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RESUMO

GAMBA, Mila Marques. Processamento de cerveja artesanal com pimenta rosa:
caracteristicas fisico-quimicas e estudo de mercado. 2016. Dissertacéo
(Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) — Universidade Federal do
Espirito Santo, Alegre — ES. Orientadora: Prof?. DSc. Suzana Maria Della Lucia.
Coorientadora: Profa. DSc. Raquel Vieira de Carvalho.

O consumo de cervejas artesanais, bebidas destinadas a atender paladares mais
exigentes, esta em expansao no Brasil. Entretanto, pesquisas sobre inovagdo no
ramo cervejeiro sdo escassas. O objetivo deste estudo foi produzir uma cerveja
artesanal do tipo American Pale Ale empregando a pimenta rosa na sua elaboracao
e avaliar os efeitos da adicdo desta especiaria no processo fermentativo, bem como
no produto final, por meio de andlises fisico-quimicas e microbioldgica. Além disso,
teve-se como objetivo aplicar a técnica denominada grupo de foco para investigar as
atitudes, opinides, conceitos e pensamentos dos consumidores sobre cerveja
artesanal e suas embalagens e, utilizando a andlise conjunta de fatores baseada em
escolhas modificada, propor a embalagem ideal para a cerveja artesanal fabricada.
Objetivou-se também avaliar sensorialmente a bebida e investigar a influéncia da
embalagem elaborada na aceitacdo sensorial dos consumidores. Foram elaboradas
duas formulagdes: uma com adicdo de 0,1% de pimenta rosa e outra controle (sem
pimenta rosa). No mosto cervejeiro procederam-se as andlises de pH, sélidos
soluveis, teor de extrato seco total, acidez total, densidade e teor de acucar redutor.
As etapas de fermentacdo e maturacdo foram acompanhadas, analisando-se pH,
sélidos soluveis, densidade otica e teor alcodlico. Na cerveja pronta, além das
analises realizadas no mosto, procedeu-se também as andlises de amargor, cor e
teor alcodlico. Trés sessdes de grupo de foco foram realizadas com 20
consumidores de cerveja, a analise conjunta de fatores baseada em escolhas
modificada (ANCFEM) foi aplicada a 144 consumidores e, para a avaliacao
sensorial, duas sessdes de aceitacédo e intencdo de compra foram realizadas com 81
consumidores: um teste cego (sessdo 1) e um teste com embalagem (sesséo 2). A
partir dos resultados, verificou-se que a adicdo de pimenta rosa néo interferiu no
crescimento da levedura, no perfil de pH e sdlidos soluveis, bem como néo
influenciou nas caracteristicas fisico-quimicas do produto final, exceto no teor
alcoodlico, que foi maior na cerveja com pimenta rosa. Ndo foram encontradas
contaminacgdes por bactérias pela coloragcdo de Gram. A partir do resultado do grupo
de foco foram selecionados trés fatores e dois niveis para a confeccdo de
embalagens: cor do rotulo ("amarelo com escrito em marrom™ / "marrom com escrito
em rosa"), formato do rotulo ("abaulado” / retangular’) e ilustracdo do rétulo
("pimenta rosa" / "cevada e lapulo”). Pelos resultados da ANCFEM concluiu-se que a
embalagem ideal seria a embalagem com o rétulo contendo as caracteristicas: cor
"marrom com escrito em rosa", formato "abaulado"” e ilustracdo de "cevada e lupulo".
Os resultados da avaliagdo sensorial mostraram que ndo houve diferenca
significativa para intencdo de compra e para a aceitacdo dos atributos cor,
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gaseificagdo, aroma e sabor (p > 0,05) entre as duas formulacdes. O teste t para
amostras pareadas identificou diferencas significativas (p < 0,05) entre as notas
obtidas para a aceitacao de todos os atributos e intencéo de compra da formulagéo
com pimenta rosa quando comparadas a sesséo 1 (teste cego) e a sessao 2 (teste
com embalagem). Constatou-se que a cerveja com pimenta rosa teve maior
aceitacdo quando a bebida foi apresentada juntamente com a embalagem aos
avaliadores. Conclui-se, com base em todos os resultados, que a adicdo de pimenta
rosa € uma alternativa viavel para a elaboracdo de cerveja artesanal do tipo
American Pale Ale.

Palavras-chave: bebida alcodlica, grupo de foco, analise conjunta de fatores
baseada em escolhas modificada, embalagem, aceitagéo sensorial
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ABSTRACT

GAMBA, Mila Marques. Production of craft beer with pink pepper: physico-
chemical characteristics and market study. 2016. Dissertation (Master’s degree in
Food Science and Technology) — Universidade Federal do Espirito Santo, Alegre —
ES. Adviser: Prof. DSc. Suzana Maria Della Lucia. Co-adviser: Prof2. DSc. Raquel
Vieira de Carvalho.

