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RESUMO: A cerveja é um produto fermentado, oriundo da mosturacéo de cereais maltados, agua e
ltpulo. E possivel verificar nos Gltimos anos um crescimento exponencial de cervejarias, como, por
exemplo, nos Estados Unidos em 1985 existiam 110 cervejarias registradas, passando de 8000
cervejarias em 2019. Com esse crescimento de cervejarias surge um novo mercado para as craft
beer, cervejas que se diferem das comercias por ndo utilizarem aditivos, serem feitas com puro
malte e ndo serem filtradas. E possivel fazer cervejas artesanais em pequena escala que atendam
aos padrGes de qualidade fisico-quimicos. Visando a brassagem de mdltiplas cervejas e a
diminuicdo de escala assim como 0 custo, o objetivo deste trabalho foi comparar cervejas
produzidas em escalas reduzidas, a fim de verificar a possibilidade do uso de nano-escalas em testes
de produtos, seguindo as definicbes da Beer Judge Certification Program — BJCP. Foram feitas
cervejas do tipo lager e ale, em equipamentos de 2 e 20 litros, comparadas suas caracteristicas
fisico-quimicas, perfis de sacarideos de pds-fermentacdo e andlise sensorial triangular. Os
resultados foram compativeis com os padrbes propostos para os estilos de cerveja e todas as
caracteristicas avaliadas ndo apresentaram diferencas estatisticas, mostrando assim que o
equipamento pode produzir cervejas com caracteristicas semelhantes mesmo em escala reduzida,
facilitando novos trabalhos e multiplas brasagens.
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INTRODUCAO

A cerveja € um produto fermentado, oriundo da mosturacdo de cereais maltados, agua e
lupulo. Os conhecimentos sobre fabricacdo de cervejas, que durante muitos anos eram mantidos
como segredos industriais, hoje estdo disponiveis em artigos cientificos, periddicos e livros (Li et
al.,2017). Observa-se nos ultimos anos um crescimento exponencial de cervejarias, como, por

exemplo, nos Estados Unidos em 1985 existiam 110 cervejarias registradas, passando de 8000
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cervejarias em 2019 segundo Brewers Association (2019).
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Com esse crescimento de cervejarias surge um novo mercado para as craft beer, bebidas que
se diferem das comercias por ndo utilizarem aditivos, serem feitas com puro malte e ndo serem
filtradas. Essas cervejas sdo normalmente de maior valor agregado, uma vez que 0s custos de
producdo sao maiores que nas grandes industrias (Donadini, 2016). Segundo Marques et al. (2017)
é possivel fazer cervejas artesanais em pequena escala que atendam aos padrdes de qualidade fisico-
quimicos.

Existem poucos estudos sobre as escalas de producédo de cervejas artesanais. Estima-se que a
producdo de até vinte litros tem sido realizada pela facilidade de se substituir ou reutilizar os
equipamentos (Donadini, 2016). Para o desenvolvimento de receitas, mudancas de matérias-primas
e fabricacdo de cervejas para estudos académicos, é necessario varias repeticdes e uso de uma
grande e dispendiosa quantidade de insumos para os testes propostos em escalas de 20 litros.

Este trabalho tem como objetivo comparar cervejas produzidas em escalas reduzidas,

visando assim validar a possibilidade do uso de nano-escalas em testes de produtos.

MATERIAIS E METODOS

Os tratamentos foram realizados na nano-cervejaria do Departamento de Engenharia de
Alimentos, Bloco 115, Universidade Estadual de Maringa — UEM. Para a fabricacdo das cervejas
foram construidos dois equipamentos na relacdo de escala 1:10, sendo um de 2 litros e outro de 20
litros. Foram fabricadas quatro cervejas em triplicata, duas red ales, uma para cada equipamento, e

duas american premium lagers, uma para cada equipamento.

