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Resumo

Objetivou-se elaborar, produzir e analisar as caracteristicas sensorial e fisico-
guimica da cerveja de baixo teor alcéolico adicionada de inulina. Foram produzidas de
forma artesanal, pelo método All-grain, estabelecendo a adicdo do prébiotico em trés
etapas do processo (fermentacdo, maturacdo e envase). Verificou-se teor de umidade, pH,
fermentabilidade, teor de extrato e cor do grdo de malte, no mosto foi analisado o pH, cor,
acidez total, fermentabilidade e teor de extrato e nos trés tratamentos de cerveja
estabeleceram-se a acidez total, teor de extrato real, teor de extrato original, grau de
fermentacao, cor, pH, teor alcoolico e CO2. Com os resultados das analises fisico-quimicas
com resultado do teor alcoolico foi estabelecido que a cerveja do tratamento com adi¢éo de
inulina na etapa de envase, a Unica que apresentou teor alcoolico menor que 2%, para as
posteriores analises microbiologicas e analise sensorial. Elaborou - se uma cerveja

artesanal de baixo teor alcoolico adicionada de inulina com aparéncia, cor, sabor e aroma
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2
de uma cerveja industrializada, sem qualquer interferéncia da adi¢do da inulina no produto
final e com boa aceitacdo dos provadores.

Palavras — Chaves: Inulina, baixo teor alcoolico, prébiotico, cerveja artesanal,
Summary

The aim of this study was to develop, produce and analyze sensory and
physicochemicaly beer with low alcohol content inulin added. Were produced by hand by
all-grain method, establishing the addition of prebiotic in three stages of the process
(fermentation, maturation and bottling). Were analyzed Moisture content, pH, fermentability,
extract content and color of the grain malt. In the wort were analyzed pH, color, total acidity,
and fermentability and extract content for the final product were analyzed total acidity,
extract real content of the original extract, degree of fermentation, color, pH, alcohol content
and CO2. With the results of physicochemical analyzes, it was established that treatment
with the addition of prebiotic in the filling stage. Later microbiological analysis and sensory
analysis were done with the same. Drafted - a Brew low alcohol content of inulin added to
appearance, color, flavor and aroma of a beer industrialized, without any interference from

the addition of inulin in the final product and with good acceptance of tasters.

Key Words: Inulin, low alcohol content, prebiotic; craft beers

1 Introducéo

A producéo de cerveja tem uma histdria longa e fascinante, que remonta a milhares
de anos — desde as antigas planicies da Mesopotamia a atual tendéncia mundial de
producdo caseira (HUGHES, 2014). E um produto tradicionalmente aceito e em evidéncia
a milhares de anos, definida como uma bebida carbonatada de baixo teor alcodlico,
preparada a partir da fermentacdo do malte de cevada, contendo lUupulo e 4gua de boa

gualidade, podendo ser adicionada de outras matérias primas (REBELLO, 2009).
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O mercado global de cerveja ainda € dominado pelas grandes companhias, mas nos
ultimos anos aumentou bastante o nimero de cervejarias artesanais (HUGHES, 2014).

Segundo a Associacdo Brasileira da industria da Cerveja, mesmo ocupando a
posicdo de terceiro maior produtor mundial de cerveja, atras apenas da China e Estados
Unidos, e tendo a cerveja como a bebida alcdolica mais consumida no pais, o Brasil ainda
encontra a uma distancia significativa entre o potencial produtivo/consumidor de cervejas
industriais e artesanais (CervBrasil, 2012).

As cervejas sao classificadas levando em consideracdo itens que envolvem
caracteristica e processo, sendo eles: Fermentacao: Alta ou baixa; Extrato primitivo: Leve,
comum, extra ou forte. Cor: Clara ou escura; Teor alcodlico: Sem alcool ou alcodlica;
(BRASIL, 1994).

