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RESUMO

O mercado de cervejas artesanais tem crescido exponincialmente no Brasil e em particular
na regido médio Norte do estado de Mato Grosso, onde as cervejarias tem buscado
apresentar produtos diferenciados, o que tem incentivado a adicdo de diversos tipos de
frutos na elaboracédo destas cervejas no intuito de torna-las mais agradaveis ao paladar do
homem. Neste contexto a busca por frutos que também possam conferir novas
propriedades &s cervejas também tem sido alvo de diversos estudos, principalmente na
procura por frutos com fontes de compostos bioativos. Entre os frutos mais conhecidos
que possuem compostos biotivos destaca-se o blueberry (Vaccinium myrtillus), que séo
particularmente ricos em antocianina e supostamente melhoram a visdo e a funcdo
cerebral, desempenhando um papel anti-inflamatorio para atenuar doencas cronicas
projetadas (como obesidade e diabetes), simplesmente por meio de um papel prebidtico
que regula favoravelmente a populagdo microbiana intestinal. Diante deste cenario e da
necessidade de avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de cerveja artesanal
tipo Weiss adicionda de frutos de blueberry (Vaccinium myrtillus), foram elaboradas
cervejas artesanais com ou sem adicdo de frutos de blueberries na forma de pé e
desidratada. Foram analisados os parametros fisico-quimicos de pH, %EBYV, cor objetiva
pelo método CIELab, teor de compostos fendlicos totais e os atributos sensoriais de cor,
sabor, odor, preferéncia de compra e aspecto global por um painel de julgadores nédo
treinados. Houve diferenca (P<0,05) nas analises fisico quimicas de cor CIELab e para
compostos fenodlicos totais. A cerveja artesanal elaborada com adicdo de blueberry
(Vaccinium myrtillus) em p6 apresentou teores superiores de compostos fendlicos (639,12
mgGAE/g). Nao houve diferenca (P>0,05) para os atributos sensoriais de cor, odor e
sabor nos tratamentos realizados na elaboracao de cervejas artesanais com ou sem adigéo
de blueberry (Vaccinium myrtillus). Na avaliacdo global, a cerveja artesanal adicionada
de blueberry (Vaccinium myrtillus) em p6 demonstrou ter a maior preferéncia quando
avaliados todos os atributos sensoriais pelos julgadores, apresentando média superior de
7,46. A producédo de cerveja artesanal com adigéo de blueberry (Vaccinium myrtillus)
eleva os teores de compostos fenolicos sem interferéncia nos atributos sensoriais,
promovendo uma caracteristica nutracéutica & cerveja artesanal.

Palavras-chave: mirtillo, antioxidantes, nutracéutico.

ABSTRACT

Market craft beer has grown exponentially in Brazil and in particular in middle-North
region of state of Mato Grosso, where breweries have sought to present differentiated
products, which has encouraged the addition of different fruits types on elaboration of
these beers in order to make them more pleasing to the human. In this context, the search
for fruits that can also give new properties to beers has also been the subject of several
studies, mainly in the search for fruits with sources of bioactive compounds. Among the
best-known fruits that have bioactive compounds, blueberry (Vaccinium myrtillus) stands
out, which are particularly rich in anthocyanin and supposedly improve vision and brain
function, playing an anti-inflammatory role to mitigate projected chronic diseases (such
as obesity and diabetes), simply through a prebiotic role that favorably regulates the
intestinal microbial population. Given this scenario to evaluate the physicochemical and
sensory characteristics of craft beer type Weiss added with fruits of blueberry (Vaccinium
myrtillus), craft beers were prepared with or without addition of blueberry fruits in
powder and dehydrated. The physicochemical parameters of pH, %EBV, objective color
by the CIELab method, total phenolic compounds and sensory attributes of color, flavor,
odor, purchase preference and overall appearance were analyzed by a panel of untrained
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judges. There was a difference (P<0.05) in the physicochemical analyzes for CIELab
color and for total phenolic compounds. Craft beer made with the addition of powder
blueberry (Vaccinium myrtillus) showed higher levels of phenolic compounds (639.12
mgGAE/qg). There was no difference (P>0.05) for the sensory attributes of color, odor and
flavor in the treatments performed in the elaboration of craft beers with or without
addition of blueberry (Vaccinium myrtillus). In the global evaluation, craft beer added
with powder blueberry (Vaccinium myrtillus) showed the highest preference when
evaluated all sensory attributes by the judges, with a higher average 7.46. The production
of craft beer with the addition of blueberry (Vaccinium myrtillus) increase levels of
phenolic compounds without interfering with sensory attributes, promoting a
nutraceutical characteristic to craft beer.