O equipamento de 20 litros foi construido em ago inox 304, com uma resisténcia de
1500W, para mosturacao e fervura, utilizando a gravidade para transferéncia do mosto para a tina
de filtragcdo. O equipamento de 2 litros foi projetado para ter volume suficiente a fim de atender
todas as analises, incluindo a sensorial. Foi construido utilizando um béquer de vidro com
capacidade de 2 litros. Com as cervejas prontas foram entdo realisadas as andlises fisico-quimicas
segundo metodologias 9.2.3; 9.4; 9.6; 9.7; 9.9.1; da Analytica-EBC (2004).

Para a determinacdo dos padrbes de qualidade da agua, uma amostra de 5 litros foi
devidamente coletada e; foi analisada pelo Laboratério de Qualidade da Agua e Controle de
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Poluicdo (Saneamento Ambiental), da UEM. As analises de quantidade de sacarideos foram

realizadas em HPLC.

A andlise sensorial foi realizada com base no teste triagnular que foi proposto para a
verificacdo de que os equipamentos produziram a mesma cerveja em um nivel de significancia

estatistica a 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A 4agua, utilizada para a brassagem e lavagem dos grdos poés-fervura, teve todas as
caracteristicas organolépticas e fisicas dentro do padrdo de potabilidade. Outro padrdo importante
para o feitio da cerveja é considerar suas caracteristicas quimicas. Parametros como a quantidade de
fluoretos e cloretos estarem dentro da potabilidade permitida é fator que influencia no crescimento

das leveduras e na fermentacédo das cervejas.

Tanto as cervejas red ales quanto american premium lagers ndo apresentaram diferencas
significativas ao nivel de 5%, para nenhum parametro fisico-quimico analisado. Pode-se dizer entéo
que as cervejas feitas nos dois equipamentos sdo iguais estatisticamente a nivel fisico-quimico,

concordando assim com Marques et al. (2017).

Foram feitas leituras de aclcares no HPLC para cada cerveja, sendo assim, foram criados 3
sinais para cada tratamento, onde as cervejas red ale produzidas no equipamento de 20 litros, e as
cervejas produzidas no aparelho de 2 litros, geraram 3 sinais. Os tempos de retencéo obtidos nas 4
amostras ndo foram coincidentes com os tempos de retencdo dos padrdes de raminose, xilose,
glicose, sacarose e frutose, sendo assim ndo foi possivel calcular a quantidade de agucares, isso se
d& ao fato de que o tipo de mistura pode influenciar no tempo de retencdo, mas pode-se dizer que 0s

sinais sao de sacarideos.

A comparacdo dos sinais de sacarideos das cervejas no equipamento de 20 litros em
comparacdo as &reas provindas dos sinais gerados pelos sacarideos das cervejas feitas no
equipamento de 2 litros, ndo apresentaram diferenca significativa a 5%. Assim, os perfis de
sacarideos gerados nos dois tipos de fabricagdo, mesmo ndo podendo afirmar quais sacarideos séo,
estdo estatisticamente semelhantes, podendo dizer que utilizando esses dois equipamentos, as

cervejas produzidas tem estatisticamente os mesmos perfis de sacarideos pds-fermentacao.
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Para comparar se as cervejas ale produzidas no equipamento de 20 litros se assemelham a
nivel sensorial com as cervejas ale produzidas no equipamento de 2 litros, o teste triangular foi
aplicado, o mesmo foi repetido com as cervejas lagers. Nenhuma das avalia¢des alcan¢ou o nimero
minimo de acertos para 90 provadores, 0 que seria de 38 acertos. Assim, podemos dizer que no

nivel sensorial, as cervejas ndo diferem no nivel de 5%.

CONCLUSAO

O estudo mostrou ser possivel a reducdo de escala. Nas andlises: sensorial, perfis de
sacarideos e fisico-quimicos ndo apresentaram diferencas estatisticas entre os tratamentos, tanto em
fermentacdo de Ale quanto em Lager. Assim podemos reduzir a escala nos futuros trabalhos,

diminuindo custos e facilitando a producao de amostras.
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