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1. INTRODUÇÃO
 
Berliner Weisse é um estilo de cerveja tipicamente ácido, originário da
Alemanha. A bebida é elaborada a partir de um blend de maltes de
cevada e trigo, e acompanhada de uma fermentação alcoólica e lática,
induzidas principalmente por leveduras da espécie Saccharomyces
cerevisae e bactérias láticas do gênero Lactobacillus, respectivamente (de
Souza et al., 2021; Vriesekoop et al. 2012). 
 
A acidez obtida pode ser oruinda do metabolismo microbiano ou pela
adição de ácidos, advindos de frutas (de Souza et al., 2021). O
pseudofruto do caju (Anacardium occidentale L.) é um subproduto da
produção da castanha do caju, que pode ser consumido de modo in natura
ou processado. Além disso, sua utilização se dá em processos
fermentativos devido à presença de carboidratos, proteínas, vitaminas C e
B, compostos bioativos e ao seu sabor e aroma exóticos (Kaprasob et al.
2018; Santana et al., 2020).
 
De modo a obter-se uma cerveja de estilo Belliner Weise, este trabalho
teve como objetivo elaborar um processo de produção de cerveja
artesanal com fermentação lática seguida da alcoólica, com a adição do
caju no estágio de maturação. Além disso, parâmetros físico-químicos
para a identidade e qualidade da cerveja de estilo Belliner Weise com caju
e seus aspectos sensoriais também foram avaliados. 
 
 
2. METODOLOGIA
 
2.1. INSUMOS CERVEJEIROS
Para o desenvolvimento da cerveja foram utilizadas como matérias-primas
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o malte da cevada e de trigo, lúpulo aromático, levedura Saccharomyces
cerevisiae e cultura pura em estado líquido de Lactobacillus casei
(2,0x109 UFC/mL) foi adquirida para a fermentação ácido lática. A polpa
integral de caju adquirida da empresa Polpa Norte.
 
2.2. PRODUÇÃO DA CERVEJA ARTESANAL
Foram produzidas quatro formulações de cerveja Berliner Weisse (BW1,
BW2, BW3 e BW4), conforme descrito na Tabela 1. O processo de
fabricação iniciou-se por meio da mosturação e filtração do malte,
seguido da fermentação ácido lática (37±1°C; 24 a 28 h), fervura e
lupulagem, fermentação alcoolica (25±1ºC, por 10 dias até atingir 3,5 –
4,0 % de teor alcoólico) e envase com carbonatação forçada. Após a
fermentação alcoólica, o mosto foi mantido na temperatura de 0 ºC em
câmara fria por 12 dias. Após esse período a polpa de fruta de caju foi
adicionada e incubado por mais 3 dias. A formulação BW 1 (controle) não
foi submetida à etapa de fermentação lática, tendo sido adicionado o
ácido lático após a fermentação alcoólica. 

Tabela 1. Formulações propostas para elaboração da cerveja Berliner
Weisse. 

2.3. Análise Físico-Química da Cerveja Envasada
Para a cerveja envasada foi analisado o conteúdo de diacetil conforme
descrito pela European Brewery Convention (EBC, 2010). E análises de
teor alcoólico e acidez em ácido lático, conforme descrito pela A.O.A.C.
(2012). A análise estatística dos resultados foi realizada empregando-se o
teste de Tukey e o programa estatístico RStudio.
 
 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO
 
3.1. PARÂMETROS FÍSICO-QUÍMICOS
 
As características físico-químicas observadas no produto final de cada
formulação da cerveja Berliner Weisse podem ser observadas na Tabela 2.

Tabela 2. Características físico-químicas das formulações de cerveja
Berliner Weisse.

As principais características da cerveja Berliner Weisse são, em termos de
parâmetros físico-químicos, os teores de diacetil e acidez. Não há valores
de referência pela legislação brasileira, porém, segundo o guia de estilos
Beer Judge Certification Program (BJCP), versão 2015, a fermentação
simbiótica com leveduras e Lactobacillus proporcionam características do
estilo principalmente de acidez pungente e de aroma e sabor que podem
lembrar a “manteiga", proveniente da presença de diacetil. Esses
parâmetros são influenciados, principalmente, pela fermentação lática,
porém, também está relacionado com a etapa de fermentação alcoólica.
Os teores de diacetil das formulações BW1 e BW3 não diferiram
estatisticamente entre si (p>0,05) e obtiveram os maiores resultados,
0,13 ppm e 0,15 ppm, respectivamente. 
Este fato ocorreu devido ao perfil de fermentação lática e,
consequentemente, alcoólica mais estável e regular. Na formulação BW1
não ocorreu a fermentação lática, todo o diacetil formado foi proveniente
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da fermentação alcoólica e possui a mesma proporção de maltes
utilizados que a BW3, assim, é possível inferir um mesmo perfil estável e
regular de fermentação pela levedura Saccharomyces cerevisiae. As
formulações BW2 e BW4 apresentaram os menores valores de diacetil
0,10 ppm e 0,07 ppm, respectivamente. Para o conteúdo de álcool, as
formulações BW1, BW3 e BW4 não diferiram entre si (p >0,05), mas
diferiram (p<0,05) de BW2 (3,44%), na qual apresentou o menor teor. Isto
pode ser explicado pelo fato de que BW2 continha o menor teor de malte
e consequente menor SST inicial em relação às outras formulações. A
acidez das bebidas BW2, BW3 e BW4 naõ diferiram entre si (p>0,05), mas
foram menores (p<0,05) que BW1, uma vez que esta última foi
adicionada de ácido lático em sua etapa de maturação. 
 
 
3.2. ANÁLISE SENSORIAL
 
Para os atributos analisados de sabor de fruta e gosto ácido houve
diferença significativa da formulação BW 2 para as formulações BW 1, BW
3 e BW 4 (p<0,05). A diferença no gosto ácido da formulação BW 2 era
esperado pois esta foi a que apresentou menor acidez pela caracterização
físico-quimica o que influenciou diretamente na avaliação sensorial pelos
avaliadores. Para os atributos aroma frutado e corpo da cerveja o teste de
Friedman não mostrou diferença significativa entre as amostras (p>0,05).
Todas as formulações utilizaram a mesma quantidade da polpa de caju
em sua fabricação, logo, para o atributo aroma frutado, não houve
interferência na percepção do aroma de caju pelos avaliadores.
 
 
4. CONCLUSÃO
 
Pela avaliação dos parâmetros físico-químicos e sensoriais, a cerveja
Berliner Weisse foi definida como um produto de característica
ácida/frutada, e a formulação BW 3, onde se utilizou uma quantidade de
maltes intermediários (15% em relação ao volume total produzido) foi
aceita como melhor e mais equilibrada pelos avaliadores. Conclui-se que
para o estilo de cerveja Berliner Weisse a utilização de uma porcentagem
de 15% de maltes em relação ao volume, polpa de caju, Lactobacillus
casei, se mostrou como sendo a melhor tecnologia de produção e
formulação para este estilo de cerveja.
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