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RESUMO

Quase exclusivamente reconhecida como um alimento de alto valor caldrico, a cerveja é
constituida de numerosos bioativos capazes de promover beneficios a saude auxiliando o
tratamento de diversas doencas como as cardiacas e diabetes tipo 1, salientando-se que seja
consumida de maneira moderada. O presente trabalho teve por objetivo investigar o potencial
de plantas amazonicas utilizadas na medicina tradicional como adjuntos no processo de
producéo de cerveja, afim de que o produto final tivesse as caracteristicas medicinais da planta
utilizada, para futuramente ser considerada uma “cerveja funcional” trazendo uma possivel
alternativa no mercado associado a incrementacéo de compostos com atividades bioldgicas da
flora amazbnica em seus produtos. Utilizaram-se plantas com uso consagrado pela
etnofarmacologia e com estudos cientificos que corroboram esta utilizagdo. Foram preparadas
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através de processo cervejeiro tradicional utilizando como ingredientes maltes, lupulo e
levedura adquiridos no mercado nacional, 6 tipos de cervejas, sendo incrementadas dos
seguintes aditivos: Arrabidaea chica (Crajiru); Genipa americana (Jenipapo); Chenopodium
ambrosioides (Mastruz); e Caesalpinia Ferrea (Jucd). As cervejas foram avaliadas quanto ao
seu teor de compostos fendlicos, utilizados como marcadores da atividade biologica pretendida
e caracterizadas fisico- quimicamente de acordo com a legislagdo brasileira vigente. Os
resultados obtidos foram promissores, comtrés das cervejas adicionadas de plantas apresentando
maior concentracdo de compostos fendlicos que a cerveja sem adicdo de nenhuma delas. Além
disso, todas as cervejas estiveram dentro dos limites legais de caracteristicas fisico-quimicas e
ndo apresentaram grande variacdo de parametros de acidez e pH da cerveja natural sem adigédo
das espécies em estudo.

Palavras-chave: cerveja funcional, plantas medicinais, amazonia, compostos fendlicos,
nutracéuticos, alimento funcional.

ABSTRACT

Almost exclusively recognized as a highly caloric food, beer is made up of a number of
bioactive compounds capable of promoting better health and helping treating illnesses such as
cardiac disease and type Il diabetes, noticeably when consumed in moderate amounts. The
present work aimed to investigate the potential of amazon plants used in traditional medicine
as adjuncts in the brewing process, so the final product would carry the characters of interest of
said plant to meaning to be considered a “functional beer” in near future, bringing a possible
alternative to the market of compounds with biological activities originated in the Amazon. The
chosen plants have widely consecrated use in ethnopharmacology and have scientific studies to
back said activities up. Through traditional brewing process using malts, hops and yeast acquired
in Brazil’s market were obtained six types of beer with the following additives: Arrabidaea
chica (Crajiru); Genipa americana (Jenipapo); Chenopodium ambrosioides (Mastruz); e
Caesalpinia Ferrea (Jucd). The beers were evaluated as to their phenolic compound content
serving as a marker for the bioactivity intended and were physical and chemically characterized
according to the current Brazilian legislation. The achieved results are promising with three of
the beers with additives presenting higher concentration of phenolics than the non-additive beer.
Furthermore, all of them were in accord with Brazilian legislation and did not present
significant variation in acidity or pH values as compared to the non-additive beer.

Keywords: functional beer, medicinal plants, amazon, phenolic compounds, nutraceutical,
functional food.

1 INTRODUCAO

Atualmente comercializada e produzida em escala industrial, a cerveja é originalmente
um produto artesanal obtida de fontes completamente naturais e riquissima em valor
nutricional, contendo vitaminas, polifendis, minerais como magnésio, célcio, além de proteinas
(SILVA et al., 2019, RADONIJIC et al., 2020). E um dos poucos alimentos contendo o
ingrediente lapulo, fonte de diversas substancias benéficas a saude tais como: flavonoides,
terpenos, catequinas e chalconas (FARAGO et al., 2009). A cerveja ha séculos € citada quando

em consumo moderado, associado a longevidadee a salde em diversas culturas (FRASER,
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1895, SOHRABVANDI et al., 2012). Somado a isso, estudos atuais demonstram efeito protetor
sobre o risco de mortalidade cardiaca e infarto do miocardio (RODRIGUES et al., 2016;
MARCOS et al., 2021).

