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RESUMO

1. Introduction Apesar do mercado brasileiro ter como preferéncia as
cervejas tipo Pilsen, atualmente uma grande tendéncia, nao sé nacional
como global, sao cervejas com diferentes sabores e aromas fabricadas
por microcervejarias e cervejeiros artesanais. Uma das caracteristicas do
movimento artesanal é a inclusao de ingredientes distintamente locais
gue adicionam um toque Unico aos estilos globais. O jenipapo (Genipa
americana) é utilizado por tribos indigenas amazobnicas para tingir
artefatos, para pintar a pele, bem como para tratar doencas e como
alimento. E o fruto verde que possui uma caracteristica peculiar, fornece
um liquido transparente a principio, o qual torna-se preto-azulado quando
oxidado, propriedade corante atribuida a presenca de pigmentos iridéide
de base azul, especialmente a genipina. A genipina apresenta aplicacdes
para uma variedade de fins médicos, farmacéuticos e industriais (Neri-
Numa et. al. 2017). Cervejas elaboradas com mel j& sdo comercializadas
em diferentes paises como Brasil (Appia), Inglaterra (Honey Dew), Estados
Unidos (Blue Moon Honey Blonde), Canadd (Honey Lager e Shaftebury
Honey Pale Ale) e Argentina (Honey Beer), o que indica o grande potencial
desse ingrediente na elaboracao de cerveja. Brunelliet. al (2014)
produziram cervejas com mel e demonstraram favorecimento da
carbonatacao, aumento de espuma, cervejas menos amargas € menor
acidez. A fermentacao alcodlica tem sido objeto de pesquisa aplicada do
IFAM tanto como estratégia para agregar valor as matérias-primas
amazobnicas como para buscar produtos inovadores. Este trabalho teve
como objetivo estudar a adicdao de jenipapo verde e mel de abelhas
indigenas sem ferrdo no processo de fabricacdo de cervejas artesanais e
avaliar a aceitabilidade das cervejas produzidas como estudo preliminar
para verificar a adequacao dos ingredientes utilizados na formulacao e
posterior otimizacdo do processo. 2. Material e métodos 2.1.
Elaboracao das cervejas Foi utilizado o processo artesanal e todas as
cervejas foram produzidas com o0s maltes pale ale Weyermann e
caraamber (5 kg pale + 500 g caraamber + 20 L de &gua). Foram
utilizados os lUpulos Hallertau Hallertauer 4,20% a.a e Simcoe 13,30%
a.a., com excecao do lote PAH-M que foi utilizado o IUpulo Herkules 17,8%
a.a em substituicao ao Simcoe. As fermentacdes foram conduzidas a 22°C
pela levedura SafAle US-05 e a maturagcao a 0°C durante 10 dias. O
priming foi adicionado na concentracdo de 8 g/L. O jenipapo verde foi
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cortado em pedacos (800 g) e adicionado na fervura. No final da fervura,
o mosto foi divido em trés lotes: 1) cerveja Pale Ale com Jenipapo verde
(PA)), 2) cerveja Pale Ale com Jenipapo verde e 1,5% de Mel (PAJ-M1) e
3) cerveja Pale Ale com Jenipapo verde e 9% de Mel (PAJ-M2). A cerveja
Pale Ale (PA) ndo foi adicionada de matérias-primas amazobnicas e as
cervejas PAS-M e PAH-M foram adicionadas de 4% de mel. O mel foi
adicionado no final da fervura. 2.2. Analise sensorial As amostras de
cervejas (30 mL), foram servidas a 5°C aleatoriamente em copos de
plastico codificadas com nUimeros de trés digitos. A andlise sensorial foi
realizada por 27 degustadores nao treinados para avaliar os atributos
aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global (I.G.) utilizando o
teste de aceitabilidade e uma escala hed6nica estruturada com nove
pontos, 9=gostei extremamente e 1=desgostei extremamente. O indice
de aceitacao (l.A.%), considerando o atributo impressao global, foi
calculado conforme Teixeira et. al. (1987). O coeficiente de concordancia
entre os julgadores (CC%) foi calculado utilizando o software CONSENSOR.

3. Resultados e discussao A transformacdo do mosto em cerveja é
acompanhada por um declinio no pH, geralmente de um pH de 5 para 4,
como consequéncia do metabolismo das leveduras. O pH do mosto foi em
torno de 5,15 e o pH das cervejas elaboradas variou de 4,1 a 4,3 (Figura
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Valores de pH das cervejas elaboradas com as matérias-primas
amazobnicas. Na Figura 2 estdo demonstradas as cervejas elaboradas.
Como observado as cervejas produzidas com jenipapo verde
apresentaram uma coloracao preta. A reacao de formacao de cor da
genipina, depende de vdrios fatores como pH, temperatura e aminoécidos.
Uma coloracao preta é formada pela reacdo da genipina com prolina
(Neri-Numa et. al, 2017). Sabe-se que a prolina é pobremente utilizada
pelas leveduras Saccharomyces cerveisiae e provavelmente a reacao
devido a presenca de prolina e genipina provocou a coloracao preta das

Figura 2. Cervejas elaboradas com as matérias-primas amazobnicas
(esquerda para direita: PA, PAJ, PAJ-M1, PAJ-M2, PAS-M, PAH-M). Na Tabela

1 estdo demonstradas as médias obtidas para os atributos sensoriais
avaliados e o [.LA%. Os resultados demonstraram que todas as cervejas
apresentaram um |.A.% maior do que 70% e, portanto, podem ser
consideradas com aceitabilidade satisfatéria. Aparéncia Aroma Sabor
Textura I.G. .LA.% PA8,07,6 7,7 7,57,6 84PA] 7,17,06,36,7 6,471 PA]-
M16,7 6,46,76,76,673PA-M27,47,07,27,17,179PAS-M8,07,37,8
7,77,786 PAH-M7,97,36,87,27,179 Tabela 1. Médias obtidas na
andlise sensorial das cervejas para os atributos avaliados e indices de
aceitacao (.LA.%). 4. Conclusao Considerando as condicbes
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experimentais e os resultados obtidos, pode-se afirmar que as matérias-
primas amazoénicas jenipapo verde e mel de abelha indigena sem ferrdo
quando adicionadas no processo de elaboracao de cerveja tipo pale ale
conferem caracteristicas sensoriais com aceitabilidade satisfatéria. 5.
Referéncias Brunelli, L.T., Mansano, A.R., Venturini Filho, W.G.
Caracterizacdo fisico-quimica de cervejas elaboradas com mel. Brazilian
Journal of Food technology, v. 17, n. 1, p. 19-27, 2014. Neri-Numa, [.A.,
Pessoa, M.G., Paulino, B.N., Pastore, G.M. Genipin: A natural blue pigment
for food and health purposes, Trends in Food Science & Technology, 67,
271-279, 2017. Silva, FA.S., Duarte, M.E.M., Cavalcanti-Mata, M.E.R.M.
Nova metodologia para interpretacédo de dados de andlise sensorial de
alimentos. Eng. Agric., Jaboticabal, v.30, n.5, p.967-973, 2010. Teixeira,
E., Meinert, E., Barbetta, P.A. Andlise sensorial de alimentos. Floriandpolis:
Ed. Da UFSC, 1987, 180 p., 1987. Agradecimentos Ao PADCIT/IFAM.

PALAVRAS-CHAVE: Melipona semingra, mel, Genipa americana, jenipapo verde,
cerveja
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