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Apoio tecnoldgico a produgao da cerveja artesanal da regiao
sudoeste do Parana

Technological support for the production of artisan beer in
southwestern Parana

RESUMO

Cervejas artesanais sdo aquelas produzidas em pequena escala, onde o principal diferencial
é o “saber fazer”, e poder experimentar variagdes no processo de producdo, em razdo do
volume produzido. Este setor vem demonstrando crescimento no Brasil, com grande
expansao de mercados regionais. Neste sentido, este projeto visa apoiar uma rede de
pequenos produtores artesanais que necessitam conhecer adequadamente o processo,
novas tecnologias e produtos. Sendo assim, foram realizadas, a partir de 2018, por meio de
parcerias com o setor privado, diversas acGes de extensdo (treinamentos) e de pesquisa,
envolvendo académicos e professores do Campus. Foram realizados quatro treinamentos na
area de fabricagdo de cerveja e analise sensorial, envolvendo 80 participantes da regido. Estdo
sendo desenvolvidas duas linhas de pesquisas, conforme demanda, uma relativa ao processo
produtivo da cerveja com a adigao de frutas nativas da regido sudoeste do Parana, e outra
relativa ao reaproveitamento de subprodutos, como malte e levedura, que podem ser
incorporados em novos produtos. O projeto busca a promogdo da curricularizagdo da
extensdo nas disciplinas de Curso de Engenharia de Alimentos da UTFPR-FB, por meio de
acdes extensionistas.

PALAVRAS-CHAVE: Cerveja artesanal. Pesquisa. Extensdo.

ABSTRACT

Craft beers are beers of small-scale production, where the main differential is the “know-
how”, and the possibility of experiencing variations in the production process, due to the
volume produced. This sector has been showing growth in Brazil, with large expansion of
regional markets. In this sense, this project aims to support a network of small artisanal
producers who need to properly know the process, new technologies and products. Thus,
from 2018, through partnerships with the private sector, various extension and research
actions were carried out, involving academics and professors from the Campus. Four training
sessions were conducted in the area of brewing and sensory analysis, involving 80 regional
participants. Two lines of research are being developed, as required, one concerning the beer
production process with the addition of native fruits from southwestern Parana, and the
other concerning the reuse of by-products, such as malt and yeast, which can be incorporated
into new products. The project seeks to promote the extension curriculum in the Food
Engineering course subjects of Federal Technological University of Parana, Francisco Beltrdo
Campus, through extensionist actions.

KEYWORDS: Craft beer. Search. Extension.
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INTRODUGAO

As cervejas artesanais sdo aquelas produzidas em pequena escala, onde o
principal diferencial é a facilidade e a flexibilidade de criar varias formulagdes e
poder experimentar variacdes no processo de producdo, em razao do pequeno
volume produzido (BREDA, 2016). Nesse tipo de cerveja sdo priorizados os
ingredientes, onde sdo utilizados maltes especiais, combinacdes de lupulos e
leveduras resultando em uma bebida com aromas, cores e sabores Unicos. Estas
cervejas atendem aos consumidores que buscam bebidas diferenciadas, que
consomem o produto em menor quantidade apreciando seus sabores.

Em 2016, 148 novas cervejarias foram criadas no pais, somando 522
empresas. O crescimento foi de 39,6% no nimero de companhias. Atualmente, no
Brasil, o mercado de cervejas passa por um processo de transformacdo. Uma das
mudancas é a expansao da cerveja artesanal. Até setembro de 2018, mais de 830
cervejarias estavam registradas, consolidando o Brasil como terceiro maior
produtor mundial (INSTITUTO DA CERVEJA, 2017).

O segmento artesanal representa 0,7% do setor cervejeiro e a expectativa é
que esse percentual aumente para 9% até 2022 (INSTITUTO DA CERVEJA, 2017).
Porém, acredita-se na forte tendéncia de crescimento, principalmente pelo fato de
os consumidores valorizarem cada vez mais as cervejas artesanais.

