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RESUMO

A cerveja € considerada a bebida mais antiga e consumida
mundialmente, tendo seu inicio por volta de 8.000 a.C. O processo
cervejeiro geralmente utiliza o malte de cevada, sendo utilizadas
outras matérias primas, como os adjuntos, por exemplo, milho e
batata. A utiliza¢do de adjuntos visa substituir parcialmente o malte de
cevada e, portanto, contribuir para a diminui¢ao do custo da bebida. O
presente trabalho teve a finalidade de avaliar a incorporacdo de
diferentes adjuntos no processo de fabricacdo da cerveja. Foram
produzidos trés tipos de cerveja, incluindo a puro malte, e as outras
duas com utilizagdo dos adjuntos batata e milho. Realizaram-se as
andlises de teor alcodlico, extrato real, extrato aparente, pH, sélidos
soliiveis e estabilidade de espuma. Foi observado que a batata causa
uma maior diminui¢do de extrato real, extrato aparente e sdlidos
soliiveis da bebida final, em relacdo a puro malte e a adicionada de
milho, que consiste no adjunto mais utilizado pela industria
atualmente. Por outro lado, o milho causou o maior efeito negativo
sobre a estabilidade da espuma da bebida, fazendo que a batata seja
considerada como um possivel substituto parcial do malte, sem que
haja elevado decréscimo neste importante parametro de qualidade.
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1 INTRODUCAO

A cerveja foi trazida para o Brasil por D. Jodao VI, no inicio do século XIX, por
causa da permanéncia da familia real portuguesa, sendo esta consumida e importada de
paises europeus. A empresa Manufatura de Cerveja Brahma Villigier foi fundada em
1888 na cidade do Rio de Janeiro, trés anos apds foi fundada na cidade de Sdo Paulo a
Companhia Antértica Paulista. Passados mais de cem anos as duas cervejarias se
fundiram no ano de 2000, originando-se a AmBev sendo a maior empresa cervejeira do
Brasil. Em 2004 a cervejaria AmBev anunciou sua fusdo com uma cervejaria belga Inter
Brew, resultando na INBEV, tornando-se o maior grupo cervejeiro do mundo (SILVA,
2005).

Em 2010, o Brasil passou para o terceiro lugar em producdo de cerveja, com
uma quantidade de 114 milhdes de hectolitros de cerveja, ficando atrds da China com a
producdo de 448,304 milhdes de hectolitros e dos Estados Unidos da América com a
producdo de 227,838 milhdes de hectolitros de cerveja (CASTRO, 2014).

Atualmente, o Brasil é o pais mais importante do mercado sul-americano no
setor cervejeiro € um dos maiores do mundo. As industrias cervejeiras tentam se firmar
no mercado cada vez mais exigente e competitivo buscando com maior qualidade e com
precos acessiveis a populagdao (CURI, 2006).

A principal matéria-prima da cerveja € a 4dgua, que atinge de 92% a 95% do
produto final. As industrias cervejeiras se preocupam em se estabelecer em locais que a
dgua tenha sua composi¢do de alta qualidade, locais onde ndo possui a dgua de alta
qualidade, a mesma podera ser tratada para atingir o padrdo necessario para a fabricacao
de bebida (CURI, 2006).

A segunda matéria-prima utilizada é o malte, obtido pela germinacdo das
sementes de qualquer cereal, podendo ser cevada, milho, trigo, entre outros. O malte
mais comum utilizado em cervejarias € o de cevada, sendo que este influéncia
diretamente no sabor, odor e na cor da cerveja. O amido que se encontra no grao da
cevada é de cadeias menores, tornando-o menos consistente e mais solivel (CURI,

2006).
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Os graos apds ser colhidos, sdo armazenados em silos com temperatura e
umidade controladas, aguardando o envio para industria maltearia, que faz a
transformac¢ao do grao da cevada em malte. Essa alteracdo consiste em transformar a
semente, ficando favordvel a germinacdo que desenvolve enzimas e modifica o amido
(SILVA, 2005).

Haé diferentes tipos de malte do grio da cevada para a producdo de cerveja,
sendo estes classificados em malte cervejeiro em cristal, carapels, ambar, chocolate e
torrado (SLEIMAN, 2002).

O malte, matéria-prima de maior concentracao na produgdo da cerveja, pode ser
substituido parcialmente por adjuntos. Este é definido como material carboidratado ndo-
malteado, com sua composi¢do e propriedades que complementam ou suplementam o
malte de cevada, sendo considerado nao-malteado de acgucares fermentesciveis (SILVA,
2005).