Acredita-se que quando levadas em consideracdo as variacbes dessas
caracteristicas, ja sdo desenvolvidas mais de 20 mil tipos de cerveja no mundo. Desde mais
populares e industrializadas como a pilsen, bock e malzbier, até cervejas artesanais e
acrescidas de esséncias e sabores (LAZZARI,2009)

As cervejarias procuram se firmar em um mercado cada vez mais exigente e
competitivo, na busca por produtos de qualidade. Visto a tradicdo, o grande namero de
brasileiros que apreciam cerveja, a grande preocupacdo com a reducéao de teor alcodlico e
o0 consumo de alimentos funcionais para uma vida mais saudavel, novas tecnologias vem
sendo aplicadas e desenvolvidas

Atualmente o consumidor esta cada vez mais exigente e preocupado com a saude,
buscando consumir alimentos com maior qualidade nutricional. A busca por produtos
saudaveis é uma tendéncia no comportamento do consumidor, estudos evidenciam que o
consumidor esta cada vez mais exigente e preocupado com a a saude, buscando consumir
alimentos com maior qualidade nutricional. Dentre eles estdo aqueles considerados

prebiotico, como por exemplo, a inulina. Os prebidticos podem ser definidos como
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4
"Ingredientes nutricionais nao digeriveis que afetam beneficamente o hospedeiro
estimulando seletivamente o crescimento e atividade de uma ou mais bactérias benéficas
do cdlon, melhorando a saude do seu hospedeiro”. (GIBSON,1995).

Segundo SAAD et.al, (2011) no Brasil, os dados sobre o consumo de alimentos
funcionais ndo estdo disponiveis. Contudo, € conhecido o fato de o consumidor norte

americano gastar aproximadamente 90 dolares em alimentos e bebidas funcionais

anualmente.
As cepas utilizadas para enriquecer o meio devem possuir um historico de seguranca
de seu consumo pela populacdo saudavel, de modo geral, sendo considerada GRAS

(generally recognized as safe). Sdo poucos relatos existentes sobre reacdes adversas
resultantes da ingestdo desses micro-organismos, os quais antes da sua utilizacéo deve ter
um historico de utilizagdo segura de modo a garantir a seguranc¢a para o consumo humano
(SAAD, 2011).

A inulina vem sendo nos dultimos anos estuda e agregada em produtos
industrializados por ser um nutriente funcional ou nutracéutico, composto por frutose,
encontrado naturalmente em inUmeros vegetais, chicéria, alho, cebola e alho porro.
Quando incorporado a dieta, a inulina atua como prebi6tico, promovendo o
desenvolvimento seletivo de microrganismos benéficos. (ROBERFROID,2005). Leite
(2001) define a inulina como um frutoaligossacarideos composto por uma mistura de
oligbmeros de diferentes graus de polimerizagcdo que ocorre naturalmente em produtos
vegetais.

Na ultima década inUmeras pesquisas demostraram que uma suplementacdo com
inulina na alimentacdo tem uma importancia ampla e cumulativa para a sautde humana,
comecando na infancia, englobando a vida adulta e se estendendo até a velhice. (A

INULINA,2013).
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Existem em andamento e ja& em estudos comprovados, o consumo da inulina
associado com a prevencao de cancer do trato gastrointestinal, melhora do funcionamento
do intestino em bebés e adultos, controle glicEmico, melhoria na imunidade e o acréscimo
de célcio (ROBERFROID,2005).

A aplicacdo da inulina na industria de alimentos deve-se, principalmente, as
propriedades que a tornam capaz de substituir o aclcar ou a gordura, com a vantagem de
nao resultar em incremento calorico. Podendo emprega-la como ingrediente em uma serie
de alimentos, desde chocolates, sorvetes e iogurtes, entre outros. Sua utilizacdo em
produtos com baixa caloria e teor de gordura reduzido ja é bastante difundida em paises da
Europa, nos Estados Unidos e no Canada (A INULINA,2013).

Como o mercado desses produtos continua em expansao, o desenvolvimento de
alimentos funcionais é de pleno crescimento, em virtude de sua demanda voltada aos
beneficios potenciais a saude. Essafuncao ja é encontrada em outros alimentos fornecidos
no mercado, tais como leites fermentados e iogurtes, a busca por um produto derivado de
cereais com adicao de prebiotico (inulina) atendera consumidores que buscam alternativas
saudaveis podendo atender também pessoas sensiveis ou intolerantes ao leite ou a seus
derivados. Correlacionando o baixo teor alcoodlico e o beneficio da inulina € proposto neste
trabalho a elaboracdo e desenvolvimento de cerveja de baixo teor alcoolico adicionada de
inulina, pelo processo de fabricacédo artesanal, através do controle do teor alcodlico, anélise
fisico quimica e microbioldgica, e da analise de aceitacdo, sendo o produto final

caracterizado como um potencial alimento funcional.