Durante toda a idade média, consumir cerveja estava associado aembriaguez ou festejos.
Todavia, em alguns casos, foi associada a préatica saudavel, adicionando-se cascas de arvores e
outras substancias na producdo da cerveja, quando receitada como remédio, somado a uma
fonte segura de consumo de &gua, uma vez que nas primeiras cidades, dgua era um real
problema com a auséncia de saneamento basico (STUARD, 2005). A insercdo de diversas
plantas que separadamente tem uso medicinal na fabricacdo de cerveja é uma tradicdo milenar
de alguns povos, porém ainda € um campo pouco explorado no ocidente (BHUYAN &
BAISHYA, 2013). Atualmente poucos estudos vém sendo realizados no sentido de tornar a
cerveja um alimento funcional, mais util e eficaz na busca de uma alimentagcdo mais saudavel
(ANVISA, 2014)

Crajiru (Arrabidaea chica) € tradicionalmente usada como anti-inflamatdrio,
cicatrizante antifungico, tripanocida, antioxidante, e contra anemia, diarreia, leucemia, ictericia
e albumindria (BARBOSA et al., 2008; JORGE et al., 2008; MEDEIROS et al., 2011; FARIAS
et al., 2022). O fruto do jenipapo (Genipa americana) possui relatos no tratamento de contusdes,
luxacdes, faringites e afrodisiaco e ainda como antiasmatico, antissifilitico, antimicrobiano,
antidiarreico, anti-inflamatorio e antioxidante (COSTA et al., 2010; KELLY et al., 2013;
OMENA et al., 2012; CARDOSO et al., 2020). O jucé (Caesalpinia ferrea) possui relatos de
inibicdo de proliferacdo de poliovirus e Herpes simplex virus, hiperglicemiante e ac6es
antioxidante e anti-inflamatoria (PEREIRA et al., 2012; LOPES et al., 2013; CUNHA et al.,
2017, DEMARTELAERE et al., 2021). O Mastruz (Dysphania ambrosioides) € utilizado como
antihelmintico, antipirético, antirreumatico, antioxidante, antitumoral, antiiflamatorio,
antinociceptivo, cicatrizante e no tratamento de doencas gastrointestinais, respiratorias,
vasculares, nervosas, diabetes, hipercolesterolemia, (DE FEO & SENATORE, 1993;
TRIVELLATOGRASSI et al., 2013; SILVA et al., 2022).

De acordo com o exposto, 0s possiveis beneficios a saude relatados em muitos trabalhos
no consumo de cervejas, principalmente as artesanais, que levam em sua constituicdo outros
ingredientes naturais e benéficos além do lupulo, malte e leveduras, abrem-se perspectivas
pelos chamados alimentos funcionais, que suprem as necessidades nutricionais e também
podem ofertar outros beneficios a satde, como prote¢do a enfermidades ou o fortalecimento da
salde do corpo.

O presente trabalho visou promover o encontro entre as tradi¢coes cervejeira e medicinal
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amazonica com o uso de plantas tradicionalmente utilizadas na Etnofarmacologia como
adjuntos da producdo de cerveja e fazendo um estudo propedéutico sobre a viabilidade de
transferéncia das substdncias responsaveis pelas atividades bioldgicas relatadas no
conhecimento tradicional e confirmadas por estudos cientificos, investigando se 0s processos
fabris da cerveja como o aquecimento e a fermentagcdo permitiriam que tais propriedades
continuassem existindo no produto acabado.

Neste intuito, realizamos o estudo utilizando-se na fabricacdo da cerveja quatro espécies
amazobnicas bem documentadas e conhecidas pelo uso popular a saber: Caesalpinia ferrea
(Jucd), Arrabidea chica (Crajiru), Dysphania ambrosioides (Mastruz) e Genipa americana
(Jenipapo).

2 MATERIAL E METODOS
2.1 MATERIAL VEGETAL

As amostras de crajiru e mastruz foram adquiridas na AGROUFAM (Feira
agroecologica realizada na Universidade Federal do Amazonas), a de jenipapo na Feira da
Manaus Moderna e a de juca no Mercado Municipal Adolpho Lisboa, todos localizados na
Cidade de Manaus — Amazonas.

