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PRODUCAO DE CERVEJA, UTILIZANDO MEIS DE DIFERENTES ORIGENS
BOTANICAS COMO ADJUNTOS

PRODUCTION OF BEER USING HONEY FROM DIFFERENT BOTANICAL ORIGINS
AS AN ADJUNCT
Alexandre Rodrigues MANSANO?*, Luciana Trevisan BRUNELI, Waldemar Gastoni
VENTURINI FILHO

armansano@gmail.com.

# Este trabalho seguiu as normas para publicacdo da Revista Brazilian Journal of Food

Technology

RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo a producéo de cerveja, utilizando méis de
diferentes origens botanicas (laranjeira, eucalipto e silvestre), como adjuntos de malte, e
suas caracterizag@es fisico-quimicas e sensoriais. A producéao foi feita com malte, agua,
lGpulo e mel. Todos os mostos foram corrigidos para 12 Brix, e a concentracdo de mel na
formulacao foi de 45% (com base no extrato), exceto a testemunha (0%). As analises
fisico-quimicas foram realizadas no malte (teor de extrato), no mel (pH, acidez livre,
acidez lactbnica, acidez total, cor, turbidez, teor de extrato, umidade, acucar redutor,
acucar redutor total e sacarose), no mosto, (teor de extrato, pH, cor, turbidez,
fermentabilidade e amargo, acidez total), e na cerveja (extrato aparente, fermentabilidade
aparente, extrato real, fermentabilidade real, teor alcoolico, pH, acidez total, espuma total,
espuma densidade, amargor, gas carbonico, cor e turbidez). A analise sensorial foi
realizada pelo teste de escala hedb6nica estruturada de nove pontos. Os atributos
avaliados foram: aparéncia, aroma, sabor e avaliacdo geral. Os resultados foram

submetidos a andlise de variancia, e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
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probabilidade. A cerveja com méis como adjuntos apresentam alta fermentabilidade e
baixo teor de extrato, quando comparada a cerveja puro malte. A adicdo de mel como
adjunto ndo interferiu na maioria das caracteristicas fisico-quimicas avaliadas, exceto
para turbidez, na qual a cerveja com méis apresentou maior valor para essa
caracteristica; além disso, o amargor também apresentou diferencas, sendo que seus
valores para a cerveja com mel foram menores. Os diferentes tipos de méis nao
interferiram na aceitabilidade da cerveja, no entanto, a cerveja com mel silvestre possuiu
maior aceitacdo entre as cervejas com méis e a puro malte.

Palavras-chave: Fermentacdo Alcodlica, Malte, Analise sensorial, Mel, Analise fisico-

quimica.

ABSTRACT

This study aimed to produce beer, using different botanical origins of honeys
(orange, eucalyptus and wild), as malt adjuncts, and their Physical-chemical and sensorial
characterizations. The production was made with malt, water, hops and honey. All musts
were adjusted to 12 Brix, and the concentration of honey in the formulation was 45%
(based on the extract), except for the control (0%). The physical and chemical analysis
were performed on malt (extract content), honey (pH, free acidity, lactonic acidity, total
acidity, color, turbidity, extract content, moisture content, reducing sugar, total reducing
sugar and sucrose) in wort (content extract, pH, color, turbidity, fermentability ,bitterness
and total acidity) and beer apparent extract, apparent fermentability, real extract, real
fermentability, alcohol content, pH, total acidity, total foam, foam density , bitterness,
carbon dioxide, color and turbidity). Sensory analysis was performed by nine-points
hedonic scale testing. The attributes evaluated were appearance, aroma, flavor and

overall. The results were submitted to ANOVA and means compared by Tukey testing at a



49

50

51

52

53

54

55

56

57

58

59

60

61

62

63

64

65

66

67

68

69

70

71

72

73

5% of probability. Beer with honey as adjuncts’ had high fermentability and low content of
fat, compared to the pure malt beer. The addition of honey as an adjunct did not affect the
majority of the physical-chemical parameters, except for turbidity, whereas beer with
honey showed the highest value for this feature, in addition, it has also presented their
biterness differences the values for beer with honey were lower. The different types of
honeys did not affect the acceptability of beer, however, the beer with honey showed
greater acceptance between beer with malt and honey.