2 Material e Métodos
2.1 Material

As matérias-primas e equipamentos utilizados na producao da cerveja foram: um Kit

cervejeiro completo para fabricacdo de 5 litros (Caldeira/Panela de brassagem, colher
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6
cervejeira, fermentador com vélvula airlock e arrolhador); Agua mineral; Malde de cevada
tipo pilsen saca de 25kg adquirido em loja especializada; Lupulo Amargor e Lupulo
Aromatico, na forma de pellets, adquirido em loja especializada e como levedura o
Fermento de Baixa fermentacéo.

Como prébiotico, foi utilizado a inulina extraida da raiz da Chicoria, fornecida pela
Ykros Industria e Comercio de Suplementos Nutricionais localizada na cidade de
Camborit/SC. A elaboracdo, producdo e analise da cerveja foram realizadas nos
laboratérios de alimentos do Instituto Federal de Mato Grosso (IFMT), Campus Cuiab& Bela
Vista.

2.2 Métodos
2.2.1 Planejamento experimental

Para os ensaios de producéo de cerveja foram proposto trés tratamentos para a
introducéo do prébiotico na producédo. O primeiro tratamento foi a incorporagéo da inulina
na etapa de fermentacdo, no segundo tratamento a inulina foi inserida na etapa de
maturacdo e no terceiro tratamento foi inserida na etapa de envase. Com as trés cervejas
de tratamentos diferentes prontas, foi analisada e escolhida a etapa que apresentou

melhores resultados para teor alcéolico.
2.2.3 Elaboracéo da Cerveja

Na elaboracéo de cada 5 litros de cerveja foram utilizados 12 litros de agua, 1kg de
malte de cevada, 4g de lUpulo amargor, 2g de Itpulo aromético, 5,75¢g de levedura e 35¢g
de inulina.

A producdo da cerveja seguiu o processo de fabricacdo artesanal, através do método
All-grain, que consiste em seis etapas: Brassagem, sparge, fervura, fermentacao,

matu ra(;éo € envase.
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A branssagem iniciou com o malte, tipo pilsen, sendo triturado a seco, em moinhos
de dois rolos. Na caldeira foram aquecido 8 litros de agua a uma temperatura de 74°C, e
em seguida o malte moido foi introduzido na caldeira e com o auxilio de um termémetro
alimenticio aferiu-se a que temperatura a mistura atingiu, atingindo 68°C a temperatura foi
mantida até o final dos 60 minutos. A branssagem foi realizado pelo processo de infuséo,
a panela e mantida fechada durante todo o tempo, aferindo a temperatura de tempo em
tempo, cuidando para que a temperatura ndo atinja valor inferior a 62°C, para isso a panela
era aguecida até voltar a temperatura desejada, nos momentos de aquecimento a mistura
era agitada. Ao final dos 60 minutos a mistura foi aquecida até 78°C e mantida por mais
cinco minutos.

O mosto foi separado do bagaco de malte por meio de filtragem convencional sob
pressdo atmosférica, na mesma caldeira, equipada com uma bazuca (filtro de aco inox,
acoplada na saida da torneira) que tem a funcdo de filtro. Apos a filtragem do mosto
primario, a torta que se forma no fundo da panela e lavada, etapa conhecida como sparge
gue consistiu na lavagem da torta com 4 litros de agua a 100°C, obtendo o mosto
secundario, e foi feita a mistura dos mostos.

O mosto misto foi destinado a fervura em uma panela. No inicio da fervura adicionou-
se o lupulo amargor e nos cincos minutos finais dos 60 minutos foi adicionado o lapulo
aromatico. Terminada a fervura do mosto, realizou-se a operacdo do whirlpool (agitacao
em espiral do mosto, formando um cone no centro da panela) por cinco minutos. O mosto
foi transferido para o fermentador, ficando no fundo da panela as particulas solidas da
operacéao do whirlpool.