Keywords: mirtillo, antoxidant, nutraceutic.

1 INTRODUCAO

Segundo BRASIL, (2020) a producéo brasileira de cervejas artesanais foi de 480
milhdGes de litros, contribuindo na representatividade de 2,5 a 2,7% do volume de
producdo total (DIAS & FALCONI, 2018). As principais caracteristicas de uma cerveja
artesanal é a diversidade de sabores que promovem aromas diferenciados, onde 0s tipos
mais comuns produzidos sao os estilos Witbier e Weiss por possuirem o sabor frutado e
o teor alcodlico moderado 4 a 6% (SALES & SOUZA, 2021).

O Decreto n° 6.871 (BRASIL, 2009), determina cerveja como a bebida resultante
da fermentacdo, a partir da levedura cervejeira, do mosto de cevada malteada ou de
extrato de malte, submetido previamente a um processo de cocg¢do adicionado de lupulo
ou extrato de lGpulo, parte da cevada malteada ou do extrato de malte substituido
parcialmente por adjunto cervejeiro, podendo ser adicionado frutas na cerveja nas etapas
da producéo de: mosturacéo, fervura e na fermentacéo secundaria.

O teor alcodlico de uma cerveja pode variar desde 0,05% nas cervejas sem alcool
a até 14,9% de alcool por volume, como média geral, o teor alcodlico fica em de 5%
(BRASIL, 2009, DIAS & FALCONI, 2018; BRASIL, 2019), possuindo como
composic¢do béasica: 91% de agua, 4% alcool, 0,60% de CO> e 4,4% de extrato de malte e
lUpulo (BRASIL, 2019; DALLA SANTA et al., 2020).

No Brasil as industrias de cervejas artesanais tem apresentado ao mercado
inimeros sabores, que além de permitirem atender aos diversos gostos do consumidor,
também buscam introduzir compostos que sejam benéficos a salude humana na
composigdo da cerveja produzida (DALLA SANTA, 2020). Diversos estudos
demonstram que a adicdo de outros ingredientes na fabricacdo de cerveja agrega
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compostos bioativos, aumentando o valor nutricional do produto final (RIO, 2013;
DUCRET, 2017; MACHADO, 2020).

Na adicdo de frutos para aromatizacao das cervejas, varios compostos oriundos
do fruto adicionado contribuem para o sabor, odor e caracteristicas nutricionais, dentre
eles se destacam os compostos fendlicos, pois influenciam nas caracteristicas sensoriais
da cerveja, principalmente na produgdo de um sabor amargo e adstringente a bebida
(CALLEMIEN & COLLIN, 2010; CHEIRAM, 2018). Os compostos fenolicos tem
capacidade antioxidante, podendo estar relacionados com a estabilidade oxidativa das
cervejas (VANDERHAEGEN, et al., 2006) e podem também ser responsaveis pelos
efeitos benéficos a salde, como a reducdo do risco de doencas cardiovasculares
(GAETANO et al., 2016).

Cervejas aromatizadas com frutas séo comuns no mercado brasileiro (PIMENTEL
et al., 2019; DALLA SANTA et al., 2020; SALES & SOUZA, 2021; CASTRO et. al.,
2022), desde o uso de frutas tradicionais como aquelas advindas dos diversos Biomas
brasileiros (VIEIRA, et. al., 2006; SOARES et al., 2017; SCHEIDNER et al., 2020;
NUNES et al., 2021), entretanto o uso de frutos com capacidade antioxidante conhecida
e testada em outros produtos e alimentos tem sido alvo de estudos pela comunidade
cientifica, entre os mais conhecidos destaca-se o blueberry (Vaccinium myrtillus), que séo
particularmente ricos em antocianina, cuja atividade antioxidante foi investigada e
determinada como forte (ZANG et al., 2021). Além disso, os blueberries supostamente
melhoram a visdo e a funcdo cerebral, desempenhando um papel anti-inflamatério para
atenuar doencas cronicas projetadas (como obesidade e diabetes), simplesmente por meio
de um papel prebiodtico que regula favoravelmente a populagdo microbiana intestinal
(HIDALGO etal., 2012; YANG et al., 2022).

