas | extrato
elaboradas com | aparente, cor,
mel. amargor,

turbidez, pH,
acidez total,
gas carbonico,
densidade de
espuma e total
de espuma.

18 Producao e | pH, extrato Instituto 90%
analise de | seco, Adolfo Lutz.
cerveja densidade e
artesanal a | acidez total.

base de milho.

51



19 Elaboracdo e | Umidade, Instituto 90%
avaliacao de | cinzas, Adolfo Lutz.
alguns aspectos | proteinas, pH,
da qualidade de | acidez e teor
cerveja isenta | alcodlico.
de gluten.

20 Producdo  de | pH, densidade, Instituto 90%
cerveja teor alcodlico, | Adolfo Lutz.
artesanal com | solidos totais,
gengibre cor e turbidez.

(Zingiber
officinalis).

Fonte: Elaboracao da autora, 2021.

Quadro 9 — Consideragbes finais de cada trabalho.

Ordem Trabalho Considerac@es finais
sequencial

1 Caracterizacao fisico- | A cerveja filtrada obteve os
qguimica de cerveja Summer | resultados mais préximos em
Ale adicionada de polpa de | relacdo ao pH com a cerveja
pitanga (Eugenia uniflora). | padrdo, e também melhor

retencdo de  soélidos que
possivelmente diminuam a
turbidez da bebida. De modo
geral, os valores encontrados se
assemelham aos valores
presentes na literatura.

2 Producdo de cervejas |As cervejas adicionadas de
adocicadas: caracterizagcdo | xarope  de  jabuticaba  se
fisico-quimica, sensorial e | diferenciaram da adicionada de
energética. acucar + caramelo apenas nos

parametros de cor e turbidez.

3 Elaboracdo e avaliacdo da | A maioria dos parametros
estabilidade de cerveja | encontram-se de acordo com a
artesanal utilizando o | legislacdo, exceto o0 extrato
umbu-caja (Spondias | primitivo, que ficou abaixo do valor
bahiensis) e canela na | minimo.
maturacao.

4 Caracterizacao fisico- | Os valores de pH e acidez
guimica e avaliagdo e |sofreram grandes variacbes, ja
sensorial de cerveja pilsen | extrato real e densidade
produzida a partir de | apresentam valores semelhantes
mandioca (Manihot | ao da literatura. Sdlidos solaveis
esculenta Crantz., 1766) | encontra-se na média, enquanto
submetida a diferentes | turbidez apresentou-se acida, e
adubacdes de solo. cor, abaixo. Os valores de teor

alcodlico diferiram entre si.

5 Avaliacdo do perfil dos | Todos os parametros encontram-

consumidores e das

se de acordo com a legislacéo.
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caracteristicas fisico-
quimicas de  cervejas
artesanais e industriais.

Perfil  fisico-quimico de
cervejas  artesanais e
industriais e adequacéao dos
rétulos quanto a sua
graduacdo alcodlica.

Todos os parametros estéo dentro
do estabelecido, com excecao da
densidade.

Andlise fisico-quimica de
cerveja American Lager
maturada com pimenta rosa
(Aroeira).

Os resultados encontrados foram
aceitdveis, com excecdo do
parametro de acidez.

Analises fisico-quimicas de
cervejas  artesanais e
industriais comercializadas
em Sete Lagoas-MG.

Todos os parametros estdo dentro
do estabelecido.

Avaliacdo das propriedades
de uma cerveja artesanal
tipo Pilsen suplementada
com polpa de maracuja.

Encontrou-se
variagao no pH.

uma pequena

10

Cerveja artesanal
enriquecida com tangerina
(Citrus reticulata) e
pimentas.

Os parametros para dureza,
acidez total e o teor alcodlico
apresentam valores superiores a
literatura e a legislacao vigente.

11

Avaliacdo da adicao de
pequenas frutas (berries)
na producdo de cerveja
artesanal: andlise fisico-
quimica, sensorial,
compostos  fendlicos e
atividade antioxidante.

As analises mostraram valores
dentro dos parametros
estabelecidos pela legislacdo e
pelas diretrizes de cada estilo de
cerveja. No entanto, a
concentragdo de  compostos
fendlicos na amostra CF foi maior
gue nas demais amostras.

12

Desenvolvimento e
caracterizacdo de cerveja
artesanal estilo Ale Blond
com adicdo de pimenta rosa
(Schinus terebinthifolius
Raddi).

