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INTRODUCAO

A utilizacdo de adjuntos na forma de agucares, seja na forma desidratado como cristais ou na
forma de xaropes concentrados, h& vantagens sobre 0s cereais, como por exemplo, baixos teores de
proteinas, menores volumes de armazenamento além de nenhuma exigéncia de pré-tratamento como a
sacarificacdo. (RUSSEL e STEWART, 1995 apud SILVA 2005).

Segundo Silva (2005, apud RUSSEL e STEWART,1995), os adjuntos séo utilizados
principalmente devido a vantagem de proporcionar mosto de menor custo quando comparado com 0s
obtidos somente utilizando malte. Cervejas obtidas com o uso de adjuntos apresentam outras
vantagens, como por exemplo, cores mais brilhantes e maior estabilidade fisica, além de propiciar
aumento da produc¢do, mesmo quando ha limitacéo na sala de preparo do mosto.

Esse trabalho busca caracterizar 0 mosto cervejeiro de alta densidade tendo como adjunto do
malte quatro diferentes tipos de agUcares para ser utilizado na elaboracéo de uma cerveja lager a fim
de desenvolver um processo cervejeiro economicamente viavel, contribuir na diversificacdo da linha
de produtos, assim como valorizar as matérias-primas.

MATERIAL E METODOS OU METODOLOGIA

Toda a pesquisa foi realizada com os aclcares de mesma marca e mesmo lote. O
mosto puro malte foi preparado conforme metodologia desenvolvida por CARVALHO
(2009).

Foram realizados para o agUcar de coco, o xarope de alta maltose, aglicar mascavo e a
rapadura, a analise de cinzas, através da calcinacdo das amostras a 550 °C, umidade em estufa
a 105 °C, acidez total titulavel (ATT), atividade de agua (Aw), em equipamento da marca
Agualab, pH determinado diretamente pelo pHmetro digital marca Nova Instrument, modelo
NI PHM, os agucares redutores (AR) foram quantificados utilizando-se 0 metodo do &cido
dinitrosalicilico (DNS) sugerido por Miller (1959) e teor de sélidos soltveis (°Brix)
determinado por leitura direta em refratbmetro digital (Reichert, model AR200). O mosto
cervejeiro foi caracterizado quanto aos seguintes parametros: cor, agucares redutores (AR),
carboidratos totais, foram determinados pelo método de Somogyi-Nelson (1960), agucares
ndo redutores (ANR), atraves da diferencga entre carboidratos totais e agUcares redutores, pH,
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teor de sélido sollveis, acidez total titulavel, cinzas e umidade. Estas Gltimas metodologias
foram executadas de acordo com CARVALHO (2009) e IAL (2008).

RESULTADOS E/OU DISCUSSAO

A tabela 1, a seguir, apresenta os resultados obtidos através da caracterizacdo do
acucar de coco, agucar mascavo, high maltose e rapadura, que irdo servir como adjuntos para
a elaboracéo de cervejas ndo convencionais.

Tabela 1. Caracterizagdo do agUcar mascavo, agucar de coco, rapadura e xarope high maltose.

PARAMETROS ACUCARES
Mascavo Coco Rapadura High maltose
Solidos soluveis (°Brix) | 55,2 + 0,000 48,6 + 0,000 62,4+0,200 75,9+0,115
Cinzas (%) 0,84 £ 0,079 5,83 £0,021 2,36+0,121 0,44+0,191
Umidade (%) 2,01+0,118 3,83 +0,072 7,64+0,384 3,83+0,189
Aclcares redutores (%) | 5,95+ 0,160 8,25 £ 0,091 0,71+£0,220 4,20+0,463
Acidez 0,99 £ 0,020 2,090,212 4,72 £ 0,193 4,57 £ 0,018
pH 5,10 £ 0,021 6,20 £ 0,021 5,46 +0,071 4,50+ 0,007
Atividade de dgua 0,54 + 0,036 0,50 + 0,039 0,63+0,020 0,35+0,031

Notas: Os valores sdo apresentados como média + desvio padréo

A quantidade de acucares redutores de todos os agucares foi baixa, isso porque na
producdo de acUcar, a presenca de glucose e frutose (redutores) no caldo de cana ndo é
desejada, e sim da sacarose. Desta forma, para os agucares derivados da cana-de-agucar, como
a rapadura e o aglcar mascavo, que apresentaram 0,71% e 5,95% de acUcar redutor,
respectivamente. O aclcar de coco apresenta pouca glicose e frutose e muita de sacarose,
porém obteve uma maior quantidade dos acgUcares redutores, onde foi encontrado 8,25%.
Segundo Generoso (2009), ndo ha valor maximo e minimo definido para agucar redutor total,
afirmando que os teores no aclcar mascavo podem variar de acordo com a quantidade de
acucares redutores totais existentes no caldo da cana-de-acgucar.

O xarope high maltose foi 0 que apresentou maior quantidade de solidos soltveis dos
acucares estudados, com 75,9 °Brix. Teles (2007), achou um valor na faixa de 78-81 °Brix. A
maior porcentagem de acidez constada foi da rapadura com 4,57%, sendo que 0 mascavo
apresentou menor indice de acidez dos agtcares com 0,99%.