O blueberry (Vaccinium myrtillus), vulgarmente conhecido como mertilo no
Brasil, € um dos cinco principais alimentos saudaveis para o ser humano e é reconhecido
como o rei da fruta mundial, o que tem despertado grande interesse no mercado de
prebidticos fitogénicos, pois além de seu sabor delicioso, possui diversos componentes
funcionais como acidos organicos e compostos fendlicos, com valor multiterapéutico
(ZANG etal., 2021; YANG et al., 2022). No entanto, os blueberries frescos séo altamente
pereciveis, pois sdo vulneraveis a danos mecénicos e a decomposi¢cdo microbiana,
resultando em uma vida Util curta, o que ocasionou, por sua alta disponibilidade sazonal,

0 surgimento de diversos produtos bioativos tais como: vinho, vinagre, geleia, frutas
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secas, polpa em po, corantes e aditivos aromatizantes com potencial nutracéutico (DUAN,
2022).

Diante do exposto, e considerando o incremento de industrias de cervejas
artesanais na regiao de Lucas do Rio Verde no estado de Mato Grosso, objetivou-se com
este estudo elaborar cerveja aromatizada com blueberry (Vaccinium myrtillus), em duas
formas de apresentacdo comercial (em po e desidratada), avaliando as caracteristicas
fisico-quimicas, sensoriais e a preservacdo dos compostos bioativos (fendlicos) na cerveja
produzida, como forma de apresentar ao mercado consumidor uma cerveja com

caracteristicas nutracéuticas.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 MATERIAL EXPERIMENTAL

Foram adquiridos kits de elaboracdo de cerveja estilo Weiss (Weizenbier) no
mercado local do estado de Mato Grosso, para preparagédo de 20 (vinte) litros de cerveja.
Os kits continham: 2,2 kg de malte chateau pilsen 2RS e 2,2 kg de malte chateau wheat
blanc (Cervejaria Rondondpolis, MT); 11,5 gramas de fermento SafAle WB-06 - Dry
wheat beer yeast (Fermentis, Franca); 6 gramas de lUpulo Hallertauer Magnum (BWS,
Alemanha). Foram adquiridos frutos de blueberry (Vaccinium myrtillus) na forma de pé
(power blueberry, Puro Raw, USA) e desidratada (dry blueberry, Pure Organic
Ingredients, USA) no mercado consumidor da cidade de Gainesville, FL — Estados
Unidos da América - USA.

Ap6s adquiridos os Kits de fabricacdo e o blueberry, os mesmos foram
encaminhados e armazenados no laboratério de Biotecnologia de Alimentos do IFMT —
Campus Avancado Lucas do Rio Verde sob temperatura de refrigeracdo (5 °C+2 °C) para

posterior utilizacdo nos tratamentos experimentais.

2.2 DELINEAMENTO E MODELO EXPERIMENTAL

O experimento foi conduzido em um Delineamento Inteiramente Casualizado
(DIC) com 3 (trés) tratamentos: Sem adicdo de blueberry (Vaccinium myrtillus) e com
adicdo de (Vaccinium myrtillus), sendo: TRAT1 — Cerveja Weiss sem adi¢do de blueberry
(Vaccinium myrtillus); TRAT2 — Cerveja Weiss com adi¢cdo de blueberry (Vaccinium
myrtillus) na forma de pd; TRAT3 — Cerveja Weiss com adi¢do de blueberry (Vaccinium

myrtillus) na forma desidratada; com 08 (oito) repeticdes, totalizando 24 (vinte) parcelas
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experimentais. Cada parcela experimental correspondeu a 1,8 litros (3 garrafas de 600
mL) da cerveja artesanal estilo Weiss.
O modelo experimental utilizado foi:
Yj=p+tAjte
Onde:
K = a média geral do experimento;
Aj = o efeito da adicdo ou nao de blueberry j (com, sem);
e = erro experimental associado a observacdo Yj, que por pressuposicdo é normalmente

independente distribuida, com média 0 e variancia d2.

