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1 INTRODUCAO
A produgdo e consumo de bebidas fermentadas acompanham a historia humana desde a

antiguidade, sendo a cerveja produzida desde cerca de 8000 a.C. No Brasil, chegou no inicio do século
XI1X, influenciada pela familia real portuguesa (Aquarone et al., 2001). Trata-se de uma bebida
alcodlica carbonatada obtida da fermentacdo de cereais, como cevada e trigo, com &gua, lupulo e
levedura, variando em coloracgdo, teor alcoolico, amargor e densidade, que determinam estilos,
conforme a classificacdo do Beer Judge Certification Program (BJCP) (Savedra; Royer; Rosa, 2021).

Nos ultimos anos, a criatividade tem impulsionado a producdo de novos estilos de cerveja,
como o Witbier, que leva especiarias, frutas e ervas, conferindo aroma e sabor distintivos (Sakamaka,
2016). Embora historicamente dominado por grandes empresas, 0 mercado cervejeiro brasileiro tem
registrado crescimento das micro cervejarias (Aquarone et al., 2001). Enquanto grandes industrias
focam na producéo de Lagers, com perfil sensorial mais neutro, as microcervejarias investem em
Ales, que apresentam sabores mais complexos e distintos, favorecidos pela flexibilidade nos
processos, receitas e matérias-primas utilizadas (Mastanjevic et al., 2019).

O mercado cervejeiro no Tocantins ainda esta em desenvolvimento. De acordo com 0 MAPA
(2023), o estado possui quatro cervejarias registradas, sendo um dos lideres da regido Norte em
nimero de cervejarias por habitante. Na microrregido do Bico do Papagaio, composta por 25
municipios, a presenca de micro cervejarias € ainda limitada, mas apresenta potencial de crescimento.
A Curiango Brew, localizada em Taquarugu, exemplifica esse potencial, destacando-se pelo uso de
ingredientes tipicos do Cerrado em suas formulagdes e por conquistar premiagdes nacionais
(Concurso Brasileiro de Cervejas, 2025). O fortalecimento do setor na regido depende de incentivos
fiscais, politicas publicas adequadas e da valorizacdo dos produtos locais como diferencial
competitivo.

Este trabalho teve como objetivo desenvolver uma cerveja artesanal Witbier, produzida no
Bico do Papagaio, com extratos de limdo (taiti, siciliano e comum) e esséncia de baunilha, visando
fortalecer a economia regional e valorizar a criatividade e os sabores locais.

2 OBJETIVO

O objetivo deste estudo foi produzir uma cerveja artesanal do estilo Witbier, com perfil
regional, por meio da adicao de extratos de limao (taiti, siciliano e comum) e esséncia de baunilha,
visando valorizar sabores locais e fomentar o comeércio da microrregido do Bico do Papagaio.

3 MATERIAL E METODOS
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Para a produgdo artesanal da Witbier, foram utilizados extrato de malte moido, lapulo,
fermento bioldgico, aglicar, 4gua mineral, tampinhas e garrafas de 600 mL. Também foram
empregados galao fermentador com airlock caseiro, arrolhador, materiais complementares e geladeira
BOD para controle da fermentacdo e maturagdo. O extrato de limdo foi preparado com limdes taiti,
comum e siciliano, agticar e fermento biologico.

Inicialmente, 7L de dgua mineral foram aquecidos em panela até 75 °C, visando manter
aproximadamente 68 °C apos a adicdo do extrato de malte em pd, com medicdo realizada por
termometro. O extrato de malte foi entdo incorporado e dissolvido por agitagdo leve. Ao iniciar a
fervura, adicionaram-se 5 g de lapulo, mexendo levemente para evitar transbordamento. A fervura
foi mantida por uma hora, com a panela aberta e sem agitacdo continua. Apos a fervura, a mistura foi
resfriada rapidamente em banho de gelo até 35 °C e transferida para um fermentador caseiro, onde
foram adicionados 5 g de levedura. O fermentador foi fechado e o airlock ativado. A fermentacdo
ocorreu em geladeira BOD a 25 °C, em ambiente escuro, por 7 dias, seguida de maturacdo a 10 °C
por 10 dias para aprimoramento de sabores e aromas

Para o extrato de limdo utilizado na saborizacdo, foram combinados limdes Taiti, comum e
siciliano, totalizando 1 L de suco extraido manualmente. O suco foi aquecido com 300 g de agucar
por 15 minutos, resfriado em banho de gelo até 30 °C e inoculado com 2 g de fermento bioldgico. A
fermentacdo ocorreu em recipiente fechado, armazenado em geladeira BOD a 15 °C por 3 dias. O
envase foi realizado em garrafas previamente higienizadas e esterilizadas, adicionando-se 5 g de
acucar, 50 mL do extrato de limao e 30 gotas de esséncia de baunilha, completando-se com a cerveja
fermentada e maturada. As garrafas foram lacradas com tampas metalicas e armazenadas em
geladeira BOD a -2 °C por 10 dias para carbonatag@o natural.