N&o houve diferenca significativa
entre as diferentes formulacdes de
cerveja para os parametros fisico-
guimicos avaliados.

13

Elaboracdo de cerveja
artesanal estilo Saison Ale
contendo tamarindo.

Devido ao aumento da quantidade
de tamarindo na fabricacdo de
cerveja, o pH decresceu.

Em relagéo a acidez total, todas
as cervejas se mantiveram acima
do padrao.

Os valores para acido volatil foram
aceitaveis, e para o parametro de
teor alcodlico todos se
classificaram como alto teor.

14

Perfil sensorial e avaliagdes
fisico-quimicas de cerveja

Os resultados obtidos estdao de
acordo com o estabelecido.
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artesanal de chocolate e
caramelo.

15 Aplicacéo de amido | A acdo dos amidos afetou
modificado no processo de | positivamente, contribuindo para a
clarificacdo de cerveja | qualidade do produto final e
artesanal. mantendo 0S padroes

estabelecidos.

16 Desenvolvimento de | Os valores apresentados
Cerveja Artesanal com | encontram-se dentro do
Acerola (Malpighia | estabelecido.
emarginata DC) e Abacaxi
(Ananas comosus L. Merril).

17 Caracterizacao fisico- | Todas as cervejas foram
quimica de cervejas | classificadas como claras.
elaboradas com mel.

18 Producdo e andlise de | Todos os valores encontrados
cerveja artesanal a base de | para esses parametros estédo
milho. dentro dos padrdes estabelecidos

pela legislacdo o que demonstra
viabilidade na producdo de
cerveja a base de milho.

19 Elaboracdo e avaliacdo de | Comparando os resultados das
alguns aspectos da | amostras comerciais com as
gualidade de cerveja isenta | elaboradas neste trabalho, sao
de glaten. necessarias alteracdes nas

formulacdes e/ou no processo de
elaboracdo afim de obter um
produto com melhor aceitacdo
sensorial.

20 Producao de cerveja | Os valores para pH, densidade e

artesanal com gengibre
(Zingiber officinalis).

cor encontram-se de acordo com
a legislagdo, no entanto, o teor
alcodlico diferiu. O valor de sélido
encontra-se abaixo do
estabelecido, e a amostra
apresentou turbidez.

Fonte: Elaboracdo da autora, 2021.
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Conforme informacfes apresentadas nos Quadros 8 e 9, em relacdo aos

trabalhos selecionados foi possivel observar que o trabalho intitulado “Caracterizacao

fisico-quimica de cerveja Summer Ale adicionada de polpa de pitanga (Eugenia

uniflora)” teve como finalidade produzir uma cerveja artesanal com polpa de pitanga,

que consiste em uma fruta nativa, e caracterizar diferencas fisico-quimicas apos

clarificacéo e filtragdo, uma vez que uma das grandes dificuldades na producgéo e

aceitacdo da cerveja frutada é a turbidez da bebida.
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A cerveja artesanal foi fabricada seguindo o processo fundamental para sua
producéo, ja a polpa de pitanga foi adicionada ao final da maturagdo, momento no
qual foram preparados os trés tratamentos avaliados, sendo o experimento (1) o
filtrado em filtro a vacuo, o experimento (2) nao foi utilizado nenhum processo de
filtracdo, e dessa forma foi usado como padrdo, e o experimento (3) foi utilizado
gelatina adicionada na proporc¢ao 0,3 g para cada litro de cerveja como clarificante.

As analises realizadas foram de sélidos soluveis (SS), pH, acidez total, extrato
real e teor alcodlico. Na analise de solido solavel foi possivel observar que na cerveja
clarificada com gelatina houve uma redugdo quando comparada com a cerveja
padrdo. No entanto, a cerveja filtrada a vAcuo mesmo assim apresentou uma melhor
eficiéncia no processo de remocao dos residuos. Em relacédo a analise de pH, os trés
experimentos indicaram valores abaixo de 4,16 e, segundo Carvalho et al. (2020),
esses sao valores esperados para cervejas nesse estilo. Com relacao aos resultados
de acidez, obteve-se valores de 1,993 a 2,163, sendo esses semelhantes aos obtidos
nos estudos de Vogel (2017).