2.3 PREPARAQAO DA CERVEJA ARTESANAL ESTILO WEISS (WEIZENBIER)

Os dois tipos de maltes (malte chateau pilsen 2RS e malte chateau wheat blanc)
foram moidos em moinho manual para café e pimenta (B03 - Botini, Birigui, SP) e
posteriormente adicionados em panela de brassagem automatizada (Brewzilla 35 —
Kegland, Victoria, Australia) com as seguintes rampas de aquecimento: 55 °C por 10
minutos; 64 °C por 60 minutos; 78 °C por 15 minutos.

Apds a brassagem o volume liquido foi separado do bagaco dos grdos de malte e
foi colocado em fervura a 100 °C (x2 °C), com adicdo de 3 (trés) gramas do lupulo
Hallertauer Magnum (BWS, Alemanha), e deixado em fervura por 30 minutos; apo6s, foi
adicionado mais 3 (trés) gramas do lGpulo Hallertauer Magnum (BWS, Alemanha), e
fervido por mais 30 minutos. Posteriormente a fervura o volume liquido foi resfriado a
35 °C e transferido para o balde fermentador de polipropileno de 22 LT (Cerveja da Casa
— Canoas, RS), adicionado 600 (seiscentos) gramas das formas de adi¢do de blueberry
(Vaccinium myrtillus), e colocado em incubadora biolégica (Lucadema BOD 320 — S&o
José do Rio Preto — SP) a 13 °C até todo o material liquido atingir a temperatura inicial
de fermentacdo de 13 °C.

Foi adicionado 11,5 gramas do fermento (SafAle WB-06 - Dry wheat beer yeast)
guando a temperatura de 13 °C foi atingida e 0 mosto foi mantido nesta temeratura por 3
(trés) dias; passado os 3 dias a temperatura de fermentacdo foi elevada para 18 °C e
mantida por mais 4 (quatro) dias até atingir a densidade de 1,008 a 1,012. Atingido a
densidade recomendada de 1,008 a 1,012, o mosto foi mantido por mais 2 (dois) dias a
18 °C no fermentador para realizagdo de maturacao.

Ap0s o periodo de 2 dias de maturacdo a 18 °C foi preparado o priming (H20 +

acucar), adicionado ao mosto e envasadas em garrafas de vidro de 600 mL, recravadas
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com tampas de aluminio e mantidas em local escuro em temperatura ambiente de 25 °C

por 15 (quinze) dias até o momento das analises

2.4 ANALISES FiSICO-QUIMICAS E SENSORIAL

Foram realizadas as andlises fisico quimicas de % de teor alcodlico tedrico
(Alcohol by Volume - ABV), cor sistema CIELab (L* - luminosidade; a* - teor de
vermelho - verde; b* teor de amarelo — azul), pH e compostos fendlicos (mgGAE/Q).
Todas as analises foram realizadas em triplicata e as médias obtidas utilizadas na analise

estatistica.

2.5 pH E COR CIE L* a* b*

Os valores de pH das amostras foram mensurados com pHmetro (marca Tecnopon
MS, modelo mPA 210 SP - Brasil), previamente calibrado com solu¢des tampéo 4 e 7, de
acordo com o método 981.12 da A.O.A.C (2016). Os valores obtidos foram expressos em
unidades de pH.

A determinacdo de cor objetiva nas amostras foi realizada utilizando-se o
espectrofotémetro colorimetro Hunter (Hunter Lab, modelo Mini Scan EZ, London, UK),
na escala L* a* e b* do sistema CIELab, calibrado por um padréo branco, iluminante D65
e angulo de observacéo de 10°. As medidas foram realizadas em trés pontos diferentes da

amostra, com trés medicGes cada, seguindo a metodologia da A.O.A.C (2016).

2.5.1 Teor alcodlico %ABV (Alcohol by Volume)

O Teor alcoodlico em alcool por volume (%ABV) foi realizado de acordo com o
manual técnico Dragon Macro Bier, (2009) para a determinacdo do teor alcodlico em
bebidas fermentadas, usando um densimetro e a tabela de converséo da densidade obtida
para 0 mosto, antes do inicio da fermentacdo, e a densidade obtida apds completa
fermentacdo do mosto. O resultado foi expresso em % ABV (Alcohol by volume) de
acordo com a Equacao:

% ABV = (DI -DF) * 131

Onde:

ABYV - alcohol by volume.

DI — densidade inicial do mosto antes da fermentacao a 20 °C.