No Parand, houve um crescimento de 25% na produgdo de cerveja artesanal
desde 2015 (PROCERVA, 2018), isso demonstra que ainda existe espaco no
mercado regional para a producdo e venda da bebida. No entanto, para que esse
mercado continue expandindo, é importante apoiar os pequenos produtores
realizando cursos e eventos sobre o tema, oferecendo qualificagdo aos mesmos, a
fim de que as cervejas produzidas sejam de qualidade. Com crescimento desse
setor, também ocorre o fortalecimento da economia da regido.

Este projeto pretende estimular a aproximagdo da universidade com a
comunidade, através da transferéncia de conhecimentos aos individuos que se
interessam pela producdo de cerveja artesanal e que gostariam de se inserir no
setor ou para aqueles que ja produzem a bebida, mas necessitam de auxilio no
processo produtivo a fim de incrementar a qualidade de seus produtos. Este
projeto também estd vinculado a pesquisa, uma vez que em paralelo, a extensao,
esta atividade se mostra importante para o processo de melhoria dos processos,
desenvolvimento de novos produtos e formulagdes, bem como o aproveitamento
de residuos derivados da producdo. Pretende-se também, a parceria com o setor
privado por meio de empresas de comercializacdao de ingredientes, no sentido de
viabilizar treinamentos aos produtores artesanais.

Cabe ainda observar que o atual projeto cumpre as diretrizes de Interacao,
Interdisciplinariedade e Interprofissionalidade, Indissociabilidade Ensino-
Pesquisa-Extensdo e Impacto na Formacdo do Estudante, ja que engloba
estudantes dos cursos de Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica e
Engenharia Ambiental, incluindo professores de areas a fins.

O projeto tem como objetivo buscar a valorizagdo da producdo da cerveja
artesanal regional por meio da disseminag¢do de conhecimentos, promoc¢do de
pesquisas e tecnologias apropriadas as condi¢es de produgao em pequena escala.
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Como objetivos especificos, busca-se promover eventos tecnoldgicos de
extensdo (cursos, workshops e seminarios) a comunidade interna e externa na area
de fabricacdo de cervejas artesanais; promover atividades de extensdao com os
alunos matriculados nas disciplinas de Higiene e Seguranca dos Alimentos e
Tecnologia de Bebidas, no processo de curricularizacdo da extensdo; realizar
pesquisas na area de processos e introducao de novas formulagdes; participar de
eventos técnico-cientificos, como também, elaborar e publicar um livreto técnico
com informacgdes sobre o processo produtivo de cerveja artesanal.

MATERIAIS E METODOS

O projeto teve seu inicio em marco de 2018 e tem previsdao de término em
dezembro de 2019, com perspectivas de renovacado visto as grandes demandas
levantadas no periodo trabalhado.

O publico alvo sdo os produtores de cerveja artesanal da regido, com a
perspectiva de alcance de 80 participantes, englobando as diversas a¢des a serem
desenvolvidas. Parte do projeto foi desenvolvido no laboratério de bebidas do
Campus de Francisco Beltrdo, com auxilio dos demais laboratdrios existentes.

O projeto tem no seu escopo diversas acbes a serem desenvolvidas e
metodologias, as quais serdo detalhadas a seguir:

a) Realizacdo de estudos bibliograficos na area: Levantamento de material
bibliografico na darea (livros e artigos), buscando conhecimentos e
formacdo cervejeira aos académicos envolvidos. Descricdo detalhada da
historia, ingredientes, principios de fermentacgdo, processos/etapas de
fabricagdo da cerveja, equipamentos e formulagdes em consultas a artigos
cientificos e revistas técnicas relativos a area.

