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Resumo

O objetivo do trabalho foi elaborar uma cerveja com aroma e sabor da fruta amazbénica cupuacu, além de ser
diferenciada em cor com corante natural da pitaia-rosa. Foram produzidos 20L da cerveja Fruit Wheat Beer com
cupuagu e pitaia. A cerveja foi avaliada quanto aos pardmetros fisico-quimicos durante sua producgdo. Apés
elaboracdo a cerveja foi avaliada quanto ao pH, cor, turbidez, densidade original, densidade aparente, teor
alcodlico em % v v * e % p v!. A qualidade sensorial foi avaliada por sommeliers de cervejas. O extrato de
pitaia apresentou elevada umidade, a polpa de cupuacu baixo pH e elevada acidez. Ao longo da fermentacéo
houve decréscimo na densidade de 1,051 para 1,013 g cm e a fermentagdo durou 168 h. A cerveja apresentou
pH de 4,06, cor de 8,2 EBC, turbidez de 2,07 EBC e teor alcodlico final de 5,4 % v v. A impresséo geral foi de
uma cerveja com coloragdo rosa intensa, espuma rosada, aroma e sabor de cupuagu, levemente acida e amargor
baixo. Com isso, concluiu-se que o cupuagu conferiu aroma e sabor a cerveja, além de contribuir com demais
pardmetros de qualidade. A pitaia teve grande participagdo na cerveja contribuindo com sua coloragdo rosa
intensa. Os frutos se mostraram favoraveis a producéo de cerveja.

Palavras-chaves: Cerveja, Fruta Amazonica, Pitaia-rosa, Bebida.

Abstract

The objective of the work was to elaborate a beer with the aroma and flavor of the Amazonian cupuagu fruit, in
addition to being differentiated in color with natural coloring from the pitaia-rosa. 20L of Fruit Wheat Beer with
cupuagu and pitaia were produced. The beer was evaluated for physical-chemical parameters during its
production. After elaboration, the beer was evaluated for pH, color, turbidity, original density, bulk density,
alcohol content in % v v * e % p v’ Sensory quality was assessed by beer sommeliers. The pitaia extract had
high moisture and the cupuaco pulp had low pH and high acidity. During the fermentation there was a decrease
in density from 1.051 to 1.013 g cm and the fermentation lasted 168 h. The beer had a pH of 4.06, a color of 8.2
EBC, a turbidity of 2.07 EBC and a final alcohol content of 5.4 % v v%. The overall impression was of a beer
with an intense pink color, pink foam, aroma and taste of cupuagcu, slightly acidic and low in bitterness. Thus, it
was concluded that cupuacu conferred aroma and flavor to the beer, in addition to contributing to other quality
parameters. The pitaia played a large part in the beer, contributing to its intense pink coloration. The fruits were
favorable for beer production.

Keywords: Beer, Amazon Fruit, Pink-Pitaia, Beverage.

Resumen

El | objetivo del trabajo fue preparar una cerveza con el aroma y el sabor del fruto amazdnico del cupuagu,
ademas de diferenciarse en el color con un colorante natural de pitaya-rosa. Se produjeron 20L de Fruit Wheat
Beer con cupuagu y pitaya. La cerveza fue evaluada para parametros fisico-quimicos durante su produccion.
Después de la elaboracion, se evaluo la cerveza en cuanto a pH, color, turbidez, densidad original, densidad
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aparente, contenido de alcohol en % v v 1y % p v La calidad sensorial fue evaluada por sommeliers de
cerveza. El extracto de pitaya mostr6é alta humedad, la pulpa de cupuagu pH bajo y alta acidez. Durante la
fermentacion hubo una disminucion de la densidad de 1.051 a 1.013 g cm™ y la fermentacién dur6 168 h. La
cerveza tuvo un pH de 4,06, color de 8,2 EBC, turbidez de 2,07 EBC y contenido final de alcohol de 5,4 % v/v.
La impresidon general fue de una cerveza de color rosa intenso, espuma rosada, aroma y sabor a cupuacu,
ligeramente acida y de bajo amargor. Con eso, se concluyé que el cupuacu impartié aroma y sabor a la cerveza,
ademas de contribuir a otros parametros de calidad. La pitaya tuvo una gran participacion en la cerveza,
contribuyendo a su intenso color rosa. Los frutos fueron favorables para la produccion de cerveza.

Palabras clave: Cerveza, Fruta Amazoénica, Pitaia-rosa, Bebida.