Em relacdo a analise de extrato real, os trés experimentos tiveram como
resultados valores de 4,2, 0 que caracteriza a cerveja como de boa qualidade, uma
vez que Pinto et al. (2015) afirmam que o extrato de uma cerveja deve ser superior a
3%. Ja o valor de teor alcoolico foi de 4,8, sendo esse proximo ao encontrado no
trabalho de Ferreira (2019), que obteve teor alcodlico de 5,2%.

Ja o trabalho intitulado “Producdo de cervejas adocicadas: caracterizacao
fisico-quimica, sensorial e energética” consiste em um artigo cientifico que teve como
objetivo produzir cervejas adocicadas utilizando xarope de jabuticaba, chamado de
tratamento (1), e acUcar + caramelo, chamado de tratamento (2). As cervejas obtidas
foram analisadas quanto as suas caracteristicas fisico-quimicas, através dos
parametros de teor alcodlico, extrato real, extrato aparente, cor, amargor, turbidez,
pH, acidez total e gas carbdnico. O tratamento (1) se diferenciou do tratamento (2)
apenas nos parametros de cor e turbidez. Justificando a cor em funcdo do corante
utilizado, e a turbidez devido aos polimeros presentes no caramelo, que por serem
moléculas de alto peso molecular, de tamanho coloidal, acabara diminuindo a
transparéncia da bebida. Ainda neste trabalho foi realizada uma analise sensorial,
energética e estatistica, obtendo resultado satisfatorio para todos.

Os trabalhos intitulados “Avaliagdo do perfil dos consumidores e das

caracteristicas fisico-quimicas de cervejas artesanais e industriais”, “Perfil fisico-
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quimico de cervejas artesanais e industriais e adequac¢éo dos rotulos quanto a sua
graduacgao alcoodlica”, “Analises fisico-quimicas de cervejas artesanais e industriais
comercializadas em Sete Lagoas-MG.” e “Andlise fisico-quimica de cerveja American
Lager maturada com pimenta rosa (Aroeira)” realizam uma comparagéao entre cervejas
artesanais e industriais por meio de diversas analises. No primeiro foram realizadas
andlises de pH, densidade relativa, teor alcodlico e cor, seguindo os métodos
fornecidos pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) e posteriormente corroborados com os
padrées estabelecidos pelo decreto do MAPA n° 6.871/2009. Todos 0s parametros
encontram-se de acordo com a legislagao.

J& no segundo realizou-se andlises de pH, acidez, extrato seco, densidade
relativa, teor alcodlico, bem como sua determinacao no rétulo do produto, no qual os
parametros estavam dentro do estabelecido pelo MAPA, com excecao da densidade.
E importante destacar que neste trabalho o teor alcodlico ndo convergiu com o
expresso no rétulo da bebida. No terceiro trabalho foram realizadas analises de cor,
teor alcodlico, acidez e extrato seco, seguindo os métodos descritos pelo MAPA e pelo
Instituto Adolfo Lutz (IAL), nas quais todos os parametros apresentam resultados
satisfatorios, no entanto, observou-se divergéncias entre o teor alcodlico obtido e os
valores informados no rotulo.

No quarto trabalho foram realizadas analises das cervejas seguindo o método
descrito pelo IAL, de densidade relativa, teor alcdolico, acidez total, extrato seco total,
sélidos soluveis, grau plato, pH, grau sacarométrico, grau de fermentacéo, colorimetria
e turbidez, em duas cervejas american lager, sendo uma artesanal maturada com
pimenta rosa (aroeira) e uma industrializada. De acordo com a legislag&o vigente, os
resultados encontrados foram aceitaveis, com excecdo do parametro de acidez da
cerveja artesanal, que ultrapassou o limite recomendado. JaA em termos de teor
alcéolico, a artesanal esta em conformidade com seu rétulo, porém a industrializada
obteve um grande desvio para o que informa visualmente ao consumidor.

A avaliagdo seguida da comparacdo entre cervejas artesanais e industriais
mostraram-se essenciais, uma vez que 3 (trés) dos 4 (quatro) trabalhos avaliados
sobre esse tema apresentaram diferenca do teor alcodlico analisado com a
informacgao expressa no roétulo.