b) Realizagdo de eventos tecnoldgicos de extensdo em parceria com
iniciativa privada local: Realizagdo de dois cursos técnicos para a
comunidade interna e externa de curta duragdo (8 horas) com contetdo
basico sobre produgdo de cerveja artesanal. Os académicos vinculados ao
projeto auxiliaram na organizagao e dissemina¢do do conhecimento do
curso juntamente com a empresa parceira especializada na
comercializacdo de insumos cervejeiros de Francisco Beltrdo. Local:
Laboratério de Bebidas da UTFPR-FB. Publico: produtores artesanais e
académicos do Campus. Parceria: fornecimento de ingredientes e alguns
equipamentos pela empresa parceira. Curso pratico/tedrico ministrado
pelos bolsistas. Conteldo: embasamento sobre producdo de cervejas
artesanais e elaboracao de produtos;

c) Realizacdo de atividades de extensdo com os alunos matriculados nas
disciplinas de Higiene e Seguranca dos Alimentos e Tecnologia de Bebidas.
O docente responsavel pela disciplina estimulou os alunos dessas matérias
a realizarem treinamentos na drea de boas praticas de fabricacdo, com a
sua supervisdo, para a comunidade externa que tem interesse na
fabricacdo de cerveja artesanal;

d) Estruturacdo do laboratério de bebidas para a produg¢do em pequena
escala de cerveja artesanal: Levantamento de materiais e equipamentos
que foram necessarios para implantar o sistema de produc¢do de cerveja
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artesanal. Compra de materiais e equipamentos. Adaptacdo de processos
e equipamentos e montagem da linha de producao. Local: Laboratdrio de
Bebidas da UTFPR-FB;

e) Desenvolvimento de pesquisa tecnoldgica sobre a producdo de cervejas
artesanais com o aproveitamento de frutas nativas da regido: Realizacao
de levantamento bibliografico sobre cervejas artesanais adicionadas de
frutas; levantamento do potencial de utilizacdo das frutas regionais;
desenvolvimento de produto/processo em laboratdrio; andlises fisico-
guimicas e sensoriais; elaboracdo de relatdrio e artigo relacionado com
tema em estudo;

f) Participagdo em eventos técnico-cientificos: Os académicos foram
estimulados a participarem com apresentacdo de trabalhos em eventos
técnicos.

g) Elaboracdo e publicagdo de um livreto técnico sobre cervejas artesanais:
Elaborar livreto técnico com informacgGes a tecnologia de producdo de
cerveja artesanal e sobre o desenvolvimento de pesquisas realizadas, de
como podem ser adicionadas frutas regionais na producdo de cerveja
artesanal, criando assim um produto diferenciado. Além de como
aproveitar os residuos gerados na producdo dessa bebida na elaboracado
de outros produtos alimenticios. Este livreto podera ser disponibilizado
para comunidade interna e externa, sendo mais uma maneira de
transferéncia de conhecimento.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Como resultados alcangados até o momento, podemos destacar a realizagao
de diversas a¢Ges desenvolvidas.

- Disseminagdo do conhecimento aos académicos bolsistas do projeto sobre a
fabricacdo de cerveja artesanal:

Foram realizados estudos bibliograficos aprofundados relativos a histéria,
tecnologias, ingredientes, principios de fermentacdo, processos/etapas de
fabricagdo da cerveja, equipamentos e formulagdes. Os estudos foram compilados
e apresentados aos integrantes do grupo na forma de seminario interno. Esta base
de conhecimentos estudados foi importante para que cada académico pudesse
desenvolver atividades nos treinamentos e dominar as tecnologias de fabricacdo
de produtos.

- Estruturacdo do laboratério de bebidas para a producdo em pequena escala
de cerveja artesanal:

Foram realizados levantamento de materiais e equipamentos necessarios
para implantar o sistema de producao de cerveja artesanal. Foram adquiridos
materiais e alguns equipamentos essenciais como panelas de 50 litros, serpentina,
bazuca, controlador de temperatura. Os demais materiais e equipamentos foram
adaptados e reaproveitados do laboratdrio de frutas, hortalicas e bebidas, onde
viabilizou-se a montagem da linha de produgdo para realizacdo dos treinamentos
e pesquisas. Esse laboratdrio serve, atualmente, para a realizagdo de
treinamentos, pesquisas, melhorias de processos e fabricagao de produtos.
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- Realizacdo de treinamentos na drea tecnoldgica:

Foram realizados 3 (trés) cursos de extensdo em parceria com iniciativa
privada local, no segundo semestre de 2018. Participaram dos eventos a
comunidade interna da Universidade e externa. Os cursos pratico/tedrico de curta
duracdo (8 horas) tiveram como conteldo bdsico a producdo de cervejas
artesanais e elaboracdo de produtos.