1. Introducéao

A cerveja artesanal no Brasil teve um crescimento significativo desde 2010, segundo dados do Anuério de 2020,
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA (MAPA, 2020). O consumidor tornou-se mais
exigente e comecou a consumir cervejas de maior qualidade sensorial, aumentando a demanda por estilos
diferentes. Descobrindo, assim, varios estilos de cervejas que apresentam sabores e aromas mais fortes e intensos
que as cervejas popularmente comercializadas, as american lagers. Desde entdo, a producdo de cervejas
artesanais no Brasil esta em ascensdo (Souza; Carvalho, 2022).

Segundo o0 MAPA (MAPA, 2020) houve um crescimento ininterrupto no numero de fabricas de cervejas nos
Gltimos vinte anos, com uma taxa média de 19,6% por ano. Recentemente, essa taxa de crescimento evoluiu de
26,6% no periodo dos Gltimos de 10 anos para 36,4 % no periodo dos Ultimos 5 anos. Esses estabelecimentos
trabalham com rotulos diversos e muitos deles usam frutas e especiarias locais para desenvolver suas receitas.

A adicdo de frutas como adjuntos é uma das formas mais econdmicas de introduzir cores, sabores, aromas de
forma a obter caracteristicas Unicas na cerveja. Os adjuntos ndo fontes de aglcares fermentaveis como frutas ou
cereais, seu uso permite obter como produto final uma cerveja com qualidade excelente sem alto custo (Hubner,
2019). Com o intuito de trazer caracteristicas amaz6nicas a cerveja utilizam-se frutas amazénicas como adjuntos,
com objetivo de tornar as cervejas mais atrativas aos consumidores nortistas. Segundo Lopéz (2015), o norte
brasileiro possui uma variedade enorme de frutas tropicais como o cupuagu, que tem grande valor econdémico na
Amazonia.

No estudo de Gongalves et al. (2013) os pesquisadores citam que uma das frutas mais populares e importantes do
Amazonas é o cupuacu (Theobroma grandiflorum), palavra de origem tupi. O fruto possui uma espessa polpa
comestivel que apresenta aroma intenso, sabor agradavelmente acido e caracteristico. Tais caracteristicas o
fazem ser potencialmente estimado e utilizado na inddstria alimenticia na producédo de suco, balas, doces, bolos,
geleias, sorvetes, licores entre outros.

Outra fruta que possui grande potencial de uso industrial é a pitaia-rosa (Hylocereus costaricensis) de polpa
vermelha. A fruta possui coloragdo intensa gracas a presenca de substancias corantes naturais presentes na sua
polpa e extrato (Cunha et al., 2018). Segundo Hibner (2019) a pitaia-rosa é uma fruta tropical de coloracéo
vermelho plpura brilhante quando madura. E considerada uma fruta exética, que exibe aceitagdo pelos
consumidores por sua aparéncia, além de seu sabor suave e doce. A pitaia € um alimento funcional rico em
nutrientes, pode ser consumida in natura, mas também sdo muito utilizadas pela inddstria como corante natural
devido ao sabor adocicado para a producdo de sucos, chas, doces, sorvetes, bolos, geleias e na culinéria regional.

Com isso, 0 proposito desse estudo foi elaborar uma cerveja aromatizada com sabor da fruta amazoénica cupuagu,
além de ser diferenciada em cor com corante natural da pitaia.

2. Material e Métodos

As matérias-primas cervejeiras foram adquiridas no Manaus Brew Shop, loja especializada em produtos
cervejeiros, localizada na capital Manaus, estado do Amazonas, Brasil. Foi adquirido malte tipo pilsen, da
maltaria agraria, malte de trigo claro, da maltaria Swaen, ldpulo Mittelfrueh, da LNF, e levedura T-58, da
Fermentis. O malte foi adquirido moido e usado no mesmo dia.

Os frutos de cupuagu e pitaia-rosa foram adquiridos no mercado municipal da capital Manaus e foram
transportados até o laboratério de Alimentos e Nutricdo no Instituto Nacional de Pesquisas da Amazobnia
(LAN/INPA). Os frutos selecionados foram lavados em agua corrente, sanitizados com hipoclorito de sodio 2%
(v/v) por 15 min e novamente lavados em agua destilada. Em seguida, foram secos e despolpados. A polpa obtida
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foi embalada em sacos plasticos, branqueada e congelada em freezer a -18 °C, até 0 momento do uso.

