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Resumo: A cerveja possui concentração significativa de compostos com potencial antioxidante (PA).
Esses compostos têm a capacidade de combater o estresse oxidativo promovido por espécies reativas
do oxigênio e do nitrogênio, promovendo benefícios à saúde. No trabalho anterior, verificou-se o
aumento estatístico significativo do PA da cerveja com a inserção do marolo na fermentação e na
maturação. Além disso, observou-se o mesmo efeito ao dobrar a concentração de marolo, quando
inserido na maturação. Nesse contexto, objetivou-se identificar se há diferença na percepção 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
fermentação (0,05 e 0,1 g/mL) e na maturação (0,05 e 0,1 g/mL)), quantificando o PA nestes. Para a
análise sensorial, fez-se a seleção e treinamento (gostos básicos da cerveja e percepção do marolo) de
um grupo de pessoas para executarem a função de avaliadores de um painel sensorial treinado. Após,
os avaliadores realizaram a análise sensorial pelo método discriminativo - prova ordenativa, com 5
amostras de cerveja de acordo com os métodos descritos. Constatou-se que há diferença estatística
significativa entre o padrão 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
maturação e na fermentação (0,1 g/mL), apresentaram maior aceitabilidade entre os avaliadores. Dessa
forma, foi possível conciliar o PA com a aceitabilidade da bebida, considerando o bom desempenho dos
tratamentos com maior PA na análise sensorial. O projeto está conectado com a disciplina optativa
Ciência da cerveja e o projeto de extensão Cerveja com ciência.
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