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RESUMO

1. Introducdo  Cervejas sao bebidas oriundas da fermentacdo alcodlica,
processo onde leveduras cervejeiras utilizam substrato do mosto de
cevada malteada ou de extrato de malte para produzir etanol, gas
carbOnico e outros compostos minoritdrios. O mosto deve passar pelo
processo de coccdo antes do inicio da fermentacao, junto da adicdo de
IGpulo ou extrato de ldpulo para compor a bebida. Ainda, pode ocorrer a
substituicao da cevada malteada ou do extrato de malte por adjunto
cervejeiro na constituicdo do mosto (TORTORA et a/., 2000; BRASIL, 2019;
GOMES et al., 2020). Produzidas por diferentes receitas e processos, 0s
compostos quimicos formados podem e vado variar de acordo com a
composicao do mosto e etapas de processo na fabricacao da cerveja,
influenciando nas caracteristicas dos flavors (alcoois superiores, ésteres e
aldeidos) e off-flavors (dicetonas vicinais (VDK)), que sao grandes
responsaveis pelas caracteristicas sensoriais da cerveja (SMART, 2019).
Assim, realizar um acompanhamento analitico dos processos
fermentativos cervejeiros e verificar a formagao do perfil dos compostos
organicos volateis (acetaldeido, acetato de etila, n-propanol, isobutanol e
alcool isoamilico), permite garantir um padrdo de qualidade e identidade
do produto. Neste trabalho objetivou-se em acompanhar o processo
fermentativo cervejeiro de uma cerveja estilo Witbier, produzida duas
vezes empregando-se a mesma receita 0 mesmo processo, para verificar
possiveis alteracdes do perfil de formacdo dos compostos organicos
volateis, a saber, etanol, acetaldeido, acetato de etila, n-propanal,
isobutanol e alcool isoamilico. 2. Material e métodos A producao e as
andlises das cervejas Witbier foram realizadas na FATEC de Piracicaba,
nos meses de julho (W1) e de novembro (W2) de 2020. Para o
mosto foram utilizados 35 litros de dgua, 2,5kg de malte pilsen, 2kg de
malte claro de trigo, 500g de flocos de aveia e 20g de lUpulo Hallertau
Tradition -T90 (5,4%aa). Como especiarias foram adicionados 30g
sementes de coentro amassadas, 10g zimbro amassado, 20g de raspas de
limao siciliano e 30g de raspas de laranja pera. A levedura tipo ALE
utilizada foi a T58 da Fermentis. A brasagem foi efetuada em multipassos,
52°C por 10 minutos, 63°C por 40 minutos, 72°C 30 minutos, em seguida
aumentando 1°C por minuto, mantendo a 78°C por 10 minutos com
bomba de recirculacao ligada. A fermentacdo foi conduzida por 7 dias a
20°C, seguido de 15 dias para maturacao a 5°C. A cerveja foi entao
engarrafada com adicao de primming (9g/L) para fermentacao secundaria
por mais 7 dias a 20°C. Para as analises cromatograficas 20mL das
amostras foram coletadas de tempos a tempos e as analises foram
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realizadas imediatamente apds a coleta. Os detalhes experimentais e os
equipamentos referentes as analises estdo dispostos em Bortoleto e
Gomes (2020). 3. Resultados e discussao Considerando o teor
alcodlico final, expresso em % de etanol (v/v), a cerveja W1 apresentou
concentracao de 4,5% enquanto a cerveja W2 apresentou concentracao
de 5,4%. Embora esses valores estejam de acordo com o esperado para
cervejas estilo Witibier (PREDDY, 2009), o processo caseiro, realizado
exatamente da mesma forma, nao garantiu a padronizacao do produto
guanto ao teor alcodlico. Comparando-se as duas cervejas quanto aos
VOCs minoritarios, apresentados nos Graficos 1 e 2, também fica clara a
diferenca entre elas, tanto no que se refere ao perfil de formacao como a
concentracdo final obtida desses compostos. Avaliando o Grafico 1,
observa-se o decréscimo de concentracao do analito acetaldeido a partir
das 72 horas de fermentacdo, o que é esperado, para garantir seu teor na
faixa de concentracao abaixo do limite de percepcao sensorial de 20 mgL"
1 (KOBAYASHI et al., 2008). Para além disso, vale destacar que esta foi a
cerveja que apresentou a menor concentracao de etanol, o que indica que
houve consumo de aclcares na direcdo da formacao de dalcoois
superiores, principalmente do isoamilico. Analisando o Gréfico 2 é
interessante destacar que a partir de 40 horas de fermentacdo, as
concentracbes dos VOCs j& se estabilizaram, de forma que em
elaboracbes futuras, o processo pode ser repensado quanto ao tempo
necessario para finalizar a producao. Ainda, é importante salientar que
em ambas as cervejas o alcool isoamilico se apresentou com
concentracdes superiores as normalmente encontradas nas cervejas tipo
ALE, de 47 a 61 mgL! (HOUGH, 1991), considerando o limite de
percepcdo sensorial de 70 mgL™! (KOBAYASHI et a/., 2008) Assim, realizar
acompanhamento analitico de processos cervejeiros é de supra
importancia para manter-se qualidade e padronizacao na confeccao de
cervejas artesanais, visto que estas sao produzidas somente com dados
empiricos. 4. Conclusdao Por meio deste trabalho foi possivel observar
que o comportamento fermentativo das duas cervejas estilo Witbier foi
diferente quanto a presenca dos VOCs. Visto que qualquer alteracao pode
influenciar na composicao dos analitos durante o processo, um controle
analitico se mostra adequado para garantir qualidade e identidade do
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Gréfico 2 - Controle fermentativo da cerveja artesanal W2.
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