A polpa do fruto de cupuagu foi avaliada quanto ao teor umidade, lipidios, fibra alimentar, proteinas,
carboidratos totais, pH, densidade e sélidos solUveis totais conforme descrito por IAL (2008) e valor energético
de acordo com a metodologia de De Angelis (1977).

Foi utilizado o extrato resultante da filtracdo da polpa da pitaia. O extrato foi entdo previamente avaliado quanto
ao teor de umidade e pH, densidade relativa e teor de sélidos solUveis totais expresso em °Brix, de acordo com
IAL (2008), Menezes Filho et al. (2020) e Menezes Filho e Castro (2020). Por se tratar apenas de uma substancia
corante natural, ndo foram analisados os demais components centesimais.

Para a elaboracdo da receita da cerveja, foi utilizado o software cervejeiro BrewFather. Foram produzidos 20 L
da cerveja Fruit Wheat Beer com cupuagu e pitaia. Para elaboragéo da receita foram misturados os maltes com
agua a uma temperatura controlada de 57 °C e foi mantida por 15 minutos, em seguida a panela foi aquecida para
68 °C por 50 minutos. O término da mostura foi confirmado com a analise com iodo. Apo6s a confirmacdo do
teste a temperatura foi elevada para 78 °C por 10 minutos, para configurar a saida da mostura ou mash out.

A etapa seguinte foi a filtracdo do bagago com auxilio de fundo falso e o bagaco, apos filtrado, foi lavado com
&gua a 78 °C. Essa lavagem configura a extracdo méximas dos agucares dos grdos para aumentar o rendimento
do processo. Em seguida, o mosto filtrado foi direcionado para a panela de fervura. A fervura ocorreu por 60
min.

Durante a fervura, o mosto foi adicionado com polpa de cupuagu, pitaia e ldpulo. Esta adicdo a quente, garante a
qualidade microbiolégica do processo, além de permitir a extragdo de compostos amargos do lapulo. Em seguida,
0 mosto foi decantado, separado do trub, resfriado e aerado. Neste momento, foi adicionado leveduras para ser
levado ao processo de fermentacéo.

A cerveja foi fermentada até obter densidade relativa constante. Ap6s a fermentacdo, o fermento foi removido
pelo fundo do tanque, tipo conico, e em seguida, resfriado para a maturagdo. A maturacdo teve duracdo de 15
dias, com temperatura a 0 °C. Ap0Gs esse processo, a cerveja foi carbonatada por método forcado com gés
carboénico e envasada em garrafa de vidro ambar.

Durante a fermentacgdo, a cerveja foi avaliada quanto a temperatura, densidade especifica (SG) e teor alcodlico
(ABV % (v/v)) de acordo com os métodos preconizados da EBC (1987) e o teor de sdlidos solGveis totais de
acordo com as normas sugeridas por 1AL (2008).

As analises do potencial hidrogeni6nico da cerveja foram realizadas por leitura direta em pHmétro digital de
bancada conforme metodologia descrita por IAL (2008). Os resultados foram expressos em ndmero inteiro
seguido da sigla pH.

As andlises de extrato original e aparente (°P), densidade original e final (g cm), atenuacio aparente (%) e teor
alcodlico (% v v e % p v?') foram realizadas utilizando aparelho Beer Analyser 11, especifico para leitura de
cerveja, conforme metodologia proposto pela European Brewery Convention - EBC (1987). Uma amostra de 200
mL de cerveja foi descarbonatada por agitacdo em Erlemmeyer com tampa até completa eliminacéo dos gases
presentes no produto. Uma aliquota contendo 20 mL de cerveja descarbonatada foi adicionada no frasco proprio
do equipamento e foi entdo posicionado no carretel de amostras. Apos a succao da cerveja pelo equipamento, 0s
resultados foram obtidos. O potencial de extrato (GU) foi obtido através da multiplicacdo com o extrato original
x4.

As andlises foram realizadas conforme a metodologia proposta pela EBC (1987), onde uma amostra contendo
100 mL de cerveja, foi transferida para banho de alcool a 0 °C por um periodo de 24 h. Em seguida, foi retirada
do banho e realizada a leitura em turbidimetro digital de bancada.

A determinacéo da cor da cerveja (EBC e SRM) foi realizada por espectrofotometria também descrito pela EBC
(1987). Uma amostra contendo 400 mL de cerveja foi descarbonatada e filtrada com terra diatomacea infusoria, a
partir do sobrenadante, procedeu-se a leitura em espectrofotometro UV-Vis. A absorcdo foi mensurada no
comprimento de ondas de 430 nm. O resultado foi expresso em EBC e quando divido por 1,97 o resultado foi
expresso em SRM. As leituras em ambas as unidades de medidas, facilitam o entendimento da qualidade da
cerveja em diferentes metodologias.