Keywords: Alcoholic Fermentation, Malt, Sensory Analysis, Honey, Physic-chemical

analyses

INTRODUCAO

Agua, malte e ltpulo s&o trés ingredientes basicos, que produzem os mais variados
tipos de cerveja em todo o mundo; entretanto, matérias-primas podem ser adicionadas,
determinando odores e sabores Unicos. Uma dessas matérias-primas é o mel, que, além
de ser fonte de carboidratos, confere ao sabor da cerveja maior claridade e leveza,
segundo a empresa especializada em cerveja lbrew (2006), que produz cerveja com mel.

No Brasil e no mundo, houve um aumento no numero de microcervejarias
implantadas nos ultimos anos. Tal fato € reflexo da reacdo de certa categoria de
consumidores fatigados com o paladar, cada vez mais uniforme, das cervejas produzidas
pelos grandes grupos. As microcervejarias apostam num nicho diferente de mercado, e
nao na concorréncia direta com as grandes marcas, pois trabalha com produtos
diferenciados (AGENCIA SEBRAE DE NOTICIAS, 2008). Algumas cervejarias e
microcervejarias ao redor do mundo ja produzem cerveja com mel, como a Colorado
Appia (Riberao Preto — SP), Organic Honey Dew da Fuller (Londres) e Honey Brown

Larger da Dumdlle’s (Rochester, NY).
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Por ser altamente fermentescivel e versatil, o0 mel é utilizado como adjunto na
fabricacdo das cervejas desde tempos remotos e em varios lugares do mundo, sendo que
paises como a Inglaterra, China, Tanzania e escandinavos produzem cervejas com mel.

A legislacdo brasileira (BRASIL, 2009) considera como adjuntos cervejeiros “a
cevada cervejeira e os demais cereais aptos para o consumo humano, malteados ou nao-
malteados, bem como os amidos e agucares de origem vegetal” e delimita seu uso a
‘parte do malte de cevada, que podera ser substituido por adjuntos cervejeiros, cujo
emprego nao podera ser superior a quarenta e cinco por cento em relagdo ao extrato
primitivo.” Os adjuntos sdo classificados, conforme sua composicdo quimica, em
amilaceos (milho em forma de “grits”, arroz como quimera, flocos de cereais, cereais
torrados e grados micronizados) e acucarados (xaropes de cereais, agclcar comum € 0
invertido xarope de glicose) (PRIEST & STEWART, 2006).

O presente trabalho teve como objetivo produzir cervejas, utilizando méis de

diferentes origens botanicas como adjuntos de malte, e caracterizar as bebidas quimica e

sensorialmente.

MATERIAL E METODOS

MaterialMatérias-primas

O malte, o lupulo (em péletes) e a levedura de baixa fermentacdo da espécie
Saccharomyces cerevisiae foram doados por uma cervejaria industrial localizada no
Municipio de Sdo Manoel, enquanto que o mel por um apicultor de Botucatu. A agua

utilizada foi a da rede publica filtrada em filtros de celulose e carvao ativo.
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Equipamentos

O trabalho experimental foi realizado em uma planta piloto para producdo de
cerveja, fabricada em aco inoxidavel, cujos tanques apresentam capacidade nominal de
50 litros, localizada no Laboratério de Bebidas, da Faculdade de Ciéncias Agrondmicas,
UNESP, Campus de Botucatu. A cervejaria piloto é constituida de um moinho de dois
rolos, uma tina de mosturacao, que também é utilizada como filtro de mosto, uma tina de

fervura e seis fermentadores.

Métodos

Planejamento Experimental
Os testes forma conduzidos com 4 tratamentos e 3 repeti¢Oes, totalizando 12
parcelas experimentais. O desenho foi inteiramente casualizado.
1-Cerveja de puro malte;
2-Cerveja com mel de laranjeira como adjunto;
3-Cerveja com mel de eucalipto como adjunto;

4-Cerveja com mel silvestre como adjunto.

Processamento

O malte foi moido a seco em moinho de dois rolos, e, posteriormente, misturado a
agua dentro do mosturador, na proporcdo de 4kg de malte para 10kg de agua, para a
cerveja puro malte. Nas cervejas com mel, essa proporcao foi de 3kg de malte para 8kg

de &gua. A mosturagéo seguiu o processo de infusdo, conforme a figura 1.



117
118

119

120

121

122

123

124

125

126

127

128

129

130

131

132

133

134

100 A

i
— 5 TReC
O /
9‘—' S0muir:
o
3
& 501 4 e Xfﬁff1'mMﬁ
5
j= N
= A0 rrary
I2 25 1
D L L] T T 4
] 25 50 75 100 125

Tempo {min)
Figura 1 - Programacéao de tempo e temperatura no processo de mosturacdo por infusao(
VENTURINI & CEREDA, 1998).

