Avaliacao fisico-quimica de cervejas artesanais do municipio de Jequié-BA
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Resumo

O mercado cervejeiro vem crescendo a cada ano principalmente, no ramo das
cervejarias artesanais. No ano de 2019 houve um crescimento de 320 novos registros.
Ja em 2021 houve um aumento de 7,6% do consumo de cerveja em litros quando
comprada ao ano de 2020. Devido ao crescente consumo, torna-se importante a
realizacdo de andlises das caracteristicas fisico-quimicas do produto para que seja
obtido um produto de qualidade, principalmente a quantificacdo de proteinas e acucares
redutores ja que as mesmas estdo relacionadas com a qualidade da cerveja,
influenciando na cor, teor alcodlico e na espuma da cerveja. Nesse sentido, 0 objetivo
deste trabalho foi determinar o teor de proteinas totais e de acucar redutor das amostras
retiradas em etapas especificas da producdo de uma cerveja artesanal. Os resultados
obtidos demonstraram que as etapas de producéo da cerveja artesanal possuem teores
diferenciados de proteinas e de acucares redutores. Foi observado maior teor de
proteinas no malte enquanto que a etapa de mosturacao apresentou maior indice de
acucar redutor.
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Abstract

The beer market has been growing every year mainly in the craft brewery business. In
2019, there was a growth of 320 new registrations. In 2021, there was a 7.6% increase
in beer consumption in liters when purchased in 2020. Due to the growing
consumption, it is important to carry out analyzes of the physicochemical
characteristics of the product in order to obtain a product of quality, mainly the
guantification of proteins and reducing sugars since they are related to the quality of
the beer, influencing the color, alcohol content and foam of the beer. In this sense, the
objective of this work was to determine the total protein and reducing sugar content of
samples taken at specific stages of beer production. The results obtained showed that
the stages of beer production have different levels of proteins and reducing sugars.
Higher protein content was observed in the malt while the mashing stage had a higher
reducing sugar index.

Keywords: Physical-chemical evaluation; beer; total proteins.
Introducéo

A cerveja é uma das bebidas mais consumidas no mundo. O Ministério de Agricultura
e Pecuéaria (MAPA) evidencia que o nimero de registros de novas cervejarias tem
aumentado durante os anos (BRASIL, 2021). O processo produtivo da cerveja é
composto pelas etapas de moagem, mostura, fermentacdo, maturagdo, filtracdo e
envase sendo o produto final obtido por meio da fermentacéo alcoolica. As cervejas
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sdo divididas de acordo com a fermentacdo, as cervejas do tipo ale é classificada
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como um grupo de alta fermentacgdo. O tipo Red Ale € conhecida por possuir um inicio
adocicado, suave, equilibrada, leve e possui uma coloracdo avermelhada (MIOTTO,
2020). As avaliagOes das caracteristicas fisico-quimicas das cervejas artesanais estdo
diretamente relacionadas com a qualidade do produto. Deste modo, a quantificacéo de
proteinas totais e de acucar redutor das amostras ira proporcionar a analise da
mesma, garantindo assim seguranca e eficiéncia do produto que chegard as
prateleiras. Dessa forma, o trabalho tem o objetivo de analisar e quantificar as
concentracdes de proteinas e agucar redutor a partir dos métodos de Bradford e do
acido dinitrosalicilico (DNS), respectivamente.

Materiais e Métodos

As amostras foram coletadas durante etapas do processo produtivo da cerveja sendo
estas: mosturacao, filtracdo, decantacdo e a amostra da cerveja final. A determinacdo
de proteinas totais da cerveja foi feita baseada na equacédo obtida na curva padrao da
albumina. O método de Bradford foi utilizado a partir da solucdo desse reagente onde
foram retirados 5 mL de Bradford adicionados aos tubos de vidro juntamente com 100
puL da amostra. Apés a distribuicdo, as amostras reagiram por 2 minutos, sendo feita a
leitura a 595 nm em espectrofotdbmetro.

A determinacao de acucar redutor da amostra foi feita com base na equacao obtida da
curva padrdo da glicose. O método DNS foi aplicado da seguinte maneira: Foram
adicionados nos tubos de vidro, 100 pL das amostras seguida pela adicdo de 200 pL
de DNS. Feito isso, as amostras foram levadas ao banho maria a 100 °C por 10
minutos. Apos esse periodo foi adicionada 2 mL de agua destilada seguida pela leitura
das amostras a 540 nm no espectrofotémetro.

Resultados e Discussao

A verificacdo da concentracdo de proteinas totais nas amostras, a partir do método de
Bradford que utiliza o corante de “Coomassie brilliant blue” BG-250. A técnica baseia-
se na interacdo entre o corante e a macromoléculas de proteinas que possui em sua
composi¢cdo aminoacidos de cadeias laterais e aromaticas. A reacdo ocorre por meio
da interacdo entre o corante e proteina que gera o deslocamento do equilibrio do
corante para a forma anibnica sendo absorvida em 595 nm. A equacgéo obtida pela
curva padrdo de albumina foi y= 0,0064x — 0,03. A partir disso obtiveram-se as
concentracdes 19% na amostra mosturagdo, 18% na filtragdo, 17% na decantacéo,
14% na cerveja, 26% no malte e 1,5% na amostra do IUpulo. A partir disso, tem-se que
as amostras que demonstraram maior teor de proteinas foram o malte e a mosturagao.
Sabe-se que, as proteinas encontradas no mosto assim como da cerveja sao
decorrentes dos grdos de malte sendo esperado o0 maior teor nestas duas amostras.
Em contrapartida, a reducdo progressiva de proteinas das amostras de filtragéo,
decantacdo e da cerveja final, respectivamente, se da devido aos processos de
aguecimento que antecede a fermentagdo resultando na quebra das proteinas e sua
desnaturagéo. O processo de fermentacdo e maturagdo que antecedem a obtencéo da
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cerveja final ocorre o consumo das proteinas pelas leveduras corroborando para a sua
reducao.

Os acucares redutores sdo carboidratos que possuem em sua estrutura o grupo
carbonilico livre, sdo capazes de se oxidar na presenca de agentes oxidantes em
solucdo alcalina, dessa forma, ocorre a reacdo onde ha a transformacdo do carbono
carbonilico em um grupo carboxilico. A equacao obtida pela curva padrdo de glicose
foi: y= 0,06746x — 0,087. As concentracfes encontradas nas amostras foram 41%
para mosturacdo, 40% na decantacdo, 32% na filtragdo, 37% no mosto, 27% na
cerveja e 34% na amostra do lapulo. Deste modo, as amostras de mosturacao,
decantacdo e malte apresentaram maior concentracdo de aculcar redutor
respectivamente. O malte possui alto teor de acUcares naturais necessarios a
fermentacdo sendo este responsavel pela cor da cerveja, o sabor maltado e pelas
dextrinas que dao corpo a cerveja. Ja na preparacdo do mosto o amido e as proteinas
presentes no malte transformam-se em acucares e outras substancias. A cerveja final
possui teor consideravel de aclcares, pois, no processo de fermentacédo a levedura
utiliza os acgucares extraidos do malte como alimento sendo associado ao sabor
maltado e dulcor da cerveja.

Conclusdes

Através dos resultados, observou-se que as etapas de producdo das cervejas
interferem nas concentracdes de proteinas e de acucares redutores, observando-se
maior concentracdo na mosturacdo e malte. Dessa forma, avaliou-se o produto
durante toda producao, pois as contribuicdes de agUcares e proteinas corroboram com
0 sabor, dulcor e sua auséncia podem gerar impactos negativos no sabor e aroma da
cerveja.
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