Ja os trabalhos “Cerveja artesanal enriquecida com tangerina (Citrus reticulata)
e pimentas” e “Desenvolvimento e caracterizacio de cerveja artesanal estilo Ale Blond

com adicdo de pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi)” abordam a adi¢cao da
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pimenta na sua producgao. O primeiro teve como finalidade desenvolver uma cerveja
artesanal enriquecida com tangerina e pimentas e analisar as caracteristicas fisico-
quimicas por meio dos parametros de pH, dureza, extrato seco total, acidez total
titulavel, teor alcoodlico, cor e amargor, no qual todas as analises fisico-quimicas
seguiram as metodologias de acordo com as normas do Instituto Adolfo Lutz (2008).
Como resultado, observou-se que os parametros dureza, acidez total e o teor alcodlico
apresentaram valores superiores a literatura e a legislacdo vigente. Também foi
analisada a agua utilizada no seu processo de fabricacéo através dos parametros de
turbidez, dureza total, pH e alcalinidade, no qual os dois ultimos foram os Unicos que
apresentaram valores inferiores. Além disso, foram realizados testes microbiologicas
e verificou-se resultados satisfatorios.

O segundo trabalho teve como objetivo elaborar uma cerveja artesanal estilo
Ale Blond, com adicdo de pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi), sendo
produzidas utilizando quatro formulagdes diferentes, denominadas formulag&o (1),
sem adicdo de pimenta (controle), formulacdo (2), com adicdo de 2% de pimenta na
etapa de fervura, formulacéo (3), com adicao de 1% de pimenta na etapa de fervura e
a formulacao (4), com adi¢éo de 1% de pimenta, sendo 0,5% adicionada na etapa de
fervura e 0,5% na etapa de fermentacdo. E para todas elas foram realizadas
avaliacbes das caracteristicas fisico-quimicas através dos parametros de pH,
densidade, acidez total, teor alcodlico, teor de sélidos solluveis e cor, nas quais nao
houve diferenca significativa entre as formulacdes de cerveja para os parametros
fisico-quimicos avaliados, logo, é possivel concluir que a adicdo de pimenta nao
alterou de forma significativa as caracteristicas fisico-quimicas da cerveja, quando
comparado com o controle, sem adi¢do de pimenta.

Também foram realizadas analises sensoriais, nas quais ndo houve diferenca
significativa para os atributos cor, aroma, espuma e impressdo global entre as
formulacdes, logo, a adicdo de pimenta em diferentes concentracdes e diferentes
etapas do processo néo influenciou na aceitacédo da cerveja para estes atributos.

Em relacdo aos trabalhos referentes a elaboragéo de cervejas acrescentando
pimenta na sua formulacdo pode-se observar que a utilizacdo da pimenta no
processamento de cerveja apresenta-se viavel, sem causar grandes alteracées em
seus parametros fisico-quimicos, possibilitando uma inovacdo no mercado crescente

de cervejas especiais.
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Os trabalhos intitulados “Elaboracéo e avaliacdo da estabilidade de cerveja
artesanal utilizando o umbu-caja (Spondias bahiensis) e canela na maturagao’,
“Avaliacédo das propriedades de uma cerveja artesanal tipo Pilsen suplementada com
polpa de maracuja”, “Avaliacao da adi¢ao de pequenas frutas (berries) na produgao
de cerveja artesanal: andlise fisico-quimica, sensorial, compostos fendlicos e
atividade antioxidante”, “Elaborac&o de cerveja artesanal estilo Saison Ale contendo
tamarindo” e “Desenvolvimento de Cerveja Artesanal com Acerola (Malpighia
emarginata DC) e Abacaxi (Ananas comosus L. Merril)” tinham como objetivo avaliar
as cervejas artesanais com adicao de frutas durante seu processo de produc¢ao, por
meio das analises fisico-quimicas.

O primeiro trabalho teve como objetivo elaborar uma cerveja artesanal
utilizando o umbu-caja e canela na maturacao, além de avaliar suas caracteristicas
fisico-quimica durante 60 dias de armazenamento. As analises foram realizadas em
funcdo do tempo de armazenamento (TO, T30 e T60) das cervejas artesanais, sendo
elas pH, solidos soluveis totais (°Brix), grau alcodlico, densidade, extrato real,
acucares totais, acucares redutores, acidez total e acidez volatil, nas quais as
metodologias descritas foram realizadas conforme as Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (1AL, 2008), e para a determinagédo da cor utilizou-se o espectrofotometro.

Como resultado pode-se observar que a maioria dos parametros se encontra
de acordo com a legislacdo, exceto o extrato primitivo, que ficou abaixo do valor
minimo que é igual ou superior a 5,0%.