O mosto foi separado por filtracdo convencional, utilizando o proprio bagaco do
malte (torta) como elemento filtrante. Ao final da filtracdo do mosto primario, a torta foi
lavada por 3 vezes com 3 quilos de agua a 80°C, para a extracao do acgucar residual.

O mosto misto foi colocado na tina de fervura e aquecido até a temperatura de
ebulicdo, onde foi fervido a pressdo atmosférica, durante 60 minutos. O IUpulo foi
adicionado ao mosto durante os 15 (1 g de ltpulo), 30 (2 g de lupulo), e 45 (1 g de lupulo)
minutos de fervura. Aos 30 minutos de fervura, na formulacdo das cervejas com mel, este
foi adicionado na proporcdo de 45% com base no extrato (Equacdo 1). Apds os 60
minutos de fervura, o trub foi retirado por sedimentacdo (whirlpool por 5 minutos e
decantacdo de 60 minutos) e, depois, o extrato de mosto foi corrigido para 12°Brix,
através da adicao de agua (Equacao 3).

O mosto clarificado foi resfriado a 10°C em tanques fermentadores; em seguida,
foram retirados 200 ml de mosto para o teste da atenuacao limite. A fermentacao foi
realizada com levedura cervejeira centrifugada (3000 rpm / 3 min) na concentracdo de 1%

m/m. A fermentacao ocorreu até o valor de 1 °Brix acima da atenuacéo limite; apos isso, a
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cerveja foi acondicionada em garrafas ambar esterilizadas de 600 ml e mantidas em
freezer a 0°C por 15 dias, para sua maturacdo. Apds esse tempo, as cervejas seguiram

armazenadas na mesma temperatura até o momento das analises fisico-quimicas e

sensoriais.
Equacéo 1:
M extrato do mel
0o = ( ) ¥ 100
M extrato mel + M extrato malte

Sendo:
% = percentual de mel na formulagcao, na base do extrato;
M extrato mel = massa de extrato de mel a ser adicionada
M extrato malte = massa de extrato de malte no mosto
A massa de extrato de mel deve ser convertida em massa de mel pela formula que

define Brix:

Equacéo 2

M extrato mel
M mel

Brix=( )x 100

Sendo:
Brix = teor de extrato ou solidos soltveis do mel
M extrato mel = massa de extrato do mel
M mel = massa de mel a ser adicionada ao mosto de malte
Célculo da quantidade de agua ou acUcar a ser usada na correcdo do teor de
extrato do mosto:

Equacéo 3
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E;M,; + B;M, = B;M,

Sendo:

B, = Brix do mosto inicial

M; = massa do mosto inicial

B, = Brix da agua ou acgucar
M, = massa de agua ou acgucar
Bz = Brix do mosto final

M3 = massa do mosto final

Analises das matérias-primas, mostos e cerveja
Todas as analises foram realizadas em triplicadas. Para as analises de mosto e
cerveja, exceto extrato aparente, extrato real e alcool, foi realizada a clarificacdo das

amostras em centrifuga durante 3 minutos a 3000 rpm.

Mel

No mel, foram analisados pH, cor, turbidez, teor de extrato, acidez livre, acidez
lactdnica, acidez total e umidade e sacarose, conforme descrito pelo Instituto Adolfo Lutz
(BRASIL, 2005); aléem desses, foram analisados acucares redutores (AR) e acucares
redutores totais (ART), seguindo a recomendacdo da Coopersucar (1988). As analises
dos meéis foram realizadas em triplicatas, com as mesmas amostras de méis utilizadas
durante o preparo das cervejas, 0 que acarretou um baixo desvio padrdo. As analises de

pH, cor e turbidez foram feitas com méis a 10° Brix.

Malte



182

183

184

185

186

187

188

189

190

191

192

193

194

195

196

197

198

199

200

201

202

203

204

205

206

No malte em gréo, foi analisado o teor de extrato e a velocidade

sacarificagao de acordo com a EBC (2005).

Mosto

No mosto, foram analisados o teor de extrato, pH, cor, turbidez, fermentabilidade e
amargor, conforme EBC (2005) e acidez total, de acordo com ASBC (1958). Para as
andlises de mosto, foi realizada a clarificagdo das amostras em centrifuga durante 3

minutos a 3000rpm.