Uma das formas para reduzir o custo na fabricacio de cerveja € a utilizacido de
adjuntos, que proporcionam um extrato mais barato quando comparado ao malte,
melhor estabilidade fisico-quimica, reduzindo-lhe a turvacdo. Os adjuntos tornam a
cerveja clara, sabor e aroma mais suavam e reduzem a concentragdo de s6lidos soluveis
do malte (CERRI, 2012).

Segundo o Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009, artigo 36, define cerveja
como a “bebida obtida pela fermentagdo alcodlica do mosto cervejeiro oriundo do malte
de cevada e dgua potavel, por acdo da levedura, com adicao de ldpulo”. Parte do malte
de cevada poderad ser substituido por adjuntos cervejeiros, cujo emprego nao podera ser
superior a 45% em relagdo ao extrato primitivo. Consideram-se adjuntos cervejeiros a
cevada cervejeira e os demais cereais aptos para o consumo humano, malteados ou nao-
malteados, bem como os amidos e aguicares de origem vegetal (BRASIL, 2009).

Quanto maior o nivel de lipulo e de adjuntos usados no processo com altas
densidades de mosto, o mais correto € o produto formado sem que tenha mudancas
significativas de sabor. As cervejas produzidas com 100% de malte causam cargas
excessivas nas tinas de mosturacdo e filtragio. Um aumento na altura da camada
filtrante, ou um aumento na viscosidade do mosto pode aumentar os tempos das
corridas, até um pouco no qual os beneficios do processo em relacdo a producdo e a

qualidade sao perdidos (CARVALHO, 2009).
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Quando os adjuntos sdo utilizados em excesso causam problemas no mosto,
baixando o teor de nitrogénio que prejudica o metabolismo da levedura, elevada
viscosidade, retardando a filtracdo. Os adjuntos amildceos sdo do tipo carboidrato que
predomina na sua composicdo, os mais comuns sdo arroz, milho, cevada, trigo e sorgo.
Enquanto o adjunto agucarado € o xarope de maltose, que € oriundo do milho, esse
adjunto tem algumas vantagens, e controla a fermentabilidade do mosto, diminui o
tempo de mosturagdo, eleva a produgdo, deixa mais uniformes o mosto e a cerveja,
diminuindo o tempo de fermentagcao (CURI, 2006).

Com poder amalolitico do malte, é o que determina a quantidade de adjunto
utilizado na formulagdo da cerveja. As plantas que cont€ém amida em sua composi¢ao
teoricamente podem ser utilizadas como complemento do malte. Industrias cervejeiras
usam mais a quirera de arroz como adjunto para complementar o malte por enquadrar
nas condi¢des exigidas, por estar mais disponivel no mercado, apresenta menor valor
comercial e alto teor de amido (MATOS et al., 2005).

Por ser uma matéria-prima renovavel e globalmente disponivel no mercado, os
interesses pela utilizacdo de amido na producdo de cerveja € significativo para redugao
do custo na fabricacdo de cerveja. Os complementos mais utilizados como adjuntos para
fabricacdo da cerveja s@o: milho, arroz, trigo e a propria cevada ndo-maltada além de
féculas de batata ou mandioca (MATOS et al., 2005).

O ldpulo é a terceira matéria prima utilizada. E uma planta que pertence a
familia cannabenaceae, sendo cultivado e tipico de regides frias, que apresenta flores
masculinas e femininas em espécies diferentes. A flor feminina apresenta granula de
lupulina, rica em resinas e 6leos essenciais que caracteriza o sabor amargo e o aroma
respectivamente da cerveja (CURI, 2006).

A quarta matéria prima utilizada na produgdo da cerveja € a levedura, importante
para o processo de fermentacdo, a qual metaboliza a maltose do malte em CO; e alcool.
Durante o processo de fermentacdo também sdo produzidos outros produtos, a saber,
ésteres, cetonas, fendis e outros, sendo os ésteres responsaveis pelo cheiro frutado
(VIEIRA, 2009).

As leveduras utilizadas na produc¢do da cerveja podem ser classificadas, de
acordo com seu comportamento no processo fermentativo. A denominagdo para o

comportamento na hora da fermentagdo mais usado comumente sdo de baixa



27

fermentacdo (bottom) ou de alta fermentagdo (fop), no Brasil a cerveja Pilsen a mais
consumida, é produzida pela levedura de baixa fermentagao bottom (SLEIMAN, 2002).