O segundo trabalho teve como finalidade identificar uma possivel associacao
dos efeitos funcionais da cerveja Pilsen ao potencial antioxidativo da polpa de
maracuja. Para isso foram classificados em tratamento 1 (T1), correspondendo no
controle, sendo este representado pela cerveja Pilsen, produzida artesanalmente. Nos
demais tratamentos as cervejas foram suplementadas com polpa de maracuja em trés
concentracdes, durante o processo de refermentacdo. Para o tratamento 2 (T2), a
cerveja foi suplementada com polpa integral de maracuja, e para os tratamentos T3 e
T4, a suplementacdo com polpa foi da ordem de 50 e 25 % da polpa diluida,
respectivamente. As analises referentes para composicao fisico-quimica da cerveja
tipo Pilsen frutada seguiram a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008), sendo os parametros de umidade, sélidos totais, pH, acidez, sélidos sollveis
totais, teor alcodlico e proteinas. Como resultado encontrou-se uma variagdo no pH

entre 4,3 em Tl e 3,5 em T2. As cervejas referentes aos tratamentos T2, T3 e T4
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tiveram pH mais acido em relagéo ao encontrado na cerveja T1, em funcdo da adicédo
da polpa de maracuja, que favoreceu a queda do pH do produto final. Também foi
realizada avaliacdo sensorial e aceitabilidade, na qual encontrou-se resultados
satisfatorios.

O terceiro trabalho teve como objetivo adicionar pequenas frutas (berries),
como morango e mirtilo, no desenvolvimento de uma cerveja artesanal visando obter
um produto final com maior teor de compostos fendlicos e atividade antioxidante. Para
isso foram realizados testes preliminares a fim de padronizar a formulacao da cerveja,
sendo desenvolvida uma cerveja padrao do estilo Witbier (CW) e outra cerveja do
estilo Fruit Beer (CF), fazendo sua comparagcdo entre as cervejas adquiridas
comercialmente, estilo Pilsen (CC) e artesanal Witbier (CA), por meio de analises
fisico-quimicas, sendo pH, sélidos solluveis totais, teor alcoolico, densidade, cor,
compostos fendlicos, extrato real, extrato aparente, extrato primitivo, acucar redutor
em maltose, acidez total titulavel e atividade antioxidante. Os resultados das analises
das amostras CC, CA, CW e CF mostraram valores dentro dos parametros
estabelecidos pela legislacéo e pelas diretrizes de cada estilo de cerveja. No entanto,
a concentracdo de compostos fendlicos na amostra CF foi maior que nas demais
amostras.

O quarto trabalho teve como finalidade produzir cervejas artesanais do tipo
Saison Ale, utilizando tamarindo como agente de aroma e sabor. Foram realizadas
analises de pH, acidez total, acidez volatil e teor alcodlico. Como resultado do
parametro pH observou-se que com o aumento da quantidade de tamarindo na
fabricacdo de cerveja, o pH decresceu, o que provavelmente foi provocado pela
adicao de tamarindo, que tem caracteristica 4cida, e por esse mesmo motivo houve
uma diferenca significativa entre os tratamentos em relacéo a acidez total e todas as
cervejas se mantiveram acima do padréo devido a adicdo de tamarindo. Os valores
para acido volatil foram aceitaveis e para o parametro de teor alcoolico todos se
classificaram como alto teor. Também foram realizadas analises microbiol6gicas e
sensoriais, nas quais todos os valores foram aceitaveis. As analises fisico-quimicas
mostraram que a adicéo de tamarindo na cerveja pode ser favoravel ao processo, sem
prejudicar as caracteristicas sensoriais da bebida.

O quinto trabalho teve como finalidade desenvolver uma cerveja artesanal com
acerola e abacaxi, trazendo uma nova alternativa ao nicho de mercado, além da

associacdo ao aumento de suas caracteristicas funcionais. Para determinar sua
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qualidade foram realizadas as seguintes andlises fisico-quimicas: extrato real,
primitivo e aparente, teor alcodlico segundo os métodos analiticos da Convencéo de
Cervejeiros da Europa - EBC (European Brewers Convention) e pH, cinzas, acidez
total, fixa e volatil pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL). De acordo com a legislacao brasileira
pode-se adicionar em cervejas até 45% de adjunto em relagcdo ao seu conteudo de
malte, logo, a partir dos resultados encontrados todas as amostras séo consideradas
cervejas por esse atributo, como também pelo seu teor alcodlico. Também foram
realizadas analises microbioldgicas e sensoriais, nas quais os valores encontrados
foram considerados satisfatérios. Assim, a utilizacao das polpas de abacaxi e acerola
como adjuntos no processamento da cerveja mostrou-se uma alternativa viavel
demostrada pelos resultados satisfatorios tanto na avaliacdo sensorial como nas
caracteristicas fisico-quimicas.