Cerveja

As andlises realizadas nas cervejas foram extrato aparente, extrato real,
fermentabilidade aparente, fermentabilidade real, teor alcodlico, pH, turbidez, cor e
amargor, segundo EBC (2005); acidez total e CO,, de acordo com ASBC (1958) e
espuma total e espuma densidade, conforme método Calsberg (DE CLERK,1958). Para
as analises de cerveja, exceto extrato real e alcool, foi realizada a clarificacdo das

amostras em centrifuga, durante 3 minutos a 3000rpm.

Andlise Sensorial

A andlise sensorial das cervejas foi efetuada através de método afetivo, com a
aplicacdo de teste de aceitagdo - escala hedodnica, estruturada de nove pontos
(DUTCOSKY, 1996).

As amostras foram servidas codificadas, utilizando nimeros de trés digitos ao
acaso, servidas aleatoriamente em copos de vidro. O painel sensorial contou com 59
provadores nao treinados, selecionados enquanto consumidores habituais do produto,

maiores de 18 anos, sendo constituido por alunos pertencentes a Faculdade de Ciéncias
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Agrondmicas da UNESP, Campus de Botucatu. Aproximadamente 50mL das amostras de
cerveja foram servidas a temperatura de aproximadamente 0°C. Os avaliadores
receberam para a andlise agua mineral para o enxaguar da boca entre as avaliacbes e
uma ficha de avaliacdo sensorial, com uma escala hedbnica de 9 pontos, sendo 1 =
desgostei extremamente, e 9 = gostei extremamente. Foram avaliados 0s seguintes

atributos: aparéncia, aroma, sabor e avaliagcao global.



Mome: LData: /2009

Vocé estd recebendo quatro amostras codificadas de Cerveja com mel como adjunto.
Prove as amostras da esquerda para a direita e, em seguida, utilizando a escala abaixo,
avalie o quanto vocé gostou ou desgostou da: APARENCIA, AROMA e SABOR de cada
amostra; e finalmente, indique o quanto vocé gostou ou desgostou de uma forma global.

(9) — gostel extremamente {(3) — ndo gostei; nem desgostei
(8) — gostei moderadamente (4) — desgostei ligeiramente
(7) — gostei regularmente (3) — desgostei regularmente
(6) — gostei ligeiramente (2) — desgostei moderadamente

(1) — desgostei extremamente

AMOSTRAS  APARENCIA AROMA SABOR  AVALIACAD GLOBAL

Comentaros:

216 Figura 3 — Ficha de avaliacédo sensorial.

217

218 Anélises Estatisticas

219 Os resultados das andlises fisico-quimicas e sensoriais foram submetidos a andlise
220 de variancia, e as médias comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
221 probabilidade, utilizando o programa estatistico SISVAR.

222
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Analises Fisico-Quimicas

Malte

O malte usado para a producado de cerveja apresentou teor de extrato de 78° Brix, valor
compativel com o malte de moagem fina publicado por Hough (1985), de 77° Brix. A
velocidade de sacarificagdo foi de 15 minutos, dentro do valor proposto por Reinold

(1997), de 10 a 15 minutos.

Mel

O pH dos méis (Tabela 1) apresentou valores baixos, o que contribuiu para
sua conservacao e impediu o crescimento da maioria dos microrganismos patogénicos.
Quanto a acidez total, houve diferenca significativa entre o mel de laranjeira e os demais
méis. Essa diferenca é resultante das diferentes composicdo e concentracdo de acidos
organicos das diferentes fontes botanicas de néctar (ROOT, 1985). Os valores de acidez
encontram-se dentro dos recomendados pela legislacdo (BRASIL, 1999), pois estes nao
devem ultrapassar 50 miliequivalentes de acidez/quilo de mel.

Constata-se a diferenca de cor e turbidez entre os méis, a qual também foi
visualmente percebida. O mel de laranjeira apresentou-se menos turvo e com menor
intensidade de cor e o inverso aconteceu com o silvestre.

Os méis apresentam um elevado valor de Brix, o que o torna um ambiente
biologicamente estavel, em funcdo da baixa atividade de agua. Os valores de umidade

encontram-se dentro do permitido pela legislacdo do BRASIL (2000).

