DESENVOLVIMENTO DE UM KIT PARA TREINAMENTO SENSORIAL DE
DEGUSTADORES DE CERVEJA

SILVA, G.C.(1); GODQY, R.(2); NOGUEIRA, L.C.(1); RAICES, R.(1); SILVA, A.AS. (1)
(1) Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio de Janeiro (IFRJ),
Unidade Maracana. Email: gisele.dasilva@ig.com.br

(2) EMBRAPA.

A cerveja é uma bebida carbonatada que possui teor alcodlico entre 3% e 8%. Sua
producao exige o uso de cevada germinada (malte), lupulo, levedura e agua. Por ser
uma bebida que apresenta um equilibrio entre sabor e aroma, a cerveja é
quimicamente instavel e sofre diversas reagbes quimicas e enzimaticas durante seu
processamento e estocagem. A composicao em ésteres, aldeidos, dicetonas vicinais,
acidos organicos, alcoois superiores, fenois, iso-a-acidos e outros compostos estao
diretamente relacionados a sua qualidade. A queda de qualidade pelo surgimento de
sabores e aromas indesejaveis e alteragbes nas propriedades fisico-quimicas da
cerveja € um problema que a industria cervejeira procura solucionar. Este projeto
pretende auxiliar cervejarias no desenvolvimento de um método que permita a
otimizagdo do processo de preparo de “flavours” usados na capacitacdo do painel
cervejeiro a um custo menos elevado. Atualmente, existe disponivel no mercado
externo Kits de capsulas contendo “flavours” de possiveis defeitos da cerveja. Essas
capsulas podem ser diluidas na cerveja e usadas para treinamento o que torna o
processo mais pratico. No entanto, seu custo é elevado e sua distribuicdo de um
ponto de vista logistico é dificultada pela alta demanda nas unidades fabris. O novo
método a ser desenvolvido permitiria aos gestores de analise sensorial o preparo de
seus proéprios kits para o treinamento. A analise de volateis sera realizada através da
técnica de SPME e Cromatografia Gasosa acoplada a espectrometria de massa (CG-
EM) e a analise sensorial serd realizada no laboratério de Andlise Sensorial do
Campus Rio de Janeiro, através de testes discriminativos, por diferenga do controle.
Este trabalho estd em fase inicial. No momento, esta sendo realizada uma revisao
bibliografica sobre o tema a fim de investigar compostos de impacto da cerveja com
intuito de reproduzir o aroma dos mesmos através da composi¢cao de sua esséncia.
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