Através das analises dos trabalhos referentes a esse tema foi possivel observar
gue a adi¢ao de frutas como adjunto no processamento da cerveja artesanal mostrou-
se uma alternativa viavel demonstrada pelos resultados satisfatérios na avaliacao
sensorial, além de apresentar caracteristicas fisico-quimicas de cerveja artesanal
frutada.

O trabalho intitulado “Producéo e analise de cerveja artesanal a base de milho”
e “Producao de cerveja artesanal com gengibre (Zingiber officinalis)” abrangem a
elaboracdo de cerveja artesanal através do processo tradicional de producéo,
acrescentando outro tipo de cereal, no caso do primeiro, e uma erva, no segundo.

O primeiro trabalho teve como objetivo produzir e avaliar a qualidade de cerveja
artesanal a base de milho através das andlises fisico-quimicas de pH, extrato seco,
densidade e acidez total, conforme normas do Instituto Adolfo Lutz, e também de
evidenciar a viabilidade da producédo de cerveja a partir do malte deste cereal. Todos
os valores encontrados para esses parametros estdo dentro dos padrbes
estabelecidos pela legislacdo, o que demonstra viabilidade na producao de cerveja a
base de milho.

J& o segundo trabalho teve a finalidade desenvolver um protocolo de producgéo
de cerveja artesanal com a adicdo de gengibre em sua formulagdo. Para isso foram
realizadas analises fisico-quimicas e microbiologicas para o controle da qualidade do
produto final, nas quais os parametros analisados na caracterizacao fisico-quimica
foram pH, densidade, teor alcodlico, sélidos totais, cor e turbidez, seguindo as normais

do IAL e EBC. Os resultados mostraram que as medias de pH e densidade
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apresentaram-se compativeis com resultados encontrados por outros autores. Ja para
o teor alcodlico os resultados encontrados pelo método empirico e pelo método
realizado na industria diferiram, pois na industria a cerveja passou por tratamentos
gue melhoraram sua qualidade. Em relacdo aos sdlidos, os resultados encontrados
ficaram abaixo do estabelecido, uma vez que as células de microrganismos e o
gengibre ndo alteraram a quantidade de solidos no produto. Na analise de cor obteve-
se um resultado dentro dos parametros estabelecidos pela legislacdo, mas a amostra
apresentou turbidez, pela falta de filtracdo ap6s a maturacdo do produto. Também
foram realizadas andlises microbioldgicas, que alcancaram os valores estabelecidos
na literatura. Logo, a producdo da cerveja artesanal com gengibre se mostrou
satisfatoria, alcancando as expectativas esperadas.

Em relacdo aos dois trabalhos analisados foi possivel concluir que o milho,
assim como o arroz, costuma reduzir o custo da cerveja, além de deixa-la mais clara
e leve, sem causar elevadas alteracfes nos seus parametros fisico-quimicos. Dessa
forma, se o adjunto for utilizado de maneira correta pode trazer beneficios para a
bebida.

Os trabalhos intitulados “Perfil sensorial e avaliagdes fisico-quimicas de cerveja
artesanal de chocolate e caramelo” e “Caracterizagao fisico-quimica de cervejas
elaboradas com mel” englobam as analises fisico-quimicas de cervejas artesanais
acrescentadas com diferentes tipos de alimentos.

No primeiro trabalho, o objetivo foi elaborar, por meio do processo artesanal, e
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de cervejas a base de chocolate
e caramelo. Os parametros analisados foram o pH, teor alcodlico e agUcares totais,
seguindo os métodos expressos no IAL, nos quais os resultados obtidos estdo de
acordo com o estabelecido pela legislacdo. Também foram realizadas analises
sensoriais, que apresentaram resultado satisfatorio.

