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RESUMO

l.Introducao A criacdo de abelhas-sem-ferrdo se apresenta como
alternativa para populacdes tradicionais, pois sdo animais de facil manejo.
A Melipona seminigra, popularmente conhecida como urucu-boca-de-
renda ou jandaira, € uma abelha considerada muito produtiva (Rebelo,
2011). Apesar de serem menos produtivas que as abelhas europeias (Apis
mellifera), o mel de abelhas-sem-ferrdo apresenta composicao fisico-
guimica diferente, conferindo caracteristicas de sabor, cor e odor préprios
(Pereira et al., 2020). Assim, uma forma de agregacao de valor a estes
produtos tradicionais é sua utilizacdo como ingredientes em novos
produtos. A utilizacao desses produtos em cervejas pode ser uma boa
alternativa, uma vez que o Brasil é o segundo mercado de cervejas mais
inovador do mundo, ficando atrds apenas dos EUA (Almada Neto, 2019).
As cervejas do estilo Saison, da familia das “ales” de escola belga, podem
receber adjuntos como o mel ou aclcar para conferir maior complexidade
a receita. E caracterizada por ser clara, refrescante, muito atenuada,
altamente carbonatada, moderadamente amarga, de intensidade
moderada e com um final muito seco (Strong; England, 2015). O objetivo
deste trabalho foi determinar o melhor nivel de inclusdao de mel de
jandaira em cerveja do estilo Saison e verificar sua a aceitacdo por
provadores ndo treinados. 2. Material é métodos 2.1 Elaboracao das
cervejas Foi utilizado o processo artesanal para a producao do mosto
original. Os maltes utilizados foram pilsner, trigo e melanoidina,
totalizando 3,2 kg de malte, além de 0,1 kg de aveia em flocos. A
mosturacao foi realizada com parada proteica em temperatura de 50°C e
rampas de 63°C e 68°C, totalizando 110 min. A fervura foi realizada
durante 80 minutos em volume de 25 L, utilizando os lUpulos Saaz 3,30%
a.a e Sincoe 12,80% a.a. em diferentes tempos com objetivo de
aromatizacdo e amargor de 30 IBUs. Apds resfriamento, foram distribuidos
quatro litros do mosto para cada um dos quatro baldes de fermentacao.
As fermentagoes foram conduzidas a 19°C pela levedura SafAle BE-256 e
iniciadas somente com o mosto original durante trés dias. No terceiro dia,
foi calculada adicao de adjuntos na proporcao de 30% com base no
extrato da féormula. Desta forma, foram calculadas quatro combinacées de
adjuntos, mel de jandaira e aclcar demerara, para que todos os grupos
tivessem mesmo corpo e teor alcodlico. Desta forma, foi pasteurizado o
mel e a calda de aclcar invertido, adicionados nos baldes nas seguintes
proporcdes de mel/aclcar: 0% mel/30% acucar (Cerveja A), 10% mel/20%
acucar (Cerveja B), 20% mel/10% acuUcar (Cerveja C) e 30% mel/0%
aclcar (Cerveja D). A fermentacao ocorreu por mais cinco dias, até
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confirmacdo da parada da atenuacdo, seguida de maturacao a
temperatura de 2°C por 10 dias, sendo engarrafadas apés a adicdo direto
ao balde de 8 g/L para carbonatacdo. 2.2 Andlise sensorial Amostras
das cervejas (30 mL) foram servidas a 8°C, aleatoriamente em copos de
plastico codificadas com nlimeros de trés digitos. A andlise sensorial foi
realizada por 40 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 (Meilgaard
et al.,, 2007). Também foi perguntado aos degustadores se percebiam o
aroma e/ou sabor de mel, caso positivo, a intensidade e sua intencao de
compra. Para os dois Ultimos foi utilizada escala estruturada em cinco
pontos. Os resultados foram avaliados pelo Teste de Kruskal-Wallis a 5%
com o software InStat 3.1 (Graphpad). 3. Resultados e discussao A
cerveja alcancou os valores esperados, sendo obtida a densidade de
1,040 para o mosto base e 1,055 apds adicdo dos adjuntos. Todas as
cervejas alcancaram mesmo grau de atenuacao, que foi pouco maior que
o0 esperado, tendo como densidade final 1,001. Desta forma, obteve-se
um teor alcodlico de 7,0%, limite méximo para a versdo standard (Strong;
England, 2015). Houve boa aceitacdo das receitas pelos
degustadores. No entanto, os degustadores nao foram capazes de
distinguir diferencas significativas (p>0,05) entre os atributos avaliados
(Tabela 1). Desta forma, foi verificado que a adicdo do mel nao trouxe
elementos que pudessem se destacar a tal ponto que fosse perceptivel
pelos degustadores nao especialistas. Provavelmente o perfil de aromas
da cerveja base possa ter causado a confusao sensorial nos degustadores.
Outra possivel fonte de confusdo pode ser o sugestionamento, uma vez
gue eram solicitados a identificar qual/quais cervejas possuiam o aroma
e/ou sabor de mel. Tabela 1. Média dos resultados obtidos para atributos
de cervejas do estilo Saison, elaboradas com diferentes concentracdes de
mel de jandaira. Grupo (% mel) Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressao
global Intencdo de compra Intensidade do mel A (0%) 7,9 7,8 7,4 7,7 7,4
4,04,0B(10%)8,0767,37,67,23,84,2C(20%)80797,47,67,43,9
3,9D (30%)7,97,87,27,87,43,94,4 Os resultados de boa
aceitacao da receita e de nao percepcao por degustadores nao treinados
indicam a possibilidade da utilizacdo do mel em menores proporcdes,
possibilitando a fabricacdo de cervejas com o apelo comercial do uso de
abelhas nativas, mas que ainda possa ser percebido por degustadores
treinados, parcela exigente e considerdvel dentre os consumidores de
cervejas artesanais. 4. Conclusao. O mel de jandaira (Melipona
seminigra) nao alterou de forma significativa, para avaliadores nao
treinados, as caracteristicas sensoriais de cervejas elaboradas com
diferentes concentracdes deste adjunto, ainda assim, tive boa aceitacao
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