The beer consumption in Brazil is expanding, as well as the consumption of craft
beers. These beers are designed to meet demanding and refined palates. However,
research on innovation in the brewing industry, such as manufacturing drink with
regional and different ingredients are scarce. The aim of this study was to produce a
craft beer of American Pale Ale type using pink pepper in developing and evaluating
the effects of adding this spice in the fermentation process and the final product,
through physicochemical and microbiological analyses. Moreover, it had as objective
to apply the technique called focus group to investigate the attitudes, opinions,
concepts and thoughts of consumers about craft beer and its packaging and by using
the modified choice-based conjoint analysis, to purpose the ideal packaging for the
craft beer brewed. Another objective was to evaluate the sensory acceptance of the
beverage and to investigate the influence of packaging developed in the sensory
acceptance of consumers. Two treatments were elaborated: a formulation with
addition of 0.1% of pink pepper and other control formulation without this ingredient.
Fermentation and maturation were accompanied by analysing pH, soluble solids,
optical density and alcohol content. The brewer must proceeded to the pH, soluble
solids, overall dry matter content, total acidity, density and reducing sugar content. In
the finished beer, in addition to the analyses performed in the must, it was also held
up the analysis of bitterness, colour and alcohol content. Three focus group sessions
were held to verify opinions, thoughts and consumer attitudes about craft beer
packaging and assist in the manufacture of packaging for the produced beer. The
modified choice-based conjoint analysis (MCBCA) was applied to assess the impact
of the factors of the packaging on consumer choice. For the sensory evaluation, two
sessions of acceptance and purchase intent were conducted with 81 evaluators: a
blind test (session 1) to compare the acceptance between the control formulation and
the formulation with the addition of pink pepper; and a test with the packaging
(session 2) to evaluate the influence of the packaging on the acceptance of the beer
with pink pepper added. From the results, it was found that the addition of pink
pepper did not influence the behaviour of yeast growth curve, pH profile and soluble
solids and had no effect on the physicochemical characteristics of the final product,
except in alcohol content, which was higher in the beer with pink pepper. The Gram
staining was performed on beers, and no contamination was met. Based on the
results of the focus group, three factors and two levels for the manufacture of
packaging were selected: label color ("yellow with written in brown" / "brown with
writing in pink"), label ("dished" / "rectangular") and label illustration ("pink pepper" /
"barley and hops"). By the results of ANCFEM, it was concluded that the ideal
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packaging would be the packaging with the label containing the features: color
"brown with writing in pink" format "dished" and illustration of "barley and hops." The
results of sensory evaluation showed that there was no significant difference for the
color, gasification, aroma and taste and purchase intent (p > 0.05) between the two
formulations. The t test for paired samples identified significant differences (p <0.05)
between the marks obtained for the acceptance of all the attributes and purchase
intent of formulation with pink pepper compared to session 1 (blind test) and session
2 (test package). It was found that the pink pepper with beer had greater acceptance
when the product packaging was presented to the evaluators. We conclude, based
on all the results, the pink pepper added is a viable alternative for the development of
craft beer type American Pale Ale.

Keywords: alcoholic beverage, focus group, modified choice-based conjoint analysis,
packaging, sensory acceptance



1. INTRODUCAO

O consumo de cerveja no Brasil encontra-se em expansao e, seguindo a
tendéncia, esta o consumo de cervejas artesanais, que sao bebidas mais elaboradas
e com um valor agregado maior. Com as mudangas que vém ocorrendo ultimamente
no comportamento de consumidores de cerveja, que buscam mais requinte e
sofisticacdo, as cervejas artesanais destacam-se no mercado, uma vez que, por
serem consideradas de maior qualidade, sdo destinadas a atender paladares mais
exigentes (EUROMONITOR INTERNACIONAL, 2011; MURRAY e O'NEILL, 2012).

As cervejas artesanais sdo produzidas em pequena escala e, ao contrario da
producdo em escala industrial que possui produtos padronizados e mercados
homogéneos, caracterizam-se por alguma diferenciacdo em relacdo as cervejas
comerciais mais populares e também por mercado consumidor fragmentado.
Geralmente, sdo produzidas com matérias-primas de melhor qualidade e
cuidadosamente elaboradas, resultando em varios tipos de cerveja, com sabores e
aromas diversos (TSCHOPE, 2001; KLEBAN e NICKERSON, 2012; BREWERS
ASSOCIATION, 2013).

Uma grande variedade de cervejas pode ser obtida a partir de modificacdes
no processo de fabricacdo da bebida, como a temperatura e o tempo durante as
fases de mosturacao, fermentacdo, maturacédo e o uso de ingredientes diferenciados
como trigo, arroz, mel, frutas, pimenta, entre outros (SOARES, 2011).

A pimenta rosa, nativa do Brasil, de cor vermelha ou rosada e sabor
adocicado,tem sido empregada para conferir aroma e sabor a alimentos, tanto na
forma de grdo como 6leo essencial (SOUZA, 2012). No Brasil, o Estado do Espirito
Santo é o maior produtor de pimenta rosa, cuja producao € destinada principalmente
a exportacédo (ALMEIDA e LEITE, 2010).