DF — densidade final da cerveja, apds fermentacédo a 20 °C.
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2.5.2 Compostos fendlicos totais

As analises de compostos fendlicos totais foram realizadas por meio do método
de Folin-Ciocalteu determinando-se o contetdo de fenadis totais e foram expressos em mg
de &cido galico (GAE) por mL (SINGLETON et al.,1999).

2.5.3 Anélise sensorial

Foi realizada a avaliacdo sensorial das cervejas com adicdo de blueberry
(Vaccinium myrtillus) por um juri composto por 80 avaliadores ndo treinados, com idade
entre 18 e 48 anos, pertencentes a comunidade do IFMT — Campus Avancado Lucas do
Rio Verde. Antes do teste, os avaliadores receberam orientacdes sobre 0 método e os
procedimentos das avaliagdes. Para limpeza das papilas gustativas, foi oferecido dgua. As
amostras foram avaliadas no Laboratorio de Biotecnologia de Alimentos do IFMT —
Campus Avancado Lucas do Rio Verde, em cabines individuais, estando as amostras
codificadas com trés digitos aleatdrios. Realizou-se a avaliacdo sensorial, utilizando-se a
escala heddnica de nove pontos, em que 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo),

avaliando-se os atributos: cor, odor, sabor, preferéncia de compra e aparéncia global.

2.6 ANALISE ESTATISTICA

Todos os dados obtidos para os parametros fisico-quimicos e sensoriais foram
analisados no software estatistico R (R Core Team, 2022), aplicando-se a analise de
variancia (ANOVA) e quando apresentado diferencas, aplicou-se o teste de Tukey a 5%

de significancia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Tabela 1 sdo apresentados para os parametros fisico-quimicos de pH, cor

CIELab e compostos fendélicos do blueberry (Vaccinium myrtillus) em p6 e desidratada.

Tabela 1. Médias para os parametros fisico-quimicos de pH, cor CIELab e compostos fendlicos de
blueberry em pd e desidratada. Lucas do Rio Verde — MT, dezembro de 2022.

TEORES FORMA DE APRESENTAQAO BLUEBERRY
EM PO DESIDRATADA

pH 3,32 3,36

L* 51,94 57,08

ax 23,02 10,26

b* 8,83 1,36

Compostos Fendlicos totais (mgGAE/Q) 823,12 678,19
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Os valores obtidos para as analises fisico-quimicas de blueberry adquiridas para
elaboracdo das cervejas artesanais apresentaram-se similares aos diversos estudos
realizados (SOUZA et al., 2007; ROCHA, 2009; RODRIGUES et al., 2011,
CONCENCO et al., 2014; GOLDMEYER, 2014; JARDIM, 2016).

Na Tabela 2 séo apresentados para os parametros fisico-quimicos das cervejas
artesanais aromatizadas com blueberry (Vaccinium myrtillus) em p6 e desidratada.

Tabela 2. Médias para os parametros fisico-quimicos das cervejas artesanais aromatizadas com blueberry
(Vaccinium myrtillus) em po6 e desidratada. Lucas do Rio Verde — MT, dezembro de 2022.

PARAMETROS TRATAMENTO

SEM ADICAO DE ADICAO DE
BLUEBERRY BLUEBERRY BLUEBERRY Pvalue SPM
EM PO DESIDRATADA
EBV (%) 4,58? 4,612 4,56% >0,05 0,034
pH 4,317 4,282 4,392 >0,05 0.245
L* 52,267 47,10° 46,33° <0,05 2,591
ax 5,33° 10,592 9,332 0,003 4,156
b* 16,382 12,95 12,62° 0,002 2,687
Compostos 443,21° 639,122 569,35" <0,05 19,456
fendlicos totais
(mgGAE/qQ)
bM\édias seguidas de mesma letra entre colunas ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
significancia.

Houve diferenca (P<0,05) para os valores de cor CIELab e compostos fendlicos
totais entre as cervejas artesanais elaboradas com e sem blueberries. Observou-se valores
de 4,56 a 4,61% de alcohol by volume (EBV), valores estes em acordo aos requisitos
legais para producéo de cervejas artesaanais (BRASIL, 2009).