O produto final foi submetido a avaliacdo sensorial com cerca de 60 provadores ndo treinados
durante a 252 Feira de Tecnologia Agropecuéaria do Tocantins (AGROTINS), no estande do Instituto
Federal do Tocantins (IFTO), em Palmas-TO.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

O processo produtivo da cerveja artesanal foi bem-sucedido, com fermentacdo adequada para
um sabor suave e carbonatacdo correta. O extrato de limdo fermentou satisfatoriamente, conferindo
a bebida um perfil sensorial levemente semelhante ao de refrigerante de limdo. A combinacéo da base
de cevada com o extrato citrico e a baunilha resultou em um produto de sabor singular e alta aceitacao
entre os provadores, demonstrando potencial para o mercado regional.

A avaliacdo sensorial (figura 1) foi conduzida com 60 provadores ndo treinados, que
receberam 50 ml de cerveja artesanal a aproximadamente 5 °C, servidos em copos reutilizaveis
fornecidos pelo Instituto Federal do Tocantins (IFTQO). As percepcdes foram coletadas oralmente, por
meio de questionamentos diretos sobre a aceitacdo do produto. Embora a maioria dos participantes
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afirmasse conhecer as diferencas entre cervejas tradicionais e artesanais, grande parte demonstrou
indiferenca quanto a preferéncia por um dos tipos, resultado que corrobora os achados de Gottarde et
al. (2022). No presente estudo, cerca de 95% dos provadores manifestaram aceitacdo positiva,
destacando o sabor auténtico, o aroma acentuado e a viabilidade de comercializacdo. Ademais, a
maioria indicou que certamente compraria o produto, visando repetir a experiéncia degustativa.
Segundo Gottarde et al. (2022), a maioria dos consumidores € indiferente quanto a preferéncia
entre cervejas artesanais e tradicionais, embora haja tendéncia de maior aceitacdo do produto
artesanal. Esse comportamento pode estar relacionado ao mercado artesanal ainda em expansdo no
Brasil, levando parte dos consumidores a optarem por marcas consolidadas, com maior visibilidade,

confiabilidade e pregos mais competitivos (Ferreira, 2016).

Figura 2 - Degustacdo da cerveja

Fonte: Autoria prépria (2025)

Resultados semelhantes foram relatados por Silva et al. (2020), que observaram alta aceitacédo
de cervejas artesanais com frutas citricas, especialmente quando equilibravam amargor e acidez.
Santos e Almeida (2019) ressaltam que o uso de ingredientes regionais agrega valor cultural e
estimula o consumo local. No presente estudo, a adicdo de extrato de limdo e esséncia de baunilha,
conferiu identidade sensorial unica e potencial diferenciador em relacdo as cervejas convencionais.
Além disso, Oliveira et al. (2021) indicam que o consumo de cervejas artesanais no Brasil cresce
cerca de 30% ao ano, especialmente produtos com sabores inovadores e insumos diferenciados,
refor¢ando a importancia de desenvolver formulag6es que aliem qualidade sensorial e apelo regional.
5 CONSIDERACOES FINAIS

A producdo artesanal de cerveja apresentou desafios, principalmente financeiros, devido ao
alto custo de insumos e equipamentos, além do risco de contaminacdo. A cerveja elaborada com
extrato de limdo e esséncia de baunilha apresentou fermentacdo adequada, sabor diferenciado e
elevada aceitacdo, indicando potencial para 0 mercado regional. A indiferenca dos consumidores

entre cervejas artesanais e tradicionais reflete o estagio inicial de expansao do setor no Brasil. Esses

162 JICE — Gurupi, TO (2025)



0% - uE.
) CNP . Cientifica e Extenssio [ | ]
q = ® INSTITUTO
. (ol de Deservoli l FEDERAL
Cientifico e Tecnolégico Instituto Federal do Tocantins Tocantins

resultados destacam a importancia de inovagdes sensoriais alinhadas ao perfil local para fomentar o
crescimento da inddstria artesanal.
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