Na produgdo da cerveja envolve diversos tipos de processos industriais que sao
denominados: moagem do malte, mosturacdo, cozimento, filtracdo do mosto, fervura,
tratamento do mosto, fermentacdo, maturacdo, clarificacdo, pasteurizacdo e
envasamento (SILVA, 2005).

A substitui¢do parcial do malte por adjuntos na fabricacdo de cervejas deve ser
permitida por lei. Todos os paises t€ém a sua propria legislacdo que permite a variagao de
quantidade de malte a ser substituido, tendo paises que ndo permitem a substitui¢do do
malte. No Brasil € permitido por Lei que 45% do malte pode ser substituido por
adjuntos (SLEIMAN, 2010).

O presente trabalho objetivou produzir e analisar cervejas com dois tipos de
adjuntos, como o milho e a batata, comparando a evolu¢do do processo fermentativo e
os parametros fisico-quimicos de qualidade como teor alcodlico, extrato real, extrato

aparente, pH e s6lidos soluveis, além da estabilidade de espuma das bebidas obtidas.

2 MATERIAL E METODOS

A fabricacdo das cervejas, as andlises fisico-quimicas, equipamentos, matérias-
primas e laboratdrio foram realizados no laboratério das Faculdades Integradas Maria

Imaculada, localizada na cidade de Mogi Guagu-SP.

2.1 Material
As matérias-primas utilizadas na produc¢ao da cerveja foram: dgua filtrada, malte
de cevada claro tipo Pilsen, batata monalisa, milho seco, lipulo hallertautradition

(peletizado tipo 90, entre 4 a 9% de alfa 4cido) e levedura de alta fermentacao.

2.2 Métodos
2.2.1. Formulagdes
O presente trabalho produziu trés tipos diferentes de cervejas, sendo, cerveja 1

composta por 100% de malte, cerveja 2 composta por 60% de malte e 40% de batata e
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cerveja 3 composta por 60% de malte e 40% de milho. As formulagdes dos trés tipos de
cerveja estdo descritas na tabela 1. Para todas as formulacdes, foram utilizados 5 litros
de d4gua mineral. As amostras para andlises fisico-quimicas foram coletadas diariamente

até o fim da fermentacao.

Tabela 1 — Quantidade de malte, batata e milho utilizada nas formulagées dos trés tipos de cerveja

estudados.
Malte Batata Milho
Cerveja
kg % kg % kg %
1 1,0 100 — — — —
2 0,6 60 1,8 40 — —
3 0,6 60 -— -—- 0,4 40

2.2.2 Elaborag¢do das cervejas
As etapas utilizadas para a produgdo dos diferentes tipos de cerveja estudados

estdo mostradas no fluxograma (Figura 1).

Figura 1 - Fluxograma do processo de producio da cerveja.

pieaenills Mosturacao Filtracao Adl’(;ao e
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Maturacio Carbonatacio Fermentaciio Adicio do

e Enyase Fermento

Fonte: Autores, 2015.

Para a fabricac¢do da cerveja 1, o malte foi inicialmente triturado em moinho de
disco, a seco. Apds a moagem, foi adicionada a 4gua em temperatura ambiente ao malte
moido, em um caldeirdo de aluminio. A mistura foi constantemente homogeneizada de

forma manual com auxilio de espdtula. Iniciou-se o aquecimento em chama direta e,
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utilizando-se um termOmetro e crondmetro digitais, foram realizados os controles de
temperatura e tempo pré-estabelecidos pela rampa de aquecimento mostrada na Figura
2, seguindo o método proposto por Silva (2005), com modificacdes. Nesta etapa, em
cada patamar de temperatura ocorre a atuagdo de enzimas especificas para hidrdlise de
glucanos e proteinas (40°C) e amido (60°C e 70°C).

Ao término do processo de mosturagdo, foi realizada a separacdo da casca do
malte por meio de filtracdo convencional com auxilio de peneira metélica, sendo que o
proprio bagaco (casca) produzia a camada filtrante.

Depois de filtrado, o0 mosto, como € chamado, seguiu para a etapa de fervura e
incorporagdo do lipulo na propor¢do de 10 g para 5 litros. Apds a adicdo do lapulo, o
tempo de fervura foi de 30 minutos. Em seguida, o mosto foi resfriado até temperatura
ambiente e foi entdo realizada a retirada do precipitado formado, conhecido com trub. O
mosto foi entdo transferido para o tanque de fermentacdo e foi feita a inoculacdo do

fermento.