No fermentador ocorreu o resfriamento do mosto até 30°C. Durante o resfriamento o
fermento foi inoculado conforme orientagdes do fabricante. O mosto resfriado foi inoculado
com leveduras de baixa fermentacao da espécie Saccharomyces cerevisiae. A fermentacéo

ocorreu em fermentador com valvula arilock, durante 7 setes dias a 18°C. No fim da
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8
fermentacao, foi retirado o precipitado que se formou da etapa da fermentacéo, retornando
o fermentado para o balde fermentador sem a valvula arilock e iniciou a etapa de
maturacdo, que durou mais sete dias a uma temperatura de 10°C. Apds a maturacao, a
cerveja foi engarrafada em garrafas de 600ml de cor ambar, lacradas e mantida sobre
refrigeracao.

2.2.4 Andlises fisico-quimica

No grédo de malte, foram analisados, umidade de acordo com IAL (2004), pH
(potenciometria), teor de extrato (sacarificacdo enzimatica do amido do malte e
densimetria), cor e fermentabilidade. No mosto, foram analisados o teor de extrato
(densimetria), pH (potenciometria), cor (espectrofotometria, 430nm) foi obtida conforme
COVENIN (2001), fermentabilidade e acidez total de acordo com IAL (2004). As analises
realizadas nas cervejas dos trés tratamentos foram: extrato real, acidez total de acordo com
IAL (2004), fermentabilidade real, teor alcéolico foi determinado de acordo com
GRABENWASSER (2014), pH (potenciometria), cor (espectrofotometria, 430nm) foi obtida
conforme COVENIN (2001) e CO2 (manbmetro).
2.2.5 Analise Microbioldgica

A andlise foi feita através do Beer Test meio seletivo para bactérias contaminantes
do processo cervejeiro como as do género: Lactobacillus, Pediococcus, Pectinatus e
Megasphaera. No meio também ha inibidores de leveduras cervejeiras, que favorecem o
crescimento de bactérias deteriorantes. O meio seletivo com a amostra de cerveja foi
mantido em ambiente favoravel (25 a 30°C), apds 5 dias o resultado e obtido através da
mudanca de cor do meio. (EVANGELISTA,2012)
2.2.6 Anélise Sensorial

A analise sensorial foi realizada no laboratério moével do IFMT, por meio de teste de
escala heddnica estruturada de nove pontos, (1 = desgostei extremamente) a nove (9 =

gostei extremamente) (BRASIL,2005). O painel sensorial contou com 70 avaliadores néo
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9
selecionados e néo treinados, de ambos 0s sexos e na faixa etaria de 18 a 50 anos, 0s
quais avaliaram apenas a cerveja de tratamento que atendeu o objetivos do trabalho.

Para cada provador, serviram-se 50 ml da cerveja na temperatura de 5°C. Os
avaliadores receberam duas fichas, uma de avaliacédo do perfil do avaliador e uma ficha de

avaliacdo sensorial, onde foram avaliados trés atributos: cor, aroma e sabor.

3 Resultados e Discusséao

O grao de cevada utilizado sofreu a operacdo de maltagem pelo fabricante, que
consiste na germinacéao artificial do grdo e secagem. Na maltagem ocorre a liberacéo de
enzimas que facilitaram a transformacéo dos amidos de cevada em aguUcares fermentaveis,
0S quais serdo convertidos posteriormente em alcool (LAZZARI,2009).

O grao malteado de cevada tipo pilsen, foi analisado a fim de verificar a qualidade
do material antes de sua utilizacdo para a elaboracdo da cerveja. Os resultados das
analises no grdo de malte, utilizados na fabricacdo das cervejas estdo estabelecidos na
Tabela 1.

Tabela. 1 Analise do gréo de malte usado na fabricacédo das cervejas.