A analise sensorial das cervejas, foi realizada por Sommeliers de cervejas capacitados. Foram disponibilizados
100 mL de cada amostra, para cada avaliador realizar a andlise descritiva individualmente. No aroma, foram
analisados aspectos florais, frutais, de especiarias, herbais, defeitos e outros aromas. Na analise visual, foram
analisadas particulas sélidas de sedimento, particulas em suspensdo que causam turvacdo, cor e tempo de espuma
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da cerveja. Ao término da andlise, foi redigido laudo, e as caracteristicas notadas por todos foram tomadas como
atributos caracteristicos das cervejas avaliadas (Bjcp, 2015).

Os dados foram coletados em triplicate e foi avaliada a média e desvio padrdo de cada uma das variantes.

3. Resultados e Discusséo

Os resultados fisico-quimicos da polpa de cupuagu e do extrato de pitaia-rosa estdo apresentados na (Tabela 1).
Pode ser observado um pH acido com valor médio de 4, densidade de 1,0 g cm e teor de sélidos sollveis de 11
°Brix, semelhante ao cupuacu. O uso do extrato de pitaia tem como objetivo principal de contribuir com a cor da
cerveja. Os demais pardmetros contribuem com o processo com o pH baixo e uma leve participagdo com
fornecimento de aglcares, visto na concentragdo de sélidos e na densidade. No entanto, estes indicadores ndo
chegaram a gerar influéncia sobre o produto final.

A polpa de cupuacu apresentou resultado com pH baixo com valor médio de 3 confirmando a caracteristica
sensorial &cida do fruto. Dados semelhantes foram reportados por Canuto et al. (2010) e Melo et al. (2021) que
encontraram resultados com pH 3,30 e 3,57. A fruta é muito utilizada na fabricacdo de produtos alimenticios por
sua notdria participacdo no sabor e aroma destes. A fruta j& faz parte de algumas receitas de cerveja, porém nédo
ha relato da sua producéo em Fruit Wheat Beer, nem mesmo com outro estilo combinada com a pitaia.

O fruto apresenta 0,9 % de proteinas e 21% de carboidratos. Esses resultados sdo importantes na produgdo de
cervejas artesanais pois tem relacdo direta com a fermentacgéo. Elevado teor de proteinas, acima de 11% podem
contribuir com elevada sedimentacdo de proteinas na garrafa e/ou aumentando a turbidez da cerveja, conforme
Souza (2010) o excesso de proteinas pode contribuir para formacdo de complexos quimicos que podem gerar
turvacdo da bebida. No entanto, também podem contribuir com o fornecimento de aminoécidos para a
fermentacgdo. O teor de carboidratos também contribuiu com o corpo e o teor alcodlico da cerveja.

Quando comparado a legislagdo vigente, Instrugdo Normativa N° 37 (Brasil, 2018) para a polpa de cupuagu,
observa-se de maneira geral, que os pardmetros sélidos sollveis Totais e pH, estdo em conformidade com os
padrdes de identidade e qualidade.

Tabela l. Analises fisico-quimicas da polpa de cupuagu e extrato de pitaia-rosa.

PARAMETROS Polpa de Cupuagu Extrato de Pitaia-rosa
Umidade (%) 74,46 + 4,02 -

Lipidios (%) 1,19+ 0,29 -

Proteinas (%) 0,91 +0,08 -

Fibra Alimentar (%) 2,32+0,05

Carboidratos (%) 21,79 + 3,80 -

pH 3,35+0,01 4,38 £ 0,02
Densidade (g cm®) 1,042 + 0,00 1,044 + 0,00
Sélidos Solaveis Totais (°Brix) 11,33+ 0,58 11,5+ 0,05
Valor Energético (kcal 100 g?) 101,49 + 17,50 -

Pode-se observar a temperatura de fermentagdo préxima de 22 °C por cerca de 7 dias, quando foi notada a
estabilidade nos resultados de teor alcodlico e densidade final, com valores de 5,0% v v e 1,013 g cm?,
respectivamente. Com esse dado é possivel afirmar que a cerveja teve sua fermentacéo finalizada apés 168 h de
processo de fermentacdo. Dados semelhantes foram reportados por Souza (2015) onde obteve tempo semelhante
em processo de fermentagdo com leveduras que produzem cervejas ales.

