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RESUMO

O consumo da cerveja é praticado por alguns povos desde 4.000 a.C., dando-se
conta da existéncia de varios tipos de cerveja, produzidas de diferentes maneiras e
de diversas combinacdes de plantas e aromas e o uso variado de mel. Atualmente,
sao produzidas a partir de agua, cevada maltada e lUpulo, fermentados por levedura,
podendo ser introduzido no processo outros condimentos ou fontes de acucar.
Sendo possivel adicionar sabores de frutas, porém, neste caso, a introdugcdo de
polpa apresenta indices minimos em relacdo ao processo em grande escala.
Baseado nisso, produziu-se cerveja com polpa de tapereba, fruta largamente
consumida por ser uma bebida tipica amazonica e de boa aceitagao entre o publico.
Para acompanhar o processo fermentativo foram analisados 0s seguintes
parametros: solidos soluveis totais, temperatura e anéalise sensorial. Obteve-se uma
cerveja com caracteristicas marcantes e de boa aceitacéo entre os avaliadores.
PALAVRAS-CHAVES: bebida fermentada, fruta, Spondia mombin L, aceitacéo.

INTRODUCAO

A cerveja é uma bebida de origem agricola, produzida a partir de cereais
maltados ou nao, como é o milho, trigo e arroz. Trata-se de uma bebida
moderadamente alcodlica que se obtém por acao de leveduras selecionadas sobre
um mosto resultante da mistura da farinha obtida com a moagem dos cereais junto
com agua, ao qual é adicionado IUpulo e, ou seus derivados. E uma bebida muito
consumida em todo o mundo, rica em hidratos de carbono, vitaminas e outras
substancias benéficas ao nosso corpo. O Brasil € o 4° produtor mundial de cerveja, o
sucesso da industria brasileira deve-se a boa qualidade da bebida e ao clima quente
do pais.

O objetivo deste trabalho foi a elaboracdo da cerveja de tapareba desde o

preparo até seu envase.



METODOLOGIA

Para elaboracdo do produto foram adquiridos: cevada, aclUcar e o fermento
biolégico seco (Saccharomyces cerevisiae) no comércio local. O lupulo foi cedido
por uma cervejaria do municipio de Belém. Inicialmente triturou-se a cevada,
adicionando cinco litros de agua fervendo, descansando a uma temperatura de 68°C
por 80 minutos, seguido de elevacao de temperatura a 75°C por 5 minutos. Seguido
da sacarificacdo do amido em agucares fermentescivel e depois da primeira
filtragem da mistura (malte + agua). Depois, adicionou-se agua secundaria a 75°C o
mosto, para recuperar o extrato liquido contido na parte sélida insoluvel. Levando-o
a fervura intensa por 90 minutos, adicionando, nesta etapa, o lUpulo, acucar e a
polpa de tapereba. Realizou-se uma nova filtragem para retirar o precipitado de
sélidos insoluveis da mosturacao e resfriando em banho-maria até uma temperatura
de 20°C, temperatura desejada. A mistura foi agitada para a oxigenacdo e
adicionado o fermento biolégico rehidratando com agua destilada e descansado até
a utilizacao no processo de fermentacao alcodlica. O mosto foi transferido para um
biofermentador e colocado sob refrigeracéo a 23°C por trés dias. Ao final do periodo,
procedeu-se a filtragem, separando o precipitado (levedura + proteina) que
sedimentaram durante a fase de fermentacao.

A cerveja produzida foi colocada sob refrigeracdo com temperatura de 0°C, e
armazenada por sete dias para sua maturacao. Logo apds, passou pelo processo de
clarificacao por filtracdo diatomacea, utilizando-se vacuo para agilizar o processo e
diminuir as particulas em suspensao conferindo brilho e transparéncia a bebida.
Seguido de um periodo de repouso, de 24 horas, até o processo de pasteurizagao a
80°C por 2 minutos.

As analises fisico-quimicas foram: Sdélidos Soluveis Totais (SST) através da
determinacgado do indice de refracdo com escala em °Brix, fazendo-se a leitura direta
apos o término de cada etapa do processo.

Para a andlise sensorial seguiu a metodologia do Manual do Instituto Adolfo Lutz
(ano) a andlise descritiva quantitativa € uma analise em que 50 provadores entre 18
a 40 anos de idade que avaliaram de forma mais completa possivel, o perfil

sensorial quanto aos atributos de aparéncia, odor, textura e sabor.



RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos durante a verificagdo da determinacdo do indice de
refracdo, °Brix e andlise sensorial, conforme mostrado nos as Figuras 1 e 2

respectivamente.
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Figura 1: Variacdo do SST durante o Figura 2: Resultado da Andlise sensorial
processo cervejeiro: mosto inicial, mosto da cerveja de tapereba.

fervido, fermentacéao e clarificacéo.

O valor inicial de SST (5°Brix) pode se indicativo de uma incompleta sacarificacdo do
amido em agucares fermentescivel, sendo esse um dos motivos para que a cerveja
apresentar-se leve e aguada, justificando-se as notas dos provadores na analise

sensorial.

CONCLUSAO
A cerveja apresentou odor e o0 sabor caracteristicos, deixando um pouco a desejar

pela falta de gas carbbnico e mostrou-se diferente e aceitavel entre os provadores.
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