Figura 2 — Relacdo de tempo e temperatura na etapa de mosturacio das cervejas produzidas.
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A etapa de fermentagdo ocorreu em temperatura ambiente (25 °C) durante 7 dias.
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Ao término do processo de fermentagdo, foi realizado o envase em garrafas de
vidro de cor ambar. Para a carbonatacdo da bebida foi adicionado 10 g/l de agucar
previamente esterilizado na forma de xarope. Este acticar extra adicionado proporcionou
uma segunda etapa de fermenta¢do dentro da garrafa, garantindo a producdo de COs,.
ApO6s o processo de carbonatagdo, iniciou-se a maturagido da bebida em temperatura de
0°C por 15 dias.

Para as cervejas 2 e 3, a diferenca em relagcdo ao processo de fabrica¢do da
cerveja 1 foi a incorporacdo dos adjuntos (batata e milho, respectivamente) juntamente
com 0 malte na etapa de mosturagdo. Tanto a batata como o milho foram previamente

cozidos antes de serem incorporados ao processo.

2.2.3 Andlises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas de teor alcodlico, extrato real, extrato aparente, pH e
sOlidos soltveis foram realizadas seguindo os métodos propostos pelo Instituto Adolfo
Lutz (2008). A determinacdo da estabilidade de espuma seguiu a metodologia proposta
por Castro e Serra (2012). Todas as andlises foram realizadas em triplicata. Além da
bebida final, foram retiradas aliquotas para a determinacdo dos parametros fisico-

quimicos ao longo do periodo de fermentacdo (dias zero, 2 € 5), a fim de se estudar.

2.2.4 Teor alcodlico

Para a determinacdo do teor alcodlico, coletaram-se 100 ml da amostra,
transferindo-a um conjunto de destilacdo. Em seguida, recolheu o destilado em um
balao volumétrico de 100 mL, contendo 10 mL de dgua. Realizou-se novamente a
destilacdo até aproximadamente % do volume inicial, completando o volume com 4dgua
em um baldo volumétrico de 100 ml, homogeneizando-se bem. Foi entdao determinada a
densidade relativa desta solucdo a 20°C por meio de um picnometro calibrado e do

calculo mostrado pela equagdo 1 abaixo:

Mam — Mp ] , .

MH20 —Mp — densidade relativa 2020 (1)
M = massa do picndmetro com a amostra
M, = massa do picnémetro vazio

Mo = massa do picndémetro com dgua
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Utilizou-se a tabela do Instituto Adolfo Lutz (2008) para conversao da densidade

em porcentagem de dlcool em % (em volume).

2.2.5 Extrato real

O extrato real foi determinado transferindo-se 20 ml de amostra descarbonatada,
para uma placa de Petri previamente seca em estufa a 100 °C por 1 hora, resfriada em
dessecador e pesada. Foi realizada uma evaporagao prévia em banho-maria, para entao
ser levado em estufa a 100 °C por 1 hora, até obtencdo de peso constante. Apds
resfriamento em dessecador até temperatura ambiente, o conjunto placa mais extrato
seco foi pesado. O cédlculo mostrado pela equag@o 2 abaixo permitiu a obtencao do valor

de extrato real em porcentagem.

100xP i)
= extrato real g —

P = massa do residuo, em g

V = volume da amostra, em mL

2.2.6 Extrato aparente

Para a andlise de extrato aparente, filtraram-se aproximadamente 100 ml de
amostra descarbonatada e foi determinada a densidade relativa a 20°C do filtrado.
Converteu-se o valor da densidade relativa em extrato utilizando a tabela do Instituto

Adolfo Lutz (2008).

2.2.7 pH
A determinacdo de pH foi realizada por meio de leitura direta em pHmetro

digital, apds coletados 20 ml da amostra em béquer de vidro.

2.2.8 Sélidos soluveis
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O teor de sdlidos soluveis foi determinado por meio de leitura direta em aparelho
refratdmetro de bancada, em que 1 ml da amostra em temperatura ambiente foi

adicionado ao prisma do equipamento e efetuada a leitura em escala Brix.