Variaveis Malte
Umidade (%) 6
Teor de Extrato (%) 80,2
Fermentabilidade (%) 79,62
pH 5,63
Cor (EBC) 3-4*

* valor fornecida pelo fabricante

A variavel cor do gréo de malte de cevada foi estabelecido conforme o informagdes

do fabricante, e quando comparado com malte de cevada tipo pilsen de outros fabricantes,
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foi considerado um parametro padrao e de conformidade com as outras marcas. O teor de
extrato esta proximo do recomendado por PALMER (2006) para malte tipo pilsen que é de
79% na base seca.

As demais variaveis encontradas, Umidade, fermentabilidade e pH, apresentam
valores em concordancias com VENTURINI FILHO (2000) e CURI (2009).

O mosto analisado, foi 0 mosto piloto, que posteriormente foi dividido em trés, para
finalizacdo da fabricacdo dos trés tratamentos pilotos.

Os resultados das andlises fisico-quimicas do mosto, utilizado na fabricacdo dos trés
tratamentos da cervejas sdo mostrados na Tabela 2.

Tabela. 2 Analises fisico-quimica do mosto.

Variaveis Mosto
Teor de Extrato (°Brix) 5,06
pH 55
Cor (EBC) 49,1
Fermentabilidade (%) 71,62
Acidez Total (%v/m) 0,7928

Os valores de teor de extrato foram inferiores aos encontrados por VENTURINI
FILHO (2000), valores esses devido ao n&o rompimento total da casca do grédo na
elaboracdo da cerveja. Entretanto a legislacdo (BRASIL,1994) cervejas fabricadas com
mosto que apresentam extrato igual ou superior a cinco e inferior a doze e meio por cento
e classificada como cerveja leve.

A cor do mosto analisado resultou em valores muito superiores aos encontrados por
CURI (2009). O aumento nos teores de extrato primitivo eleva a intensidade de cor nas
cervejas, reflexo do ocorrido no respectivo mosto em funcdo do seu enriquecimento em

compostos fendlicos e outras matérias corantes, provenientes da casca do malte.
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A fermentabilidade do mosto esta proxima ao encontrado por CURI (2009) e
BRUNELLI (2012), demostrando o elevado teor de acucares fermentaveis. Na variavel
acidez total, os valores calculados estédo superiores aos encontrados por SLEIMAN (2002)
e BRUNELLI (2012), variacdo essa devido as condi¢cdes de maltagem do gréao utilizado
como matéria prima. O parametro pH encontrado estdo em concordancia com os demais
autores citados.

As cervejas pilotos, dos trés tratamentos, foram analisadas para que posteriormente
realizassemos producdo em escala maior para a analise sensorial, somente daquela que
atendesse 0s parametros propostos no trabalho. Os resultados das andlises fisico-quimica
das cervejas sao mostrados na Tabela 3.

Tabela 3. Analise fisico-quimica das cervejas.

Tratamentos
Variaveis

T1 T2 T3
Extrato Original (%) 74,93 78,23 75,97
Extrato real (°Brix) 1,03 1,28 0,51
pH 4,64 4,37 4,25
Cor (EBC) 36,8 37,31 37,08
Grau Fermentacéao (%) 71,54 66,80 60,66
Acidez Total (%v/v) 1,4786 1,5589 1,5856
Teor Alcoolico (°GL) 3,5 2,8 1,9
CO2 (%V/v) 3,71 3,14 3,57

O pH é um fator de grande importancia para que o processo de branssagem da
cerveja ocorra de maneira correta, uma vez que existem faixas 6timas de pH para cada
acao enzimatica que variam de 4,6 a 5,8. (CARVALHO,2007), ja o pH para cervejas de

baixa fermentacéo, encontra-se nafaixa de 3,8 a 4,7 (ARRUDA et al.,2013). Nos tratamento
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realizados os valores de pH estdo entre 4,25 a 4,64 dentro da faixa estipulada pela
literatura.

De acordo com BRIGGS et al. (2004), a cor da cerveja, em grande parte, esta
relacionada a melanina e caramelo presentes no malte. Os valores de cor apresentaram
um decréscimo aos encontrado no mosto, isso se da devido a eliminacdo da matéria solida
formada no fundo da fermentacéo, Brasil (1994) classifica cervejas claras como sendo as
gue contém menos de 20 unidades EBC (European Brewery Convention) e cervejas
escuras as que apresentam vinte ou mais unidades de EBC, portanto as cervejas
fabricadas enquadram segundo a legislacéo brasileira como sendo cerveja escura, mas tal
classificacdo sO acontece devido a cerveja ser obtida da fabricacdo artesanal e néo ter
sofrido o processo de clarificacdo, quando a observamos, ela possui uma cor amarelo
ambar turva.