Pode-se observar que houve decréscimo na densidade nas primeiras 24 h, saindo de 1,051 para 1,035 g cm,
porém a estabilidade sd acorreu ap6s as 168 h. Esse comportamento se deve ao consumo dos aglcares
fermentesciveis que compde a densidade da cerveja, Souza (2010) cita que nessa fase, as leveduras consomem 0s
acucares fermentesciveis para produzirem etanol (C2HsOH) e diéxido de carbono (CO,) e também alguns ésteres,
acidos e alcoois superiores que atribuem propriedades organolépticas a cerveja.
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Proporcionalmente foi observada a elevacdo da concentracdo de etanol, que atingiu valor préximo de 5% v/v e
extrato aparente 3,3 °P ao final da fermentacdo. Resultados similares foram relatados por Souza (2015) que
encontrou teor alcodlico de 5,11% (v/v) na fermentacdo e extrato aparente 3,56 °P.

Os parametros fisico-quimicos da cerveja adicionada de cupuagu e pitaia estdo expressos na (Tabela 2). A cerveja
apresentou pH 4,06, semelhante ao pH de cervejas comerciais. Ou seja, ndo houve interferéncia da polpa de
cupuacu, nem do extrato de pitaia neste indicador. De acordo com a legislacdo brasileira, pela Instrucdo
Normativa n° 65/19, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA (Brasil, 2019) a cerveja
com menos de 20 EBC de cor ¢é classificada como cerveja clara, no entanto, ela pode ser enquadrada na mesma
IN como cerveja colorida pela presenca do corante natural da pitaia.

Tabela 2. Analises fisico-quimicas da cerveja Fruit Wheat Beer de cupuagu com piyaya, entre 0s meses de margo
a dezembro de 2021.

PARAMETROS Resultado UNIDADE
pH 4,06 + 0,01 pH
Cor 8,2+£0,21 EBC
Turbidez 2,07+0,13 EBC
Densidade Final (FG) 1,010 + 0,00 gcm®
Densidade Inicial (OG) 1,053 + 0,00 gcm
Extrato Original 13,27 £ 0,02 °P
Extrato aparente 3,21 +0,03 P
Teor Alcodlico 4,22 + 0,05 % p v?
Teor Alcodlico 5,40 £ 0,05 % v vl

A turbidez da cerveja se apresentou relativamente baixa com resultado de 2,07 EBC. Souza (2015) encontrou
2,67 EBC na cerveja produzida com gengibre amargo (Zingiber zerumbet L. Smith). O mesmo trabalho
encontrou extrato original de 12,18 °P e extrato aparente de 2,94 °P. A cerveja apresentou teor alcodlico
semelhante a cervejas american lagers, estas cervejas atingem valores entre 4,5 e 5% (v/v) de acordo com
resultados expressos em seus rétulos.

Quanto aos aspectos visuais a cerveja apresentou coloragdo rosa intensa, semelhante a cor do extrato, espuma
rosa claro de boa formacéo e persisténcia média. N&o foi notada a presenga de sedimento, apresentando limpidez.
Quanto ao aroma e sabor a cerveja apresentou aroma frutado com notas semelhantes ao cupuagu e a graviola,
levemente citrico. No sabor foi possivel notar leve acidez, semelhante a outras cervejas adicionadas de frutas,
n&do tendo contribuicdo significativa da polpa do cupuacu. N&o foi notado nenhum aroma ou sabor particular da
pitaia. O amargor se apresentou baixo, corpo médio baixo e carbonatagdo média a média-alta.

A impressdo geral foi de uma cerveja com coloragdo rosa intensa, espuma rosada, aroma e sabor de cupuacu,
levemente &cida e amargor baixo. De acordo com os Sommliers de cervejas, a cerveja produzida nesse estudo, é
ideal para ser degustada por pessoas que ndo tenham predilecdo por cervejas amargas ou por pessoas que querem
comecar a experimentar cervejas artesanais.

4. Conclusdes

O cupuagu conferiu aroma e sabor a cerveja, além de contribuir potencial com demais pardmetros de qualidade.
A pitaya exibiu grande participacdo na Caracteriza¢do da cerveja contribuindo com sua coloragdo rosa intenso.
Os frutos se mostraram favoraveis a producdo de cerveja artesanal, ndo havendo nenhuma interrupcdo de
processo ou geragdo de defeitos sensoriais notados.
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fisico-quimica.
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