2.2.9 Estabilidade de espuma

A determinacdo da estabilidade da espuma das amostras de cerveja seguiu a
metodologia descrita por Castro e Serra (2012), em que as amostras sdo analisadas pelo
equipamento Nibem (Modelo Nibem-T), sendo fornecido o resultado na forma de

tempo de duracdo ou estabilidade da espuma, em segundos.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Teor alcodlico

O teor alcodlico € decorrente do processo de fermentacdo anaerdbico realizado
pelas leveduras, no qual suas células de fermento consomem um agticar simples como
glicose ou maltose que gera CO; e dlcool, conforme representado pela equacao quimica

da fermentacao alcodlica.

CeH1,06— 2CO, + 2C,HsOH + Calor

Os resultados obtidos encontram-se na tabela 2.

Tabela 2 — Teor alcodlico das cervejas produzidas.

Concle ey 2ida srda o
% % % %
1. Malte 0,0 2,8 4,1 6,1
2. Batata 0,0 3,0 3,5 61
3. Milho 0,0 2,8 3,2 51

Durante o processo de fermentagdo, o teor alcodlico aumentou de forma

semelhante entre as cervejas 1 e 2, enquanto que na cerveja 3 a formagao de dlcool se



33

deu de forma mais lenta, resultando de um menor valor de teor alcodlico comparado
entre as cervejas 1 e 2.

O resultado do teor alcodlico das cervejas 1, 2 e 3 teve um aumento, ja esperado,
de porcentagem de dlcool com o passar do tempo, resultante da agao da levedura que
transformou os acucares em dlcool (CERRI, 2012). A utiliza¢do da batata como adjunto
cervejeiro aparentemente nao afetou o rendimento da fermentacdo em relacdo a cerveja
puro malte. J4 o uso do milho pode ter contribuido para a obteng¢do de um teor alcodlico

menor da bebida adicionada deste cereal como substituto parcial do malte.

3.2 Extrato real

Os resultados de extrato real sdo mostrados na Tabela 3. Observou-se que os
valores obtidos de extrato real para a cerveja fabricada somente com malte (cerveja 1)
foram maiores que aqueles apresentados pelas cervejas adicionadas de adjuntos
(cervejas 2 e 3). O extrato real da cerveja estd relacionado com o corpo da bebida, ou
seja, a sensacdo de bebida encorpada ou excessivamente fraca (diluida). A cerveja
adicionada de batata apresentou menor extrato real para a bebida pronta. Isso pode ser
explicado pela maior concentracdo de amido proporcionalmente em sua constitui¢ao,
quando comparada com os cereais, malte e milho. Como o amido sofre o ataque
enzimatico e se quebra em dextrinas de menor peso molecular, a tendéncia de um
adjunto mais amildceo, com a batata, ¢ de contribuir para a diminuicdo do corpo da
bebida, como pode ser observado. A diminui¢do do extrato se deve a conversdao dos
acucares fermentesciveis em etanol e gds carbonico. Observa-se uma queda mais

acentuada do extrato da cerveja com batata logo nos primeiros dias de fermentacao.

Tabela 3 — Extrato real das cervejas produzidas.

Dia zero
Cerveja (Mosto) 22dia 52 dia 72 dia
%m/v %m/v %m/v %mjv

1. Malte 18,1 8,5 8,3 8,0
2. Batata 14,8 7,5 7,1 6,4
14,5 7,5 7,3 7,1

3. Milho
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De acordo com Cerri (2012), o extrato real deve estar na faixa de 3,7 a 4,8%,

sendo que as cervejas produzidas ficaram acima da faixa esperada.

3.3 Extrato aparente

O extrato aparente consiste na quantidade de agtcares em porcentagem massa/massa,
presente no mosto na etapa de fermentag@o. Seus valores, como ocorreu com o extrato
real, associam-se a sensacao de corpo da bebida.

Os resultados obtidos para extrato aparente encontram-se na tabela 4.

Tabela 4 — Extrato aparente das cervejas produzidas

_ Dia zero 29 dia 50 dia Cerveja
Cerveja (Mosto) pronta
g/100g  g/100g  g/100g  g/100g
1. Malte > 10,0 6,0 5,8 5,3
2. Batata > 10,0 5,7 5,6 4,7
3. Milho >10,0 58 5,5 5,1

Os resultados apresentados na Tabela 4 indicam que a propor¢cdo de agucares
derivados do malte e milho mantiveram semelhantes na cerveja 1 e cerveja 3.

A cerveja 2 apresentou um resultado de extrato aparente menor em relagdo a
cerveja 1 e 3. De acordo com Matos et al. (2005), este fato ocorreu provavelmente
devido a uma maior quantidade de amido presente na batata.