Os académicos vinculados ao projeto auxiliaram na organizagao e
disseminacdo do conhecimento do curso juntamente com a empresa parceira
especializada na comercializacdo de insumos cervejeiros de Francisco Beltrao.
Participaram ao todo cerca de 60 pessoas.

Foi realizado ainda, 1 (um) curso de curta duracdo de 6 horas sobre a analise
sensorial de cervejas produzidas por cervejeiros da regido. O curso teve o objetivo
de mostrar a diversidade de estilos de cervejas produzidas e trabalhar aspectos e
parametros sensoriais. Contou com a parceria da uma empresa privada que
viabilizou as amostras de cerveja. Participaram ao todo cerca de 20 pessoas.

- Pesquisa tecnoldgica: Desenvolvimento de Cerveja Artesanal com adicdo de
Pitanga (Eugenia uniflora L.):

O trabalho teve como objetivo a producdo de uma cerveja puro malte estilo
Summer Ale, com adicdo de polpa de pitanga cultivar Tropicana na etapa de
maturacdo. Houve variacdao na concentracdo da polpa adicionada (50, 100 e 150
g.mL?) e no tempo de maturacdo (8, 15 e 22 dias).

As analises fisico-quimicas realizadas na cerveja foram os sélidos soltveis
totais, pH, o grau alcodlico (% ABV) e a atividade antioxidante. Dos 6 experimentos
testados, as cervejas com adi¢do da maior concentragdo de polpa apresentaram
aumento dos sélidos soluveis totais. As cervejas que maturaram por mais tempo,
apresentaram pH mais dcido comparando as cervejas de 8 e 15 dias. Ndo houve
alteragdes no teor alcodlico, onde todas as cervejas apresentaram valores
proximos a 3,2 % ABV. A cerveja que apresentou maior atividade antioxidante foi
com a adicdo de 150 g.L?, aproximadamente 48 uM TE.mL?, o que indica a
transferéncia de compostos bioativos da fruta para a cerveja.

Esta pesquisa e o produto final estdo em fase de divulgacdo aos produtores
da regido como uma inovacao, cuja receita estara disponibilizada par produgdo em
pequena escala.

- Participagdo em eventos técnico-cientificos: os académicos e professores do
72 Seminario Mercosul de Bebidas, em outubro de 2018, e 82 Seminario Mercosul
de Bebidas em agosto de 2019.

- Elaboracdo e publicacdo de um livreto técnico sobre cervejas artesanais: este
material técnico-cientifico esta sendo elaborado e tem previsdo de publicacdo ao
final do projeto. Este material sera distribuido aos produtos de cerveja artesanal
da regido, o que contribuird para a melhoria de processos e qualidade do produto
final.
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CONCLUSAO

O projeto viabilizou aos estudantes voluntdrios a insercao junto a comunidade
externa, onde foi possivel vivenciar a realidade da producdo de cerveja artesanal
realizada pelos produtores locais. Proporcionou, também, aos académicos
experiéncia na organizacdo de eventos, conhecimentos aprofundados sobre a
producao de cerveja, o que viabilizou a montagem do laboratério. Por meio dos
treinamentos realizados, académicos e produtores locais, puderam aprimorar
conhecimento nesta area. Além do que, foi possivel realizar pesquisas cientifica
atendendo a demanda regional por novos produtos.

Este projeto, ainda em andamento, devera ter continuidade visto as diversas
demandas levantadas junto ao publico alvo, como a continuidade dos
treinamentos, analises sensoriais de produtos dos produtores como forma de
melhorar a qualidade das cervejas produzidas e novas pesquisas na area com
outras frutas nativas da regido.
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