Foram observados valores do indice de cor objetiva L* de 52,26 na cerveja
artesanal elaborada sem a adicdo de blueberry (Vaccinium myrtillus). Considerando que
o indice de cor objetiva L* é relacionada a intensidade luminosa da amostra, podemos
inferir que as cervejas artesanais possuem uma média intensidade luminosa que foi
diminuida quando adicionado blueberry na forma em p6 ou desidratada.

Normalmente as cervejas artesanais sao mais turvas do que as cervejas industriais
devido a ndo passarem por intensos processo de clarificacdo ou filtragem, o que as deixam
mais turvas e com pouca luminosidade pela presenca de compostos advindos do processo
produtivo (CHEIRAN, 2018; CASTRO, 2022).

A cerveja artesanal elaborada com a adicdo de blueberry (Vaccinium myrtillus)
em po apresentou média superior (10,59) para o indice do cor a*, que indica a variagdo
de cor que vai do vermelho (valores +) ao verde (valores -), demonstrando que a adi¢édo
de blueberry (Vaccinium myrtillus) colaborou para uma maior intensidade deste indice de
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cor quando comparada com o tratamento que foi adicionado a blueberry desidratada
(9,33) e ao sem adicéo da fruta (5,33).

JARDIM (2016) em seu estudo de avaliacao do efeito da quantidade de polifendis
e analises fisico-quimicas e a percepcdo de caracteristicas sensoriais de diferentes estilos
de cervejas artesanais gauchas, observou que as cervejas artesanais quando nao
adicionadas de nenhum fruto possuem valores do indice de cor a* entre 1,01 a 33,43 ¢
indice de cor b* entre 24,03 a 89,60.

Foi observado média superior (16,38) no indice de cor b* no tratamento sem
adicdo de blueberry (Vaccinium myrtillus). O indice de cor b* determina a intensidade da
cor amarela (valores +) a azul (valores -). Em nosso estudo a adigdo de blueberry
(Vaccinium myrtillus) ndo interferiram para a elevacdo do indice de cor b*, mas sim para
uma leve diminuicao dele, o que é considerado normal, pois frutos de blueberries possuem
valores do indice de cor b* negativos por apresentarem coloragédo azul escura (SOUSA et
al., 2007; CONCENCO et al., 2014; JARDIM, 2016).

Considerando que uma das primeiras caracteristicas observada em um produto é
sua cor, e a partir dela criam-se expectativas de qualidade, estudos que utilizem a
determinacdo da cor objetiva podem ajudar a construir padrdes que em alguns casos
determinariam condicGes de qualidade e/ou estipulariam periodos de conservacgdo, sendo
portanto imprescindiveis no desenvolvimento de novos produtos (RAMOS & GOMIDE,
2007; CONCENCO, et al., 2014).

A cerveja artesanal adicionada de blueberry (Vaccinium myrtillus) em pé
apresentou média superior (639,12 mgGAE/g) de compostos fendlicos totais quando
comparada com as elaboradas sem blueberry (443,21 mgGAE/g) e da elaborada com
blueberry desidratada (569,35 mgGAE/qQ).

Possivelmente os valores superiores e compostos fendlicos apresentados na
cerveja artesanal adicionada de blueberry (Vaccinium myrtillus) em p6, ocorreu em
funcdo também do elevado teor deste composto na matéria prima utilizada (823,12
mMgGAE/qg), transferindo assim parte destes compostos ao produto elaborado, sem
interferéncia do processo de fermentacéo.

MACHADO et al., (2020) em seu estudo de composic¢édo fendlica e sensorial de
cervejas artesanais com adi¢do de nibs de cacau observou valor superior de compostos
fenolicos 731,32 mgGAE/g no tratamento com améndoa de cacau torrada e associou esse

valor superior pela adi¢do do cacau durante o processo de obtencdo de alcool, tornando
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mais intensa a extracdo destes compostos pelo aumento progressivo de alcool e acdo das
leveduras.

Em cervejas a presenca de compostos fenolicos pode estar relacionado aos efeitos
benéficos associados ao seu consumo (GAETANO et al., 2016; CHEIRAN, 2018), e
diversos estudos demonstram que compostos fendélicos apresentam atividade antioxidante
(RODRIGUES, et al., 2011; MAIETTI et al., 2017; GEWEHR, 2019; CASTRO et al.,
2022).

