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A importagdo do Liupulo, essencial na cervejaria,
se deve a infima produgdo deste ingrediente no
Brasil. Na flora brasileira ha o Boldo, com perfil

de sabor semelhante ao amargor desejavel do

INTRODUCAO

A cerveja é a bebida fermentada mais consumida no mundo possuindo um histérico milenar

Iupulo.

quanto as transformagdes no processo fabril e nos ingredientes utilizados desde sua criagdo por volta

de 8.000.a.C, no Egito e no Oriente Médio.

Durante a idade média a cerveja passou a ser produzida e melhorada pelos monges, que
desenvolveram técnicas para melhor aproveitamento dos agicares do malte e a utilizacao do lipulo na
tecnologia cervejeira, melhorando aromas, sabores, teores alcodlicos e texturas (corpo) (PEREIRA,

2021).

As matérias primas e ingredientes essenciais para a producdo de cerveja sdo a agua, o malte
(obtido pela germinacdo do grao de cevada), o lupulo e a levedura. No entanto, a legislacdo brasileira
(BRASIL, 2019) permite que se utilize ingredientes opcionais que caracterizem o produto final, como
por exemplo a cerveja de arroz. A agua para a producao de cervejas deve ser de boa qualidade quimica
e microbiologica. O processo de conversao de graos de cevada em malte é a germinag¢do sob condicoes

controladas, gerando o aumento dos teores de nitrogénio soltivel e de monossacarideos, e a ativagdo

das enzimas amilases (a e ), fundamentais para a conversdo de amido em agticares fermentesciveis

(FERREIRA et al, 2020).
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O lapulo (Humulus lupulus) é fundamental para o sabor e aroma da cerveja, possuindo ainda
compostos fendlicos que atuam como antioxidantes. O boldo (Plectranthus barbatus) é uma planta
fitoterapica e possui 6leos essenciais e flavonoides capazes de contribuir com o amargor desejavel da

cerveja.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a possibilidade da substituicdo parcial de lipulos pelo boldo

na producao de cerveja tipo IPA (India Pale Ale).

DESENVOLVIMENTO

Material e Métodos

Os ensaios foram conduzidos no laboratério de bebidas do IFSULDEMINAS - campus Machado,
ap6s aprovacdo do Comité de Etica que se deu sob o parecer 4.093.784. Os trés lotes de cerveja foram
produzidos utilizando agua, maltes (Pale Ale, Caramel 100, Caramel 300 e Carafa 2), Lupulos
caracteristicos para aroma (Cascade e Citra), Cultura Starter de levedura (S-05 Fermenntis®) e o
Lupulo Magnum, caracteristico para amargor que foi um dos ingredientes foco do trabalho,
parcialmente substituido pelo Boldo no tratamento 02 e completamente substituido no tratamento 03,
conforme pode ser observado na tabela 1.

O delineamento se deu em blocos casualizados com 5 repeticdes e os resultados foram
submetidos a Analise de Variancia e Teste de Tukey, com auxilio do programa PAST (SOUSA-SOUTO et
al., 2020).

Tabela 1. Formulag¢des da cerveja IPA - India Pale Ale*

Tratamentos
T2 - Substituicdo T3 - Substituicdo
Matéria prima e Ingredientes T1 - Controle parcial do lipulo total do lipulo
Magnum Magnum
% % %

Agua cervejeira 93,5675 93,5675 93,5675
Maltes 6,2378 6,2378 6,2378
Lapulos (Caracteristicos de Sabor) 0,1035 0,1035 0,1035
Lapulo Magnum (Caracteristico de Amargor) 0,0624 0,0312 0
Boldo (Plectranthus barbatus) 0 0,0312 0,0624
Cultura Starter (Levedura S-05 Fermenntis®) 0,0287 0,0287 0,0287

*Formulacdo em conformidade com a legislagao em vigor, IN 65/2019 - RTIQ de Cervejas

O processo fabril da cerveja IPA seguiu as etapas tradicionais de moagem, mostura fervura,
fermentacdo (16°C/7 dias) e envase (garrafas ambar de 200mL).

Na analise sensorial, realizada por 84 provadores adultos ndo treinados, em cabine individual,
utilizou-se a escala heddnica de 9 pontos, cuja estrutura variava de “gostei extremamente (9)” até
“desgostei extremamente (1)”.

Foram oferecidas as 3 amostras (T1, T2 e T3), identificadas com c6digo e com temperaturas

entre 4 e 6°C, solicitando que avaliassem aspecto geral, aroma, turbidez, corpo e amargor

2 :
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A Analise de Varidncia demonstrou nao haver diferenca estatisticamente significativa entre os

tratamentos, conforme pode ser observado na tabela 2.

A legislacgdo brasileira nao permite a citagdo dos beneficios de substancias bioativas em bebidas
alcoodlicas, mesmo estas estando presentes na formulagdo. No entanto, sabe-se que o boldo, em funcao
dos constituintes quimicos flavonoides, possui diversas acdes terapéuticas e, por este motivo, € muito
consumido como fitoterapico (ALASBAHI et al, 2010). Esse consumo habitual garante a inocuidade do

Plectranthus barbatus para uso como ingrediente, sob a 6tica de seguranc¢a alimentar

Tabela 2. Média das notas dos 84 avaliadores das cervejas IPA - India Pale Ale**

Variag¢ao

Parametros T2 - T3 - 100
Substituicao Substituicao o

R cntrole parcial do lipulo  total do ldpulo U

Magnum Magnum

Aspecto geral 7,21 7,23 7,42 17,66
Aroma 7,73 7,67 7,69 8,41
Turbidez 6,76 6,38 6,57 14,00
Corpo 7,14 7,05 7,19 9,30
Amargor 6,33 6,52 6,98 14,49

** As médias ndo diferiram significativamente entre si

CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos resultados obtidos, conclui-se que é possivel a elaboracdo de cervejas estilo [PA
utilizando o boldo (Plectranthus barbatus) em substituicao parcial ou total ao lipulo Magnum para

amargor. Mesmo com a substituicao obtém-se uma cerveja de 6tima aceitacdo e com padrdes legais, que

definem a identidade e a qualidade de cervejas, em conformidade com a legislacdo vigente.




Revista Técnica da Agroindustria, vol. 1, n. 2 — Artigo 105/ 15 de outubro de 2024

REFERENCIAS

ALASBAHI, R. H;; MELZIG, M. F. Plectranthus barbatus: a review of phytochemistry, etnobotanical uses and
pharmacology - part 1. Planta Medica., Vol. 76, n.7; p.653-661, 2010.

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecudaria e Abastecimento. Instrucdo Normativa n2 65, de 10 de dezembro de
2019. Estabelece os padrdes de identidade e de qualidade para os produtos de cervejaria. Diario Oficial da
Uniao, secdo I, n® 239, Brasilia, 11 de dezembro de 2019.

FERREIRA, C. D.; OLIVEIRA, M; ZIEGLER, V. Tecnologia Industrial de Graos e Derivados, Ed. CRV, Curitiba-
PR, 1Ed., 2020.

PEREIRA, C. M. Cerveja: histdria e cultura. Editora Senac Sio Paulo-SP, 2021.

SOUSA-SOUTO, L.; SOUTO. E. S. Analise da dados ecolégicos - Um guia simplificado de andlises estatisticas
para estudantes e profissionais da area ambiental. Ed. dos autores, Brasilia, 2020.