Para todas as amostras foi realizada uma selecdo visual evitando-se folhas/frutos
murchos, amarelados ou contendo sinais de predacdo. Apds selecdo, todas amostras foram
lavadas em agua corrente, seguida de higienizacdo em solucao de hipoclorito de sédio 0,5%,
depois enxaguadas em &gua abundante. Para as amostras de crajiru e mastruz, apos
higienizacdo, foram secas em estufa convectiva a 60°C por 12h, enquanto as amostras de juca
(vagens) foram abertas para separacdo das sementes, trituradas em moinho de facas e em
seguida estufa convectiva a 60°C por 12h. Ja os frutos de jenipapo, apds higienizados, foram
abertos ao meio, removidas suas sementes e seccionados em tiras de cerca de 1cm de espessura,
com posterior secagem a 60°C por 12h. Com relacdo ao fruto do jenipapo, por notarmos
alteracdo de cor durante o processo de secagem, potencialmente pela degradacéo de acUcares,

também trabalhamos com a fruta in natura.

2.2 MATERIAS-PRIMAS DA CERVEJA

Foram utilizados trés tipos de malte, sendo 6kg de malte Chateau Vienna, 1kg de malte
Malte GoldSwaen©Aroma (Caraaroma) e 1kg de GoldSwaen©Red (Carared). O lupulo
utilizado foi o Hallertau Magnum em pellets, de origem alema e alto teor de acidos alfa entre
11 e 16%, (21 — 29 % de cohumulona). A propor¢do entre o e B acidos foi de 1.6-3.2,
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respectivamente. O 6leo essencial variou entre 1.6 a 2.6 % do produto seco. A levedura foi a
Fermentis Us-05. Todos os maltes, lGpulos e levedura foram obtidos na empresa WE
Consultoria LTDA (https://loja.weconsultoria.com.br). A dgua mineral utilizada foi da marca
local Aguacrim (Grupo VDA - Amazon Industria).

2.3 METODOS

As cervejas foram obtidas em linhas gerais como descrito na Figura 1, a Gnica variacao
entre cada uma foi a quantidade de material vegetal adicionado, o objetivo de testar diversas
proporcoes era saber o potencial de influéncia de cada planta no sabor final da cerveja, as
quantidades adicionadas sdo apresentadas na Tabela 1. Foram retiradas aliquotas de cada
amostra durante a fervura do mosto aos 15, 30 e 60 minutos a fim de avaliar qual tempo ideal
para maior extracdo de principios ativos sem acarretar em perdas significativas pelo
aquecimento, para tanto foi eleito o parametro de Fenois Totais como marcador haja vista a boa
estabilidade térmica dos fendis, sua pronta solubilidade em fase aquosa e seu potencial de
beneficios a saude como antioxidantes naturais.

O método utilizado para analise de Fenois Totais no mosto e na cerveja pronta foi o do
reagente de Folin-Ciocalteu ou Folin-Denis (Sigma- Aldrich®), segundo descrito por Singleton
& Rossi (1965), que mensura os teores de substancias redutoras, notadamente as fendlicas em
produtos naturais, cujo mecanismo basico € uma reacao de oxirreducao por meio da capacidade
da amostra em suprimir a acdo oxidante dos acidos fosfomolibdico e fosfotlngstico presentes
no reagente.

Também foram realizadas andlises fisico-quimicas conforme a metodologia das Normas
Analiticas do Instituro Adolpho Lutz (2008) sendo elas: acidez total, extrato real, extrato
primitivo e pH. Além do ensaio de turbidez para classificacdo quanto a cor segundo o Decreto
6.871 de 4 de junho de 2009 que regulamenta a Lei no 8.918, de 14 de julho de 1994, que dispbe
sobre a padronizacdo, a classificacdo, o registro, a inspecdo, a producdo e a fiscalizacdo de

bebidas no Brasil.

Quadro 1 — Quantidade de Material Vegetal Adicionado ao Mosto Cervejeiro

Planta Quantidade adicionada (g/L)
Crajiru 4,054
Mastruz 1,022
Jucé 2,398
Jenipapo Seco 4,028
Jenipapo in natura 8,074
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Figura 1 — Fluxograma do Preparo das Cervejas Artesanais.
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3 RESULTADOS E DISUSSAO

Um total aproximado de 30 litros de mosto cervejeiro para cada uma das plantas
utilizadas foi produzido. Também foi produzido 30 litros de mosto cervejeiro sem a adicdo de
nenhuma planta medicinal e serviram como controle de comparacéo.