A presenca de compostos fendlicos esta associada a estabilidade do produto, ja
que tais compostos sequestram radicais livres, aumentando o tempo de prateleira,
evitando alteracfes na coloracdo e sdo responsaveis pela estabilidade coloidal com as
proteinas (VALKO et al., 2007; CALLEMIEN & COLIN, 2009; KARABIN, 2015).

O blueberry (Vaccinium myrtillus), que sdo particularmente ricos em antocianina,
cuja atividade antioxidante foi investigada e determinada como forte (ZANG et al., 2021),
supostamente melhoram a viséo e a funcdo cerebral, desempenhando um papel anti-
inflamatério para atenuar doencgas crbnicas projetadas (como obesidade e diabetes),
simplesmente por meio de um papel prebidtico que regula favoravelmente a populacédo
microbiana intestinal (HIDALGO et al., 2012; YANG et al., 2022).

Considerando a literatura consultada e os valores obtidos em nosso estudo, as
cervejas artesanais elaboradas com adicéo de blueberry (Vaccinium myrtillus) em pé ou
desidratada elevam os teores dos compostos fendlicos significativamente na cerveja
artesanal estilo Weiss, proporcionando o produto a conceber caracteristicas nutracéuticas.

Na Tabela 3 sdo apresentados as médias da avaliacdo sensorial de cervejas
artesanal aromatizadas com blueberry (Vaccinium myrtillus) em p6 e desidratada.

Tabela 3. Médias da avaliac@o sensorial de cervejas artesanal aromatizadas com blueberry (Vaccinium
myrtillus) em pé e desidratada. Lucas do Rio Verde — MT, dezembro de 2022.

ATRIBUTOS TRATAMENTO

SEM COM ADICAO COM ADICAO DE
BLUEBERRY DE BLUEBRRRY
BLUEBERRY DESIDRATADA Pvalue  SPM
EM PO
Cor 6,952 7,462 7,042 0,130 2,301
Odor 7,232 7,492 7,092 0,267 2,016
Sabor 6,722 7,412 6,922 0,584 2,861
Preferéncia de 6,84° 7,552 7,03 0,043 2,752
Compra
Avaliacdo 6,77° 7,462 7,06% 0,031 2,236
Global
®bMédias seguidas de mesma letra entre colunas ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
significancia.
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N&o houve diferenca (P>0,05) para os atributos sensoriais de cor, odor e sabor nos
tratamentos realizados na elaboracdo de cervejas artesanais com ou sem adigdo de
blueberry (Vaccinium myrtillus).

Houve diferenca (P<0,05) para os atributos sensoriais de preferéncia de compra e
avaliacdo global. A cerveja artesanal adicionda de blueberry (Vaccinium myrtillus) em pé
apresentou média superior na avaliacdo sensorial de preferéncia de compra 7,46.
Possivelmente essa preferéncia de compra esta associada ao efeito dos indices de cor a*
(10,59) e b* (12,95) evidenciados na andlise de cor objetiva, que demonstrou na cerveja
artesanal com uma intensidade de cor amarela mais intensa.

Quanto a avaliagéo global, a cerveja artesanal adicionada de blueberry (Vaccinium
myrtillus) em p6 demonstrou ter a maior preferéncia quando avaliados todos os atributos
sensoriais pelos julgadores, apresentando média superior de 7,46 quando comparada aos
demais tratamentos. Na avaliacdo global o julgador avalia a interacdo de todos os
atributos sensorias analisados naquela amostra e indicam a preferéncia geral e/ou global
(DUTCOSKY, 2019), devido a este fator possivelmente a cerveja artesanal adicionada de
blueberry em pé destacou-se entre as demais.

No setor de bebidas e alimentos, a analise sensorial tem grande importancia para
avaliar a aceitabilidade e a qualidade do produto e pode ser aplicada com diferentes
objetivos como, por exemplo, para o estabelecimento de critérios e referéncias de
qualidade da matéria prima, dos ingredientes e do produto final além de possuir um papel
importantissimo no desenvolvimento de novos produtos (TEIXEIRA, 2009; JARDIM,
2016; MACHADO et al., 2020).

4 CONCLUSAO
A producdo de cerveja artesanal com adicdo de blueberry (Vaccinium myrtillus)
eleva os teores de compostos fenolicos sem interferéncia nos atributos sensoriais,

promovendo uma caracteristica nutracéutica a cerveja artesanal.
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