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DESENVOLVIMENTO DE CERVEJA ARTESANAL COM ADICAO DE MARACUJA (Passiflora edulis)
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O crescente interesse em diversificacdo e aprimoramento de sabores nas cervejas especiais tem levado
as cervejarias a investirem em aditivos que realcam o perfil sensorial das bebidas. Dentro desse
contexto, o maracuja (Passiflora edulis), uma fruta nativa da regido tropical da América e amplamente
consumida no Brasil, destaca-se por seu sabor Unico que combina notas acidas e doces, além de ser uma
fonte rica em vitaminas. Este estudo teve como objetivo desenvolver e produzir uma cerveja especial
que capturasse as caracteristicas sensoriais do maracuja, com foco no equilibrio entre dogura e acidez. A
polpa de maracujd, adquirida congelada, foi incorporada na producdo de uma cerveja artesanal no estilo
"American-Style Fruit Beer", conhecido por incluir frutas ou combinagdo de frutas na composi¢do. A
receita foi desenvolvida utilizando o software Brewfather, e o processo de producgao foi realizado com
um equipamento composto por uma panela de aluminio de 30 litros com bazuca circular, em um lote de
22 litros. Os maltes empregados foram trigo claro e agrdria viena, com a dgua cervejeira ajustada para
uma relacdo Sulfato/Cloreto de 1:3. A brassagem foi realizada por infusdo, utilizando uma propor¢ao de
4 litros de agua por quilo de malte, com rampas de temperatura a 65 °C por 45 minutos e a 78 °C por 10
minutos. Apés a filtracdo do mosto, este foi fervido por 60 minutos, com a adicdao de 15 gramas de
[Upulo Saaz e 10 gramas de ldpulo Tradition no inicio da fervura. O mosto foi entao resfriado a 20 °C
utilizando um trocador de placas, seguido pela adicao de leveduras German Wheat-style ale yeast na
propor¢do de 400 mL/hL. A fermentacdo ocorreu a 16 °C por 10 dias, com a adi¢cdo de 100g/| de polpa
de maracuja no final desse periodo, sendo a cerveja posteriormente maturada a 3 °C por 5 dias antes de
ser envasada e carbonatada pelo método Priming com adicdo de 5g de acgucar/litro. A cerveja final
apresentou cor ambar e um perfil sensorial intensamente frutado, com notas tropicais caracteristicas do
maracujd, leve adstringéncia e acidez, baixo teor alcodlico, corpo leve e baixa efervescéncia. Com uma
eficiéncia de processo de 65% e atenuacdo de 83%, o estudo demonstrou que a utilizacdo do maracuja
na producdo de cerveja é uma estratégia eficaz para agregar um perfil sensorial distinto e inovador,
ampliando as possibilidades de inovagao no mercado cervejeiro artesanal.
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