O acucar que apresentou maior quantidade de cinzas foi o agucar de coco com 5,83%.
A gquantidade de cinzas presente no acucar mascavo foi de 0,84 %. Nos estudos feitos por
Generoso (2009) para a avaliagdo de cinzas, os valores variaram de 1,15 a 3,45%. Lopes e
Borges (2007), propdem que o valor de cinzas ndo seja superior a 2,2% no agucar mascavo, 0
que segundo 0s autores, garantird melhor sua qualidade.

O teor de umidade encontrado na rapadura foi de 7,64, com maior valor para este
parametro e proximo ao encontrado na Taco (2011), com umidade de 7,1%. A rapadura,
devido ao seu processamento, além de possuir elevada umidade, tem atividade de agua alta,
0,64, em comparacdo aos demais agucares estudados.

Entre os O pH mais acido foi do xarope high maltose com 4,50. Telles (2007),
abordando algumas propriedades da high maltose, demonstrou uma faixa de 4,8 a 5,2,
constatando que o pH encontrado, esta fora da faixa estabelecida pelo autor.

Os resultados do mosto puro malte, elaborado segundo a metodologia descrita por
Carvalho (2009), estdo descritos na Tabela 2.



Tabela 2. Caracterizacao fisico-quimica do mosto cervejeiro.

Parémetro Resultado Autores Resultado
Solidos soluveis totais (°Brix) | 10,90 + 0,000 BRASIL (2009) 12
Cinzas (%) 0,029 + 0,037 -—- ---
Umidade (%) 87,93 £ 0,561 BRUNELLI & 90,65
VENTURINI
FILHO (2013)
Carboidratos totais (%) 0,82 +0,016 MELO (2016) 1,26
Acucares redutores (%) 0,01 £ 0,00 MELO (2016) 1,14
Acgucares ndo redutores (%) 0,81 +0,016 MELO (2016) 0,11
Acidez (%) 1,21+0,012  ARAUJO (2016) 0,13
MELO (2016) 1,39
pH 4,56+ 0,028  BRIGGS (2004) >5,0
KUNZE (2006) 50-5,3
Cor (EBC) 42,23+0,170  ARAUJO (2016) 8,80
BRUNELLI 19,88
(2012)

Notas: Os valores sdo apresentados como média + desvio padrdo

De acordo com Brasil (2009), as cervejas fabricadas com mostos a 12 °Brix séo
classificadas como comuns pela legislacdo brasileira, o que demonstra que, para a quantidade
de sélidos que foram extraidos do mosto, se encontrou abaixo do esperado com 10,90 °Brix.

A acidez presente no mosto foi de 1,21%, valor superior ao encontrado por Araujo
(2016), que avaliou varias concentragdes do meldo carod, servindo como adjunto para o
mosto, demonstrando que para 0 mosto puro malte, com acidez de 0,13 %. Porém, para Melo
(2016), a porcentagem de acidez encontrada foi de 1,39%. Segundo Araujo (2018), existem
alguns acidos contidos no mosto em varias concentracdes, que podem variar de acordo com o
tipo de matéria-prima utilizada.

O pH do mosto foi de 4,56, havendo necessidade de ser corrigido, devido ao valor ser
considerado abaixo a faixa estabelecida por Kunze (2006), atribuindo um pH de 5 a 5,3 ideal
para 0 mosto puro malte. Desta forma, a correcdo para este valor de pH é importante, pois
Briggs (2004) afirma que valores inferiores a pH 5,0 podem prejudicar na clarificacdo da
cerveja.

A quantidade de carboidratos totais, aclUcares redutores e ndo redutores foram
respectivamente de 0,82%, 0,01% e 0,81%. Melo (2016) encontrou valores superiores para
carboidratos totais e agucares redutores, 1,26% e 1,14%, e um valor inferior para actcares ndo
redutor, 0,11%. Um dos motivos dessa diferenciacdo quanto aos valores, é a quantidade de
solido soluveis do mosto.

A quantidade de cinzas presente no mosto foi de 0,03% e demonstra 0s minerais
contidos nele sob forma de 6xidos, sulfatos, fosfatos, silicatos e cloretos. Quanto a umidade,
foi encontrado 87,93%, enquanto que Brunelli & Venturini Filho (2013), avaliando fisico-
guimicamente cervejas elaboradas com mel, encontraram resultados para 0 mosto puro malte,
com extrato primitivo de 11 °Brix, 90,65 %.

O valor para cor encontrada no mosto foi de 42,23 EBC, ja Brunelli (2012), obteve
19,88 EBC para 0 mosto puro malte.

CONSIDERACOES FINAIS



Em virtude dos dados mencionados, apesar dos agucares apresentar diferengas em
alguns parametros avaliados em comparagdo a literatura, nenhum dos acucares analisados
obtiveram valores muito inferiores ao que prejudica a sua qualidade para posteriormente
serem utilizados nos mostos, para a producéo de cervejas. Levando em consideracdo aspectos
fisico-quimicos do mosto, para ele ser considerado de boa qualidade e ser submetido a
fermentacdo, precisa-se ser corrigido de forma a obter caracteristicas desejaveis a cerveja.
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