Tabela 1 - Composicéo fisico-quimica do mel
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Mel de Laranjeira Mel de Eucalipto Mel Silvestre

pH 3,9a 3,6b 3,9a
Acidez Livre milieq./Kg 0,1b 0,2a 0,2a

Acidez Lactbnica

milieq./Kg 29,0a 17,5b 18,8b
Acidez Total milieq./Kg 29,1a 17,7b 19,0c
Cor, °EBC 0,18c 0,64b 0,82a
Turbidez, °EBC 5,8c 17,4b 19,7c
Extrato, (%) 79,1a 76,6b 78,9a
Umidade, (%) 19,4b 18,6¢ 20,0a
Acucar Redutor, (%) 74,5a 67,0c 72,4b
Acucar Redutor Total, (%) 80,3a 76,5a 77,6a
Sacarose, (%) 5,5b 9,0a 5,0b

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca estatistica ao nivel de 5% de

probabilidade pelo teste de Tukey.

Observa-se, ainda, que a média dos teores de acguUcares redutores nas amostras de
méis de laranjeira (74,5%) foi significativamente maior do que o das amostras de méis
eucalipto e silvestre (67,0 e 72,4%, respectivamente), valores muito proximos aos
encontradas por Komatsu et al. (2002), 74,6%, 72,6% e 72,3% paras os meéis de
laranjeiras, eucalipto e silvestre, respectivamente. As normas brasileiras estabelecem um
minimo de 65% de acucares redutores (BRASIL, 2000); desta forma, todas as médias
apresentadas pelos méis de diferentes origens botanicas enquadram-se nessas
especificacoes.

Os valores de acucar redutor total, que compreendem os de glicose e frutose mais

a sacarose hidrolisada, ndo possuem diferenca estatistica e apresentam valores muito
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proximos aos publicados por Komatsu et al. (2002). O mel de eucalipto apresentou o
maior valor de sacarose (9%), acima do estipulado pela legislacdo que é de 6% (BRASIL,
2000).

As amostras de meéis analisadas apresentaram-se dentro do especificado pela
legislacdo brasileira (BRASIL, 2000) quanto as varidveis aguUcares redutores, acucares

redutores totais, sacarose (exceto o mel de eucalipto), acidez e umidade.

Mosto

Os valores de pH (Tabela 2) mostram diferenca estatistica entre o mosto puro
malte (5,5) e os de dois tipos de méis: o eucalipto (4,6) e o silvestre (4,9). Esses valores
estdo proximos aos apresentados por Sleiman (2002) (5,19 a 5,60) para cerveja com
xarope de malte e Hardwick (1995) (5,0 a 6,0) para cervejas puro malte. Os méis de
eucalipto e silvestre transferiram sua acidez para 0S respectivos mostos que
apresentaram valores de pH menores que os mostos de puro malte de com mel de
laranjeira. Os dados de pH e acidez dos mostos parecem incongruentes, pois mostos com
menores valores de pH (eucalipto e silvestre) apresentaram menores indices de acidez..

Apesar das diferencas estatisticas nos valores de cor, ndo houve relacéo entre as
cores dos méis e de seus respectivos mostos. O mosto de cerveja puro malte apresentou
um valor de cor mais elevado devido a pigmentos provenientes da casca do malte,
principalmente os polifendis (taninos) (VENTURINI & CEREDA, 2001).

Quanto ao valor de turbidez, somente o mosto de eucalipto apresentou diferenca,
sendo menor do que os demais. Aqui também, a turbidez dos méis ndo apresentou

relacdo com a turbidez de seus respectivos mostos.
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Tabela 2 - Composi¢do quimica do mosto.

Puro Mel de Mel de Mel

Malte Laranjeira Eucalipto Silvestre
pH 5,5a 5,5a 4,6b 4,9b
Acidez, % 0,17a 0,13b 0,11b 0,11b
Cor, °EBC 33.9a 22,6bc 17,0c 30,6ab
Turbidez, °EBC 37,7a 34,5a 19,5b 31.4a
Amargor, UA 19,3a 15,7a 19,3a 19,0a
Extrato, % 11,7a 11,9a 11,7a 11,8a
Fermentabilidade,
% 77,7c 80,8bc 82,7ab 86,0a

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca estatistica ao nivel de 5% de

probabilidade pelo teste de Tukey.

Em relacdo ao amargor, os mostos nao apresentaram diferencas estatisticas e
foram préximos aos valores propostos por Meilgaard (1978), 20-40 BU’s. Essa igualdade
nos valores se deve ao fato de os méis ndo conterem substancias amargas do lupulo, e a
guantidade de Iapulo ser igual para todas as cervejas.