O segundo trabalho teve como finalidade produzir e caracterizar fisico-
guimicamente cervejas elaboradas com mel, sendo analisadas quanto a teor alcodlico,
extrato real, extrato aparente, cor, amargor, turbidez, pH, acidez total por EBC, gas
carbdnico por American Society of Brewing Chemists (ASBC), e densidade de espuma
e total de espuma. Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas foram
submetidos a analise de variancia e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey,
ao nivel de 5% de probabilidade, no qual todas as cervejas foram classificadas como

claras.
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A presenca de mel na formulagcédo favoreceu a carbonatacdo, pois elevou a
densidade de espuma e o seu total, no entanto as cervejas ficaram menos amargas e
com menor acidez.

Assim como os trabalhos anteriores, pode-se observar que a adi¢cdo de adjunto
na cerveja ajuda a reduzir os custos na producdo, além de agregar beneficios a
cerveja como em sua cor e sabor. Assim, o processamento de cerveja com adi¢do de
ingredientes diferenciados atende a necessidade do mercado atual, podendo também
oferecer beneficios oriundos destes ingredientes adicionados.

O trabalho intitulado “Caracteriza¢do fisico-quimica e avaliacdo e sensorial de
cerveja pilsen produzida a partir de mandioca (Manihot esculenta Crantz., 1766)
submetida a diferentes adubacbes de solo” teve como objetivo a utilizacdo de
subprodutos da mandioca (Manihot esculenta Crantz., 1766) tais como a polpa e a
fécula produzidas a partir de diferentes plantios para producao da cerveja pilsen com
a intencdo de baratear o custo da bebida. Para garantir a qualidade da cerveja
produzida foram realizadas andlises fisico-quimicas de extrato real, acidez total,
acucares redutores totais, teor alcodlico, densidade, turbidez, pH, sélidos soluveis,
°Brix e cor e todas as amostras foram descarbonatadas e seguiram os procedimentos
conforme o método 245/1V do IAL (2008).

Os resultados foram adquiridos através das médias obtidas pelo teste Tukey,
pelo qual observou-se que os parametros de acidez e pH sofreram grandes variacdes.
A cerveja com mandioca obteve um pH mais alto do que a cerveja que nao tinha esse
adjunto. Em relacdo ao extrato real e a densidade, ambos apresentaram valores
semelhantes com o da literatura. J& em relagdo a turbidez, os valores apresentados
no trabalho encontram-se acima do padrdo esperado. Os soélidos sollveis
apresentaram valores na média e as analises para cor ficaram abaixo.

Para os acuUcares redutores observou-se que os valores nao diferiram
estatisticamente entre si, no entanto para o teor alcodlico os valores encontrados
diferiram. Também foram realizadas analises sensoriais e as cervejas foram bem
aceitas pelos provadores em todos 0s seus aspectos.

Apesar de algumas pequenas variacdes, a elaboracdo de cerveja artesanal a
base de mandioca se mostrou uma boa alternativa para sua producao, uma vez que
0 produto adicionado consiste em um recurso abundante e de baixo custo.

O trabalho “Aplicacédo de amido modificado no processo de clarificagao de

cerveja artesanal” consiste em uma dissertacdo e teve como objetivo avaliar a
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aplicacdo de amidos de milho e mandioca modificados (fosfatacdo e oxidagéo) no
processo de clarificagdo de cerveja artesanal, visando a obtencdo de uma cerveja
‘limpa” e translucida. Para garantir a qualidade da cerveja foram realizadas as
caracterizacfes fisico-quimica das amostras de cerveja artesanal, sendo essas
representadas pelos parametros de pH, extrato real, acidez, teor alcoolico, extrato
primitivo e grau real de fermentacéo, realizadas de acordo com as Normas Analiticas
do IAL, pelas quais a clarificacdo foi nitidamente notada nas analises de turbidez e
espectrofotometria.

Os amidos modificados apresentaram influéncia positiva na clarificacdo da
cerveja artesanal, destacando-se melhor na etapa de maturacdo e no produto
engarrafado, mostrando que sua acado clarificante ocorre apos a fermentacdo. Na
caracterizacdo fisico-quimica observou-se que a acdo dos amidos afetou
positivamente, contribuindo para a qualidade do produto final, mantendo os padrdes
estabelecidos. Em um aspecto global, sugere-se que os amidos sdo bons agentes
clarificantes de cerveja artesanal.

