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Aumento de valor agregado da cerveja: uso de insumos
inovadores e aumento do potencial antioxidante
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Resumo: A cerveja possui concentragdo significativa de compostos com potencial antioxidante (PA).
Esses compostos tém a capacidade de combater o estresse oxidativo promovido por espécies reativas
do oxigénio e do nitrogénio, promovendo beneficios a satde. No trabalho anterior, verificou-se o
aumento estatistico significativo do PA da cerveja com a inser¢do do marolo na fermentagdo ¢ na
maturagdo. Além disso, observou-se o mesmo efeito ao dobrar a concentracdo de marolo, quando
inserido na maturagdo. Nesse contexto, objetivou-se identificar se ha diferenga na percepgao sensorial
da intensidade do marolo na cerveja entre os tratamentos mais promissores, no que tange ao PA, bem
como determinar a aceitabilidade e qual apresenta maior intensidade no sabor da fruta, conciliando o
PA com o sensorial. Inicialmente, preparou-se a cerveja em cinco métodos (sem marolo, marolo na
fermentacdo (0,05 e 0,1 g/mL) e na maturacdo (0,05 e 0,1 g/mL)), quantificando o PA nestes. Para a
analise sensorial, fez-se a selegdo e treinamento (gostos basicos da cerveja e percep¢do do marolo) de
um grupo de pessoas para executarem a funcdo de avaliadores de um painel sensorial treinado. Apds,
os avaliadores realizaram a analise sensorial pelo método discriminativo - prova ordenativa, com 5
amostras de cerveja de acordo com os métodos descritos. Constatou-se que ha diferenga estatistica
significativa entre o padrdo e os tratamentos que continham marolo, que por sua vez, foram
considerados iguais entre si. Adicionalmente, os tratamentos em que o marolo foi inserido na
maturagao e na fermentagdo (0,1 g/mL), apresentaram maior aceitabilidade entre os avaliadores. Dessa
forma, foi possivel conciliar o PA com a aceitabilidade da bebida, considerando o bom desempenho dos
tratamentos com maior PA na analise sensorial. O projeto estd conectado com a disciplina optativa
Ciéncia da cerveja e o projeto de extensdo Cerveja com ciéncia.

Palavras-chave: Potencial antioxidante; Cerveja com marolo; Analise sensorial.

Financiamento/Apoio: PIBICT/Unifal-MG FAPEMIG.

Referéncias:
HORNINK, G.G. Principios da producio cervejeira e as enzimas na mosturacao. 2 ed. Alfenas:
Edigao do autor, 2024. Disponivel em:

https://www.researchgate.net/publication/382651733 Principios_da_producao_cervejeira_e_as_enzima
s na_mosturacao_- 2 ed 2024. Acesso em: 01 ago.. 2024.

DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. 5. ed. Curitiba: PUCPRESS, 2019.
AVILA, P. E,, et al. Anonna crassiflora suppresses colonic carcinogenesis through its antioxidant
effects, bioactive amines, and phenol content in rats. Food Research International, v. 175, 2024, p.

113666. Disponivel em: https://doi.org/10.1016/j.foodres.2023.113666. ISSN 0963-9969.

HORNINK, G. G.; GALEMBECK, G. Glossario cervejeiro: da cultura a ciéncia. 2. ed. rev. Sdo
Paulo: LF Editorial, 2024.

A

X Simpésio Integrado UNIFAL-MG

0

110 DE INSTITUICAD RUNO ROS 20 DE UNIFAL-MG



mailto:tallis.silva@sou.unifal-mg.edu.br
https://www.researchgate.net/publication/382651733_Principios_da_producao_cervejeira_e_as_enzimas_na_mosturacao_-_2_ed_2024
https://www.researchgate.net/publication/382651733_Principios_da_producao_cervejeira_e_as_enzimas_na_mosturacao_-_2_ed_2024

