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Resumo

A cerveja é um produto fermentado composto basicamente por malte de cevada,
agua, lupulo e adjuntos sob acdo de micro-organismos apropriados. O ldpulo
(Humulus lupulus) é uma planta trepadeira pertencente a familia Cannabaceae.
Sua area de cultivo é restrita a duas faixas: uma no hemisfério sul e outra no
hemisfério norte (entre os paralelos 35° e 55°), sendo dificil sua producdo em
diversos paises, como no Brasil, por exemplo. Com isso, 0 intuito deste trabalho
foi avaliar a possibilidade de utilizacdo de diferentes plantas amargas em
substituicdo ao lupulo na producdo de cerveja american lager artesanal. Foi
avaliado o uso de carqueja, quina, pau tenente, guatambu e alcachofra como
substituintes de Iupulo, foram elaboradas cervejas contendo cinco concentragdes
de cada planta amarga. As cervejas foram avaliadas fisico-quimicamente (extrato
aparente, extrato original, teor alcoolico, pH, cor, turbidez, atenuacédo aparente e
amargor) e sensorialmente (aceitacdo, intensidade de amargor, ideal de
intensidade de amargor e intengdo de compra). As cervejas, de cada formulacéo,
com concentracdo mais bem avaliadas foram comparadas entre si por meio de
analises fisico-quimicas, aceitacdo e descri¢cdo sensorial. Pode-se perceber que a
substituicdo do lupulo por diferentes plantas amargas nao causou prejuizo as
caracteristicas fisico-quimicas da cerveja, obtendo-se padrdes préximos quando da
producdo apenas com o lupulo e semelhante aos descritos na literatura.
Sensorialmente, deve-se atentar a concentracdo dos substituintes, pois altas
concentracfes tendem a causar rejeicdo sensorial das amostras. Portanto, a
substituicdo do lupulo por diferentes plantas amargas é vidvel, sendo que a

carqueja foi a que apresentou melhor potencial de utilizacao.

Palavras-chave: Amargor. Quina. Carqueja. Pau tenente. Guatambu. Alcachofra.



Abstract

Beer is a fermented product made of barley malt, water, hops and adjuncts under
the action of appropriate microorganisms. Hops is a climbing plant belonging to
the family Cannabaceaea. The cultivation is restricted to two areas: one in the
southern hemisphere and another in the northern hemisphere (between the 35th
and 55th parallels), being difficult to produce in many countries, as in Brazil, for
example. The purpose of this work was to evaluate the use of differents bitter
plants as hops substitutes in American lager craft beer production. For this, the
use of carqueja, quina, pau tenente, guatambu and artichoke as hops substitute
was evaluated, and beers containing five concentrations of each bitter plant were
made. The beers were physico-chemically evaluated (original gravity, final
gravity, alcohol content, pH, color, turbidity, apparent attenuation and bitterness)
and sensoriality (acceptance, ideal bitterness, ideal bitterness intensity and
purchase intention). The better evaluated beer concentration of each plant were
compared by physical-chemical analyzes, sensorial acceptance and sensorial
description. The substitution of hops by different bitter plants did not affect the
physico-chemical characteristics of the beer, obtaining values close to the beer
using only hops and similar to the described in the literature. Sensorially, attention
should be paid to the concentration of the substituents, since high concentrations
may cause sensorial rejection of the samples. We can conclude that the
replacement of hops by different bitter plants is viable, and the carqueja was the

one that presented the best potential of use.

Keywords: Bitterness. Quina. Carqueja. Pau tenente. Guatambu. Artichoke.
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1. INTRODUCAO

A producdo de cerveja é uma técnica antiga. Sua producdo ja era conhecida
mesmo antes de se obter conhecimento sobre microbiologia e/ou enzimologia. A
difusdo da cerveja no mundo se iniciou com os Egipcios, que tornaram a cerveja
conhecida para outros povos orientais, chegando, a partir dai, a Europa e, por meio dela,
para o resto do mundo. No Brasil, a cerveja chegou em 1808, trazida pela familia real
portuguesa.