Por fim, o trabalho intitulado “Elaboragao e avaliagdo de alguns aspectos da
qualidade de cerveja isenta de gluten” teve como finalidade desenvolver e avaliar a
aceitacdo de uma cerveja sem glaten, utilizando malte de sorgo e cereais nao
malteados como arroz e milho. As cervejas produzidas foram submetidas a analises
fisico-quimicas de umidade, cinzas, proteinas, pH, acidez e teor alcodlico, nas quais
foram determinadas conforme a metodologia IAL, ja a quantificacdo do teor total de
glicose foi realizada por espectrofotometria, seguindo o método de determinacéo de
acucares redutores. Também foram realizadas andlises sensoriais de aceitacao dos
atributos de aparéncia, sabor, textura e aceitacdo global, além da intencéo de compra.

Comparando os resultados das amostras comerciais com as elaboradas no
presente trabalho sdo necessarias alteracdes nas formulacdes e/ou no processo de
elaboracéo a fim de obter um produto com melhor aceitacéo sensorial.

Geralmente as cervejas artesanais disponiveis no mercado atualmente séo
produzidas com malte e cevada, tornando limitada a cerveja isenta de gluten. Com isso, as
pessoas diagnosticadas como celiacas acabam apresentando dificuldade no consumo
da cerveja, logo, € essencial o aprofundamento nesse estudo.

De modo geral, 19 (dezenove) dos 20 (vinte) trabalhos analisados incluiram a
andlise de pH, uma vez que ele desempenha um papel ativo em todas as etapas do

processo de fabricacdo da cerveja artesanal, englobando o processo de atividades
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das enzimas, a adicdo de lapulo e também a fermentacédo de leveduras. Da mesma
forma pode-se observar que o teor alcodlico foi realizado em 19 (dezenove) trabalhos
analisados, e em seguida encontra-se a andlise de acidez total, presente em 17
(dezessete) trabalhos.

A maioria dos trabalhos utilizaram para a determinacdo das analises fisico-
quimicas os métodos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz, sendo totalmente eficiente e

adequado para a andlise de alimentos.
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6 CONCLUSOES

A partir dessa pesquisa foi possivel conhecer as etapas de producdo da
cerveja, sua matéria-prima e a diferenca entre cerveja industrial e cerveja artesanal,
sendo esta ultima produzida de forma mais detalhada e em pequenas quantidades,
com ingredientes nobres e selecionados cuidadosamente, com sua producao
acontecendo de forma natural, sem adi¢cdo de conservantes ou produtos quimicos,
levando um tempo maior de fabricacéo.

Com a utilizacao da revisao integrativa, em conjunto com a técnica de analise
bibliométrica, foi possivel classificar os trabalhos de acordo com o ano de publicacao.
O ano de 2017 apresentou o maior niumero, abrangendo 20%, seguido dos anos de
2015 e 2021, que somaram 15%.

A area de pesquisa que mais se destacou foi a de alimentos, constituindo 55%,
e 0 subtema mais encontrado nos trabalhos foi sobre producéo, analises sensoriais e
fisico-quimicas da cerveja artesanal.

Também foi possivel identificar os autores que mais publicam sobre esse tema,
se destacando a BRUNELLI, Luciana Trevisan, que publicou 3 trés trabalhos sobre
cerveja artesanal, sendo autora principal de 3 (trés). A classificacdo também foi
realizada quanto a base de dados com mais publicaces, se destacando o Google
Académico, com 75%.

A penultima classificacdo foi destinada apenas para os artigos, referente as
revistas de publicacdo. A Revista Brasileira de Desenvolvimento (BJD) (Brazilian Journa of
Development) exibiu 2 (dois) artigos publicados.

A Ultima identificou as principais analises fisico-quimicas realizadas nas
cervejas artesanais em estudos desenvolvidos entre os anos de 2013 e 2021, nos
quais o parametro de pH e teor alcodlico se destacaram em 19 (dezenove) dos 20
(vinte) trabalhos analisados, bem como o parametro de acidez, que foi encontrado em
17 (dezessete) trabalhos. A maioria dos estudos seguiram os métodos descritos pelo
Instituto Adolfo Lutz.

Com base nos resultados dessa pesquisa conclui-se que esse trabalho podera
contribuir para o desenvolvimento de futuras pesquisas relacionadas a andlise de
cerveja artesanal de forma prética e teorica, possibilitando a correcdo de possiveis

erros e atualizagdo de metodologias.
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Cabe destacar que os resultados da pesquisa estao sujeitos a limitacdo na
producdo dos dados. A partir dessas limitacdes e dos resultados apresentados
aconselha-se para estudos futuros a utilizacdo de outras bases de dados, como

também do idioma inglés.
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