O extrato real indica a quantidade de ingredientes nao transformados em alcool que
sdo encontrados na cerveja depois de fermentada. E os resultados obtidos foram elevados,
guando comparado com encontrado por outros autores, fato pode ser explicado devido nédo
termos prolongado a etapa de fermentacdo para obtermos uma cerveja de baixo teor
alcoolico. O extrato e que proporcionam corpo, cor, estabilidade da espuma e sabor a
cerveja.

Os valores encontrados para acidez total variaram de 1,4786 a 1,5856, enquanto
CURI (2009) encontrou valores na faixa de 0,18 a 0,20. O acido carbdnico oriundo da
fermentacdo do mosto eleva a acidez da bebida, entretanto existem outros &acidos
presentes na cerveja que pertencem a composicao do mosto, e suas concentracdes variam
em funcdo da matéria—prima e das condi¢bes de maltagem.

O grau de fermentagéo das cervejas analisadas variou de 60,66% a 71,54%, uma
diferenca significativa entre os tratamentos. Segundo NIELSEN (2005), as cervejas

apresentam grau de fermentacgéo entre 65 a 85%. Como a inulina foi introduzida em etapas
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diferentes, nas formulacbes nas quais houve a adicdo da inulina na maturacdo e na
fermentacdo, ha um grau de fermentacédo maior quando comparada com a formulagéo que
foi adicionada no envase, podendo atribuir a inulina essa variacédo. A variacdo nos valores
estao ligados diretamente a quantia de acucar, e a inulina, por ser um polimero da frutose,
aumenta assim a concentragcao de acucares.

Quando cada molécula de glicose entra em contato com a levedura, ela se quebra
num processo chamado glicolise. O produto da glicolise e um acucar e trés carbonos,
chamado piruvato, e um pouco de ATP, que fornece energia para a levedura, permitindo
gue ela se multiplique. Os dois piruvatos séo entdo convertidos pela levedura em diéxido
de carbono (CO2) e etanol (CHzCH20H) (AMORIM,2005).

O teor de géas carbbnico apresentou valores entre 3,14 a 3,71%v/v, 0 que nédo
diferem entre os tratamento significativamente, e apresentam acima da faixa proposta por
COMPTON (1978) que e de 2,4 a 2,8 %v/v. A adicéo da inulina interferiu na carbonatacdo
da bebida, mas o mais importante e o valor relativo de gas carbdnico entre os tratamentos,
0 que poderia ser uma interferéncia na sensorial.

O teor alcoolico das cervejas é classificado de acordo com a percentagem de alcool
gue a cerveja apresenta, entre 0,5% a 2,0% é considerada de baixo teor, 2,0% a 4,5% de
meédio teor e de alto teor entre 4,5 a 7% de alcool (SILVA et al, 2009). Os teores alcéolico
dos tratamentos tiveram diferencas, variando de 1,9% a 3,5%, um ponto de muita
importancia para o objetivo do trabalho, que prop6s fabricar cerveja de baixo teor alcéolico,
gue apresentasse valores inferiores a 2%.

O teor alcoolico do tratamento 1, foi de 3,5%, o maior encontrado devido a
introducdo da inulina na etapa de fermentacédo, aumentando a quantidade de agucares e
fazendo com que fosse maior a fermentabilidade, sendo assim, o responsavel pelo aumento
do teor alcodlico. No tratamento 2, onde a inulina foi inserida na etapa de maturacao, o

teor alcéolico foi de 2,8%, nesse caso a inulina também interferiu no aumento, devido a
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etapa de maturacéo ainda néo ter cessado totalmente, isso foi observado quando envasou
e verificou quantidades razoaveis de fermento no fundo do fermentador.