Os valores de extrato (Brix) ndo tiveram variacéo, pois o mosto final teve seu Brix
ajustado para 12%, ficando em conformidade com a legislacao brasileira (BRASIL, 2009),
gue define como cerveja comum como aquela cujos valores de extrato primitivo (no
mosto) situam-se entre 10% 12% m/m. A fermentabilidade dos mostos com méis foi maior
em comparacdo ao mosto puro malte; isso se deve ao fato de os méis conterem mais
acucares fermentesciveis em relacdo ao mosto puro malte, que apresenta dextrinas

(carboidratos infermentesciveis) em sua composicao.
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Cerveja

A cerveja produzida com mel de laranjeira apresentou o menor valor de teor
alcodlico (Tabela 3) em relagdo as outras cervejas. O teor alcodlico da cerveja puro malte
ficou alto, quando comparado com a sua fermentabilidade, extrato aparente e real e com
o teor alcodlico das cervejas com méis. Esse fato ndo pode ser explicado pelos autores.
Apesar de todas as cervejas apresentarem valores altos, quando comparados com os de
Sleiman (2002) 3,8 a 4,6 e Venturini & Cereda (2001) 3,4 a 3,9, os valores ficaram
proximos aos apresentados por Venturini & Cereda (1998) para cervejas com hidrolisado
de fécula de mandioca como adjunto, que foi de 4,7°GL. Para BRASIL (2009), quando o
contetdo em alcool de uma cerveja se apresentar na faixa de 4,5 — 7,0%, a bebida é

caracterizada como cerveja de alto teor alcodlico.

Tabela 3 - Composi¢ao quimica da cerveja

Puro Mel de Mel de Mel

Malte Laranjeira Eucalipto Silvestre
Alcool, % m/m 4,7b 5,6a 5,5a 5,2a
Extrato Real, % 4,7a 3,3b 3,6b 3,3b
Extrato Aparente, % 2,7a 1,4b 1,5b 1,5b
Fermentabilidade Real, % 76,7b 88,8a 88,1a 86,5a
Fermentabilidade Aparente % 77,3b 87,9a 86,9a 87,0a
pH 3,9b 3,9b 3,9b 4,0a
Acidez, % 0,16a 0,17a 0,18a 0,16a
Cor, EBC 14,8b 15,1b 19,5a 17,4ab
Turbidez, EBC 16,4c 21,4b 23,4b 34,2a

Amargor, UA 16,1a 11,1b 11,9b 11,5b
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Espuma Total, % 55,7a 57,3a 42,2a 41,9a
Espuma Densidade 26,4a 27,5a 20,5a 20,5a

Gas Carbonico, Vgas/Vcerveja 2,9a 3,2a 2,2b 2,6ab

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca estatistica ao nivel de 5% de

probabilidade pelo teste de Tukey

Verifica-se que os valores de extrato aparente, extrato real, fermentabilidade
aparente e fermentabilidade real ndo divergiram entre as cervejas de mel, que
apresentaram menor teor de extrato e maior fermentabilidade em relagdo a cerveja puro
malte. Isso pode ser explicado pelo fato de os mostos das cervejas com méeis
apresentarem maior rigueza em acgucares fermentesciveis quando comparados ao mosto
puro malte, como visto no item anterior. Os valores de extrato real e extrato aparente
ficaram abaixo dos valores apresentados pro Sleiman (2002): 6,0% para extrato real e
4,7% para extrato aparente em cervejas com xarope de malte como adjunto.

Os valores do alcool também ndo divergiram entre as cervejas com méis, e
apresentaram valores maiores que a cerveja puro malte, este fato esta ligado a alta
fermentabilidade do mel. Apesar de todas as cervejas apresentarem valores altos, quando
comparados com os de Sleiman (2002) 3,8 a 4,6 e Venturini & Cereda (2001) 3,4 a 3,9, os
valores ficaram proximos aos apresentados por Venturini & Cereda (1998) para cervejas
com hidrolisado de fécula de mandioca como adjunto, que foi de 4,7°GL. Para BRASIL
(2009), quando o conteudo em alcool de uma cerveja se apresentar na faixa de 4,5 —
7,0%, a bebida é caracterizada como cerveja de alto teor alcodlico.