Devido a producdo ter sido realizada de forma Unica no que se refere ao teor de malte,
curva de mosturacdo, tempo de fermentacdo, acreditamos ndo haver variabilidade dos
resultados do extrato primitivo nas bebidas, sendo somente analisados e testados os valores para
0s substratos vegetais adicionados. Cumpre ressaltar que cada cerveja foi submetida a uma
etapa de fermentacdo e envasadas ao mesmo tempo em garrafas de vidro de 600 mL para iniciar
a fermentacdo, tendo todas 0 mesmo ambiente e, como consequéncia, cervejas essencialmente

iguais excetuando-se as plantas adicionadas.
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3.1 ANALISE DE FENOIS TOTAIS

A determinacdo do contetdo fendlico em substratos de interesse terapéutico ou
neutracéuticos é amplamente realizada na literatura cientifica por sua correlagdo direta com a
atividade antioxidante no corpo, trazendo diversos beneficios a salde.

Na figura 2 pode-se ver o percentual de inibi¢do da reacéo de oxidacao obtido pelo teste
de Folin-Ciocalteau indicando o potencial de inibi¢cdo de cada uma das amostras recolhidas nos
diferentes tempos expresso em miligramas equivalentes de acido galico por litro, comparando
com o padrdo de referéncia que é o &cido galico, permitindo avaliar qual o tempo ideal de
fervura para cada substrato.

Figura 2 — Potencial de inibicdo do mosto preparado com as 4 espécies de plantas
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Com excecdo do jenipapo, podemos observar uma tendéncia de melhores resultados
para o tempo de 15 minutos havendo uma queda nos valores para as analises das aliquotas
recolhidas com 30 indicando uma perda de compostos fenolicos seja por deterioracdo
decorrente do aguecimento seja por reacdes com outros constituintes do mosto. Em decorréncia
da umidade do material, 0 jenipapo ndo pode ser triturado tdo finamente quanto os materiais
que estavam secos, provavelmente por isso vemos este comportamento de crescimento em um
tempo de 30 minutos dada a baixa velocidade dos processos difusivos no interior da massa da
fruta.

Na figura 3 observamos os resultados obtidos para as cervejas finalizadas, apds todas as
etapas de fermentacdo, maturacdo e gaseificacdo, ressaltando que em todos os casos 0 tempo
de fervura da planta com o mosto foi de 60 minutos.
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Figura 3: Potencial de inibicdo das cervejas finalizadas (* MOURA-NUNES et al.,2015)
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Pode-se observar comparando com a cerveja natural, ou seja, sem a adi¢do de outras
plantas, portanto com todos os compostos fendlicos oriundos somente do lapulo e do malte que
todos os extratos, a excecdo do jenipapo apresentaram valores superiores de inibicéo.
Confrontando os dados com os resultados obtidos por Moura-Nunes et al. (2015) para uma
cerveja do tipo “american lager” comercializada no Brasil pode-se claramente observar a
diferenca significativa no teor de compostos fenolicos indicando um potencial antioxidante

superior.

4 CONCLUSAO

Sendo uma das bebidas mais consumidas no mundo e com uma tradi¢do milenar que se
entrelaca indissoluvelmente com a histéria humana, o constante desenvolvimento de
tecnologias para a industria cervejeira é de suma importancia ndo s6 econdémica ou social, mas
também para o desenvolvimento da ciéncia sobretudo a biotecnologia industrial que nasceu
deste mercado.

Um habito considerado milenarmente saudavel, o consumo de cervejas s6 tem a ganhar
com pesquisas relacionadas ao sentido de torna-la um produto ainda mais benéfico, desde que
consumido moderadamente, trazendo diversos beneficios a salde enquanto ainda € um habito
gostoso e intrinsecamente social que fortalece lacos de afeto entre amigos e familiares.

Apesar de as iniciativas ainda serem timidas no sentido de produzir cervejas com
propriedades neutracéuticas, observa-se claramente a tendéncia de expansdo deste campo de
estudo, sendo o presente trabalho apenas um estudo preliminar que deve ser continuado a fim
de explorar os dados obtidos com foco na obtencdo de um produto de alta qualidade que venha

atender os interesses do mercado e expandir as possibilidades da industria cervejeira.
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