O tratamento 3, que teve a inulina apenas introduzida no envase, foi a Unica que
atendeu o teor de alcoolico proposto de até 2%. Sendo assim o tratamento escolhido para
realizacdo do teste microbioldgico e da analise sensorial.

Todos os lotes de cerveja com adicdo de inulina na etapa de envase, foram
analisadas quanto a contaminagdo microbiolégica, através do Box de Beer Test. O
resultado do Beer Test foi obtido através da mudanca de cor do meio. Quando o meio de
cultura muda para cor amarela, o teste indica a presenca de contaminacdo bacteriana,
guando o meio continua na cor vermelha, ndo ha presenca destas bactérias. Somente os
lotes que deram negativo para contaminacao bacteriana, foram destinados para a analise
sensorial.

A andlise sensorial foi realizada com 70 provadores néo selecionado e néo treinados
de ambos os sexos, na faixa etaria de 18 a 50 anos. Do total de provadores 65 % tem o
costume de consumir cerveja e 70% nunca provaram cerveja artesanal. Os resultados da
analise sensorial da cerveja estdo representado na Tabela 4. O célculo do indice de
aceitabilidade da cerveja foi realizado conforme Monteiro (1984), segundo a férmula: IA (%)
= A x 100/B (A = nota média obtida para o produto; B = nota maxima dada ao produto),
representado na figura 1.

Tabela 4. Analise Sensorial das cervejas pelo teste de escala hedénica.

Parametros T3

Aroma 7,09 + 0,38
Cor 6,22 + 0,33
Sabor 6,18 + 0,41
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Os parametros ndo demostraram diferenca significativa pelo teste de Tukey (p <
0,05). A cerveja teve uma boa aceitacdo pelos provadores, apesar de a maioria nunca ter
provado nenhum tipo de cerveja artesanal. Sendo avaliada como uma cerveja amarela
ambar, turva de média carbonatacéo e colarinho persistente, apresentando aroma tipico de
lGpulos apoiado pelo dulgor residual. O indice de aceitabilidade teve valores proximos de
70% que avalia o produto como de boa aceitacdo. O atributo aroma teve 77% de
aceitabilidade e os atributos cor e sabor 66%.

indice de Aceitabilidade

90,00%

77,80%

80,00%

66,70% 66,70%

70,00%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00%

0,00%
Aroma Cor Sabor

Figura 1. indice de aceitabilidade da amostra em relacio aos atributos

A adicao de inulina em produtos na industria brasileira, ja vem sendo encontradas,
como exemplo a Nestlé quem ja vem incorporando a inulina como ingrediente em alguns
de seus produtos como o Nutren Active e o Fiber Mais. A Nestlé, em parceria com a L’Oréal,
criou varias capsula de nutrientes e uma delas e a Innéov Silhouette que tem a inulina como
um dos componentes. A aplicagdo da inulina na indastria de alimentos deve-se,
principalmente, as suas propriedades que as tornam capaz de substituir o acucar e/ou
gordura, com a vantagem de nao resultar em aumento caldrico, sendo bastante utilizada
em paises da Europa, Estados Unidos e Canada. E nos Estados Unidos, foi confirmado o

status GRAS (Generally Recognized As Safe) para a inulina.
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4 Concluséao
A cerveja elaborada e produzida neste estudo alcancou o0s objetivos estipulados de
desenvolver uma cerveja de baixo teor alcoolico acrescida de inulina. Tendo seus aspectos
fisico quimicos dentro dos parametros estabelecidos pela legislacéo brasileira e de acordo
com trabalhos que se aproximam com elaboracdo de cerveja acrescida de um novo
componente na producéo da cerveja. Por fim foi obtida uma cerveja com cor, aparéncia,
sabor e aroma sem qualquer tipo de interferéncia ou alteracdo devido a adicdo da inulina e
com uma boa aceitacéo dos avaliadores nao treinados e que ndo tem costume de consumir
cerveja artesanal.
Concluiu-se que o desenvolvimento de uma cerveja com baixo teor alcoodlico
acrescida de inulina pode ser uma opcdo ao publico consumidor de cerveja e que em
paralelo se preocupa com a saude, buscando um produto alternativo enriquecido obtido da

fermentacdo de cereais.
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