Para os valores de pH, apesar de existir diferenca entre a cerveja de mel silvestre e
as outras produgdes, todos os valores ficaram dentro do limite citado por Hardwick (1995)

(3,9 a 4,5) e Venturini & Cereda (2001) (3,8 a 4,7) para cervejas puro malte e Sleiman
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(2002) (3,93 a 4,22) para cervejas com adjuntos. Os resultados mostraram que o pH e
acidez dos méis néo tiveram influéncia no pH e acidez das cervejas.

Os valores de cor das cervejas apresentaram um decréscimo em relacdo aos
valores de cor dos mostos (Tabela 3), pela precipitacdo das leveduras, complexos
proteinas-coloidais e outras substancias insolluveis formadas, e que podem alterar a cor
da cerveja. Foi observada relacdo entre a intensidade de cor dos méis de eucalipto e
silvestre com as respectivas cervejas. Todas as cervejas produzidas podem ser
consideradas claras pela legislacao, pois sua intensidade de cor esta abaixo de 20 EBC
(BRASIL, 2009). Da mesma forma que aconteceu com a cor, os méis de eucalipto e
silvestre transferiram sua turbidez para as respectivas cervejas. Os elevados valores de
turbidez encontrados para as cervejas de todos os tratamentos justificam-se pelo fato
delas n&o terem sido filtradas.

Com relacdo aos valores de amargor, houve uma grande diferenca entre as
cervejas pura malte e com adjuntos, fato este inesperado, pois todos os tratamentos
receberam a mesma quantidade de IUpulo durante a producéo; além disso, 0s meis néo
apresentam substancias amargas do lupulo em sua composi¢cao. Os autores levantam a
hipotese de componentes dos méis poderem reagir com as resinas amargas do lUpulo
(humulona) durante a fervura e o complexo insoltvel formado removido na sedimentacao
do trub. Apesar disso, os valores encontram-se dentro do proposto por Broderick (1977) e
Compton (1978), 10-23 BU.

Os valores da espuma total, espuma densidade e gas carbbnico ndo apresentaram
diferencas estatisticas entre os tratamentos devido ao alto desvio padréo apresentado nas
analises. Apesar disso, os valores de gas carb6nico apresentaram-se acima dos descritos

por Broderik (1997) 2,4 a 2,8.
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Andélises Sensoriais

De acordo com a Tabela 4, € possivel afirmar que as cervejas utilizando mel como
adjunto foram aprovadas pelo painel de provadores, apresentando médias maiores que
cinco (5,0). Para todos os atributos analisados, a cerveja com mel silvestre apresentou a
maior média e diferenciou-se da cerveja puro malte. A cerveja fabricada com mel silvestre
obteve médias em torno de 7, o que significa “gostei regularmente” Vale ressaltar que as
cervejas com mel de laranjeira e mel de eucalipto ndo se diferenciaram nem da puro

malte nem daquela fabricada com mel silvestre.

Tabela 4 - Comparacao das cervejas com diferentes tipos de méis como adjunto.

Puro Mel de Mel de Mel
Malte Laranjeira Eucalipto Silvestre
Aparéncia  6,1a 6,44ab 6,95ab 7,32b
Odor 5,75a 6,46ab 6,68ab 6,83b
Sabor 5,64a 6,69ab 6,86b 7,02b
Av. Geral 5,97a 6,90b 6,88b 7,31b

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca estatistica ao nivel de 5% de
probabilidade pelo teste de Tukey.

As médias das notas de todos os atributos analisados de todas as cervejas
produzidas estiveram acima de 5, o que pode ser considerado um bom resultado, pois o
painel sensorial era composto por provadores que tinham a cerveja comercial do tipo
Pilsen filtrada como padrdo de referéncia. Como as cervejas produzidas ndo foram
filtradas, apresentavam a aparéncia turva em funcdo da presenca de leveduras em
suspensao no produto; mas esse fato nao foi suficiente para os provadores condenarem

as cervejas.
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CONCLUSAO

A adicdo de mel como adjunto néo interferiu na maioria das caracteristicas fisico-
guimicas da cerveja.

As cervejas fabricadas com méis, como adjuntos de malte, apresentaram alta
fermentabilidade e baixo teor de extrato, quando comparada a cerveja puro malte.

A cerveja com mel silvestre apresentou maior aceitacdo quando comparada a puro
malte.

As cervejas produzidas com méis de laranja e eucalipto tiveram a mesma

aceitabilidade da cerveja puro mel e da cerveja com mel silvestre.
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