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Producao e andlise fisico-quimica de cerveja com adi¢ao de
polpa de pitanga (Eugenia uniflora)

Production and physical-chemical analysis of beer with
addition of pitanga pulp (Eugenia uniflora)

RESUMO

O consumo e a produgdo de cervejas diferenciadas vém aumentando exponencialmente
com intuito de agradar a um numero cada vez maior de paladares dos consumidores. O
uso de frutas nativas na produgdo da bebida é uma singularidade da cerveja artesanal,
porém a turbidez frequente em Fruit beers ndo é desejavel. Logo, o objetivo deste
trabalho foi produzir uma cerveja artesanal com polpa de pitanga e caracterizar diferencas
fisico-quimicas apds a clarificacdo e filtracdo. As analises realizadas foram sélidos soluveis
(SS), pH, acidez total, extrato real e teor alcodlico. A cerveja filtrada obteve os resultados
mais proximos em relagdo ao pH com a cerveja padrdo, e também melhor retengdo de
solidos que possivelmente diminuam a turbidez da bebida.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentos-analise. Frutas tropicais. Bebidas alcodlicas-consumo.
ABSTRACT

The consumption and production of differentiated beers has been increasing
exponentially in order to please an increasing number of consumer tastes. The use of
native fruits in the production of the drink is a singularity of craft beer, however the
frequent turbidity in fruit beers is not desirable. Therefore, the objective of this work was
to produce a craft beer with pitanga pulp and to characterize physical-chemical
differences after clarification and filtration. The analyzes performed were soluble solids
(SS), pH, total acidity, real extract and alcohol content. The filtered beer obtained the
closest results in relation to the pH with the standard beer, and also better retention of
solids that possibly decrease the turbidity of the drink.
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INTRODUGAO

O consumo de cervejas aumentou na ultima década, com a popularizagdo
das cervejas artesanais. A producdo em pequena escala permite inovacdes no
mundo cervejeiro, agradando assim diferentes paladares. Dentro dessas
inovacOes estdo as chamadas Fruit beers (cervejas com frutas). As cervejas
frutadas vdo de encontro aos consumidores que nao apreciam o sabor amargo do
ldpulo, sendo que a adicdo da fruta garante um sabor adocicado e refrescancia
diferenciados (IMAIZUMI, 2019).

A pitanga (Eugenia uniflora L.), da familia Myrtaceae é bastante comum na
flora do Paraguai, Argentina, Uruguai e Brasil, a pitangueira é bastante utilizada
na medicina popular contra a diabetes. A planta possui compostos fendlicos,
antocianinas e carotenoides, apresentando possivel atividade antioxidante.
Sendo que seu consumo esta sendo associado a diminuicdo de doengas do
coracdo e incidéncia de doengas como o cancer (ROSA, 2019).

Uma das dificuldades encontradas na producdo e aceitacdo de Fruit beers
estd relacionada a turbidez da bebida, portanto o objetivo do referido trabalho
foi desenvolver uma cerveja artesanal estilo Summer ale com adicdo de polpa de
pitanga e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas apds os processos de
clarificacdo e filtracdo.

MATERIAL E METODOS

A cerveja foi produzida no Laboratério de Bebidas da Universidade
Tecnoldgica Federal do Parana (UTFPR) campus Francisco Beltrdo. As matérias-
primas utilizadas para a cerveja artesanal puro malte estilo Summer Ale foram
agua potavel, malte, ldpulo e levedura. A fabricacdo da cerveja seguiu as etapas
fundamentais de moagem, mosturacdo, fervura, fermentacdo, maturacao,
envase, carbonatacdo e armazenamento em temperatura ambiente. No final da
fermentacdo a temperatura foi reduzida para 14°C, para dar inicio a etapa de
maturagdo da cerveja e nesse momento foi adicionada a polpa de pitanga.

Ao final da maturagdo foram preparados os trés tratamentos avaliados, o
experimento 1 foi filtrado em filtro a vacuo, o experimento 2 ndo foi utilizado
nenhum processo de filtragdo, portando utilizado como padrao e o experimento
3 foi utilizada gelatina adicionada na proporg¢do 0,3 g para cada litro de cerveja
como clarificante. Todos foram acrescentados 100 g.L™ de polpa de pitanga.

Nas cervejas descarbonatadas e filtradas foram realizadas as analises de
sélidos soluveis (SS), pH, acidez total, residuo seco e extrato real (IAL, 2008). O
teor alcodlico seguiu o método adaptado de Borszowskei et al. (2016).

A andlise estatistica foi realizada utilizando o software Statistica 8.0
aplicando-se o teste de médias de Tukey.

RESULTADOS E DISCUSSAO
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Os resultados estdo apresentados na Tabela 1 e representam a média de trés
repeticdes analiticas. Sendo CF a cerveja filtrada, CP a cerveja padrdao e CC a
cerveja clarificada com adicdo de gelatina.