Os valores de extrato aparente estdo acima da faixa de valores citados por Curi
(2006) que sao de 2,0 a 3,1%. Valores elevados de extrato aparente sdo decorrentes de

baixa fermentabilidade aparente de seu mosto.

3.4 pH

Os valores de pH apresentaram queda progressiva ao longo do processo de
fermentagdo para as 3 cervejas produzidas. Isso se deve a formacdo de dcidos organicos
em menores quantidades como subprodutos da fermentacdo alcodlica. A cerveja
adicionada de milho (cerveja 3) apresentou uma queda maior de pH em relacdo a

cerveja 1 e 2, conforme demonstrado na Tabela 5.
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Tabela 5 — pH das cervejas produzidas

. Dia zero 0 A ° A Cerveja
Cerveja (Mosto) 22 dia 52 dia pronta
1. Malte 5,7 4,9 4,9 4,7
2. Batata 5,8 51 5,0 4,8
3. Milho 5,8 4,8 4,8 4,4

Os resultados finais de pH das cervejas 1 e 3 se mostraram préximos entre si.

Sleiman et al. (2004) encontraram valores de pH na faixa entre 3,8 e 4,7. A cerveja 2

ficou acima da faixa observada.

3.5 Solidos solaveis

De acordo com os resultados obtidos, a cerveja 1 teve a maior porcentagem de
sOlidos soluveis (Brix) em relacdo as cervejas 2 e 3. A cerveja 2 apresentou menor
sOlidos soldveis em relacdo as cervejas 1 e 2, conforme tabela 6. Esse resultado esta de
acordo com o teor de extrato real e aparente, confirmando a provavel diminui¢do de

corpo da bebida, quando incorporada de batata como substituto parcial do malte.

Tabela 6 — Sélidos soliveis das cervejas produzidas

Mosto 22 dia 52 dia 72 dia

Cerveja

% % % %
1. Malte 16,7 15,0 10,0 9,0
2. Batata 14,0 9,0 8,0 6,7
3. Milho 13,0 11,0 10,0 8,0

A cerveja 2 produzida com a utilizagdo de batata como adjunto e a cerveja 3
produzida com milho como adjunto, obtiveram respectivamente os valores 6,7 e 8°Brix.
De acordo com Santos (2005), isso ocorreu devido a func¢ao dos adjuntos amildceos, que
apresentam caracteristicas semelhantes de gelatinizacdo, disponibilizando acticares ao

mosto e contribuindo para o extrato final da bebida.
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3.6 Estabilidade de espuma

Na tabela 7, mostram-se os valores obtidos para estabilidade de espuma das
cervejas avaliadas. Percebe-se que a incorporacdo de adjuntos afeta a estabilidade de
espuma da bebida. A espuma € considerada um parametro de qualidade e se espera que
ela seja densa e duradoura. Entre os adjuntos testados, a batata conseguiu um

desempenho melhor que o milho em relacdo a esse critério.

Tabela 7 — Resultados de estabilidade de espuma das cervejas produzidas

Estabilidade de espuma

Cerveja

Segundos
1. Malte 398
2. Batata 322
3. Milho 145

A cerveja 3 produzida com milho como adjunto, obteve menor estabilidade de
espuma em relacdo as cervejas 1 e 2. Isso se deu devido o milho conter cerca de 4,6%
de gordura que se torna um problema, havendo a possibilidade de rancificacio que

interfere na estabilidade de espuma da cerveja (D’ AVILA et al., 2012).

4 CONCLUSAO

A incorporacdo de adjuntos no processo de fabricacdo da cerveja visa reduzir
custos, substituindo parte do malte de cevada por fontes amildceas ndo malteadas.
Busca-se, no entanto, causar o menor impacto sobre a qualidade da bebida ao se utilizar
um substituto do malte. Pelos resultados obtidos neste trabalho, pode-se perceber que
tanto a utilizacdo do milho, que consiste em um adjunto mais utilizado pela industria,
como da batata, que seria uma alternativa, contribuem para alterar os parametros fisico-
quimicos da bebida. A batata contribuiu mais acentuadamente na diminuicdo do extrato
real, extrato aparente e solidos soliveis, indicando uma diminui¢do do corpo da cerveja,
com possiveis efeitos sensoriais negativos. Por outro lado, a estabilidade de espuma foi

mais afetada pela utilizacdo do milho como adjunto, o que coloca a batata como uma
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possivel alternativa de substitui¢do parcial do malte que minimize a perda de qualidade

referente a este importante parametro.
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