O Brasil se encontra hoje entre os quatro maiores produtores de cerveja do
mundo, juntamente com China, Estados Unidos e Alemanha. Vale ressaltar que a
cerveja € a bebida alcodlica mais consumida no pais, sendo que a taxa de consumo per
capita vem aumentando ao longo dos anos.

Vem crescendo no pais, também, o segmento de micro-cervejarias, mais
conhecidas como cervejarias artesanais, tornando-se, hoje em dia, um mercado atraente
para ser explorado. Este setor vem se consolidando, pois, a intencdo desses
estabelecimentos ndo é concorrer diretamente com as lideres de mercado mas, sim,
atingir um tipo de consumidor diferente, que se importa com as caracteristicas
sensoriais da cerveja.

O crescimento e consolidacdo deste setor propicia um aumento na demanda por
pesquisas buscando melhorias na qualidade de matérias-primas, na qualidade
tecnolégica do processo da produgdo e na busca por ingredientes/adjuntos
diferenciados.

A cerveja pode ser definida como bebida obtida pela fermentacdo de mosto
cervejeiro de malte de cevada e &gua, com adicdo de lapulo, por meio da acdo de
leveduras.

A cerveja American lager é conhecida popularmente no Brasil como pilsen por ter
sua origem ligada & cidade de Pilsen, na Bohemia, Republica Tcheca. E uma cerveja
produzida com &gua de baixa dureza, teor de extrato primitivo entre 11 e 13,5%,
resultando em um teor alcodlico de 3 a 5 °GL. Ela se caracteriza por ser produzida
utilizando malte do tipo pilsen, adjuntos e baixa quantidade de lGpulo. Tem ainda como
caracteristicas sensoriais principais: sabor refrescante e bem arredondado, cor brilhante

e clara, lembrando a ouro polido e espuma densa de longa duragéo.
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O ldpulo € uma planta tipica de regides frias, e de dificil a producéo no Brasil. Os
cones sdo estruturas das flores femininas do lGpulo, nos quais se encontram as lupulinas
(resinas e Oleos essenciais), responsaveis pelo amargor e aroma transmitidos a cerveja.

Por ter como principal caracteristica sensorial promover o amargor na cerveja, a
utilizacdo de outras substancias amargas surge como uma alternativa a substituicdo
(parcial ou total) do lGpulo no processo cervejeiro.

O Brasil, devido a sua localizacdo geogréafica, possui clima favoravel para o
desenvolvimento de véarias espécies de plantas, muitas das quais ja sdo utilizadas na
alimentacdo humana, em cosméticos, medicamentos e na medicina popular.

As denominadas plantas amargas fazem parte desta biodiversidade. Estas plantas
geralmente sdo consumidas na forma de infusdes aquosas, com uso geralmente
correlacionado & medicina popular.

Diante disto, este trabalho buscou avaliar o potencial de plantas amargas,
tipicamente brasileiras, no processo cervejeiro, aplicando-as como substituintes total de

IUpulo.
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6. CONCLUSAO

Diante dos resultados expostos, conclui-se que é possivel a elaboracdo de cervejas
com o uso de plantas amargas em substituicdo ao lupulo, obtendo-se uma cerveja de
excelente qualidade, que apresente caracteristicas fisico-quimicas satisfatorias e boa
aceitacdo sensorial.

Todos o0s substituintes avaliados conseguiram, em ao menos uma das
concentracOes testadas, boa aceitagdo sensorial, ficando isto mais evidente na
comparacao entre os diferentes substituintes de ltpulo.

Existe uma tendéncia de quao maior a adi¢do dos substituintes de lGpulo, menor a
aceitacdo sensorial da bebida, por isso, deve-se ter atencdo a quantidade de substituintes
utilizados.

A carqueja foi o substituinte que se apresentou com maior potencial de utilizagéo,
sendo bem avaliada sensorialmente em todos os testes realizados, com a cerveja
apresentando forte caracteristica herbal, enquanto que a alcachofra foi a menos eficiente

neste aspecto, tendo menor aceitagdo sensorial em relagdo as demais.
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