Tabela 1 — Caracterizagao fisico-quimica de cerveja artesanal com polpa de pitanga

Analises CF* CP ** CCH**
SS (°BRIX) 5,000 + 0,000 5,460 + 0,050 ° 5,300 + 0,000 °
pH 4,083 + 0,059 *° 4,060 + 0,026" 4,157 + 0,006 °
Acidez total (%) 2,163+ 0,054 ° 1,993 + 0,046 ° 2,024 £0,027°
Teor Alcodlico (% ABV) 4,5+ 0,000 ° 4,2+ 0,000 ° 4,8+ 0,000 °
Extrato Real (%) 3,807 +0,093° 3,933 +£0,059° 3,886 + 0,006°

*Cerveja Filtrada; ** Cerveja Padrdo; *** Cerveja Clarificada.
Médias seguidas da mesma letra nas linhas nao diferem significativamente pelo teste de
Tukey (p>0,05).
Fonte: Autoria propria, 2020.

Os teores de SS encontrados nos trés tipos de cerveja diferiram
estatisticamente. A cerveja filtrada apresentou o menor valor de °BRIX tendo em
vista que durante a filtracdo a vdcuo parte dos sedimentos, ficaram retidos no
filtro de papel. Na cerveja clarificada com gelatina, pode-se notar que houve uma
reducdo dos sdlidos solliveis quando comparada com a cerveja padrdo. No
entanto, o processo de filtracdo foi mais eficiente para remocdo dos residuos.
Esses residuos podem ser decorrentes da adicdo da polpa durante o processo de
maturacdo, que podem ter sido arrastados do fundo do tanque de maturagdo no
momento do envase.

Os trés experimentos mostraram valores de pH abaixo de 4,16 dentro do
esperado para cervejas de mesmo estilo. Segundo Carvalho et al. (2020) cervejas
claras devem apresentar pH entre 4,0 e 4,4. Mafra (2018) encontrou pH de 3,8
para cerveja artesanal do estilo American lager, ja Vargas (2018) relata em seu
trabalho valores de pH entre 3,75 e 4,40 para cerveja estilo IPA (Indian Pale Ale).
As cervejas tipo Ale de origem inglesa devem apontar um pH entre 4,0 e 4,2
(BUSHMAN, 2015 apud CARNEIRO, 2016). O pH baixo é indicativo de cerveja
microbiologicamente mais estdvel, e com menor incidéncia de patégenos e
bactérias deteriorantes (DRAGONE, et al. 2007).

A cerveja clarificada apresentou pH de 4,157. A gelatina é utilizada como
agente clarificante, e age como um agente floculante. A gelatina tipo A é obtida
por um processo acido e apresenta pH entre 7 e 9, o tipo B é obtido por processo
alcalino e apresenta pH de 4,8 e 5,2. Sendo assim, ha probabilidade de que o
aumento do pH desse experimento é decorrente da insercdo da gelatina (FIB,
2013). Durante o processo de filtracdo o trub rico em massa organica ficou retido
no filtro, logo como a diminuicdo do pH estd ligada a acdo das leveduras, essas
duas informacgdes podem estar atreladas e simbolizar a diminuicao da atividade
microbiana apds o envase.

A acidez total é subproduto da acdo das leveduras, esses acidos organicos
sdo responsaveis em aumentar a acidez para tornar o produto agradavel ao
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palato do consumidor. A conversdao de CO, e sua rea¢cdo com a agua também é
responsavel pelo aumento da acidez do produto. Cervejas com adicdo de fruta é
bem quisto esse aumento da acidez, que ird promover a sensacao de refrescancia
acentuando as caracteristicas de cerveja tropical do estilo Summer Ale (BARROS,
2019).

Vogel (2017) em seu trabalho sobre a adicdo de pequenas frutas (berries)
em uma cerveja estilo Witbier, encontrou valores de acidez variando de 0,6 e
2,6% dependendo da quantidade de adicio de morango e mirtilo que foi
adicionada. Os valores encontrados para as trés cervejas estudadas neste
trabalho se mantiveram dentro dessa faixa. Para Almeida e Belo (2017) a acidez é
um importante parametro de qualidade para a producao de cervejas, é medida
para verificar alteracdes causadas por microrganismos, capaz de identificar
fraudes e deve ser realizada também para a agua cervejeira.

Na caracterizacdo de uma cerveja Cream Ale Ferreira (2019) encontrou
valores de 5,2% para o teor alcodlico, préoximo aos valores encontrados neste
trabalho. As cervejas de alta fermentacdo, geralmente possuem valores entre 4%
e 8%. Segundo Carneiro (2016) o teor alcodlico estda proporcionalmente
relacionado ao teor de sélidos sollveis iniciais e o grau de atenuacdo da levedura.

Segundo Pinto, et al. (2015) o extrato real deve ser superior a 3% para que a
cerveja possa ser considerada de boa qualidade. As trés cervejas avaliadas se
encontram acima desse valor relatado.

CONCLUSAO

A caracterizacdo das cervejas estilo Summer Ale com adicdo de polpa de
pitanga mostraram-se similar e dentro dos valores encontrados na literatura para
cervejas com adicdo de frutas. Em relacdo aos atributos, a cerveja filtrada se
manteve préxima aos resultados da cerveja padrdo em relacdo principalmente ao
pH, e apresentou melhor resultado na diminuicdo de sdlidos em suspensdo
diminuindo assim a turbidez da bebida. Em trabalhos futuros se torna necessario
a realizagdo de andlise sensorial para avaliar a aceita¢do do produto.
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