O emprego da pimenta rosa é uma alternativa para a producdo de uma
cerveja diferenciada, que pode contribuir para agregar valor comercial aos produtos
artesanais do Estado, o qual é caracterizado por possuir grande numero de
agroindustrias (PEDEAG, 2008).

O mercado brasileiro de cerveja artesanal ainda é pequeno, 0o que torna
necessario analisar como o crescimento deste mercado e seus consumidores sédo
influenciados. Caracteristicas sensoriais e ndo sensoriais dos alimentos afetam a

aceitacdo do produto, sendo interessante para o seu sucesso no mercado que as



exigéncias dos consumidores sejam atendidas. Para isso, faz-se necesséario medir e
interpretar as respostas dos consumidores sobre as caracteristicas do produto
(MUELLER e SZOLNOKI, 2010; HOPPERT et al., 2012; CERVBRASIL, 2014).

Na literatura ainda ndo sédo encontradas muitas pesquisas sobre a elaboracao
de cervejas artesanais fabricadas em pequena escala (BORBA e JANUZZI, 2009).
Portanto, torna-se interessante a realizacdo de pesquisas que envolvam andlises
fisico-quimicas, microbiologicas e sensoriais, tendo em vista a importancia da
cerveja no mercado brasileiro.

A investigacdo das atitudes e comportamentos dos consumidores sobre
cervejas artesanais e dos aspectos sensoriais e nao sensoriais que influenciam na
sua aceitacdo pode ser realizada por ferramentas como: aplicacdo de questionarios
e grupo de foco, que permitem o conhecimento das opinides e pensamentos dos
consumidores; andlise conjunta de fatores baseada em escolhas modificada, que
possibilita avaliar a influéncia das caracteristicas da embalagem sobre a escolha do
consumidor; sessdes de aceitacdo sensorial com teste cego e teste com
embalagem, capazes de verificar a influéncia das caracteristicas ndo sensoriais na
aceitacdo de cerveja artesanal (DELLA LUCIA et al., 2010; DELLA LUCIA e MINIM,
2013; LIMA FILHO et al, 2014, LIMA FILHO et al., 2015).

O objetivo deste estudo foi produzir uma cerveja artesanal do tipo American
Pale Ale empregando a pimenta rosa na sua elaboragdo e avaliar os efeitos da
adicdo desta especiaria no processo fermentativo, bem como no produto final, por
meio de andlises fisico-quimicas e microbioldgicas. Além disso, teve-se como
objetivo aplicar a técnica denominada grupo de foco para investigar as atitudes,
opinides, conceitos e pensamentos dos consumidores sobre a cerveja artesanal e
suas embalagens e, utilizando a analise conjunta de fatores baseada em escolhas
modificada, propor a embalagem ideal para a cerveja artesanal fabricada. Outro
objetivo foi avaliar sensorialmente a bebida e investigar a influéncia da embalagem

elaborada na aceitagcdo sensorial dos consumidores.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. CERVEJA

A cerveja € uma bebida obtida pela fermentacdo alcodlica do mosto
cervejeiro, oriundo do malte de cevada e agua potavel, por acdo da levedura, com
adicao de lapulo (BRASIL, 2009).

Uma bebida muito popular em todo o mundo, a cerveja € consumida
regularmente por muitas pessoas e € uma das mais antigas da histéria.Sua
producdo teve inicio concomitantemente ao dominio do plantio de cereais pelos
povos antigos (BOTELHO, 2009).

Com a popularizacéo da cerveja, no século XVIII, a Lei da Pureza da Cerveja
(Reinheitsgebot) foi criada na Bavéria, determinando que a cerveja deveria ser
produzida utilizando-se somente 4gua pura, cevada malteada e Idpulo. O fermento
nao era conhecido nessa época, portanto foi adicionado a lei posteriormente. Esta lei
ainda vigora em paises como Grécia e Alemanha (GARCIA, 2012; BREJAS, 2014).

No Brasil, o costume de consumir cerveja foi legado da familia real
portuguesa no inicio do século XIX. Entretanto, naquela época, toda bebida
consumida era importada da Europa; apenas em 1853 o Brasil teve sua primeira
cerveja, a Bohemia, produzida hoje pela American Beverage Company (AMBEV)
(GARCIA, 2012).

Atualmente, o Brasil é o terceiro maior produtor mundial de cerveja, atras dos
Estados Unidos e da China e superando a Russia e a Alemanha.Na ultima década, a
producdo de cerveja no Brasil cresceu aproximadamente 64%, de 8,2 bilhGes para
13,4 bilhdes de litros anuais, segundo o SICOBE (Sistema de Controle de Producéao
de Bebidas da Receita Federal). No ano de 2013, o Brasil produziu 13,5 bilhdes de
litros de cerveja e em 2014 a producéo foi de 14,0 bilhdes de litros, denotando um
crescimento anual médio de 5%. Entretanto, o consumo médio brasileiro foi de 68
litros/ano, em 2012, o que coloca o pais em 24° no ranking per capita
(CERVBRASIL, 2014; FLARYS, 2014).



2.2. TIPOS DE CERVEJA

Pode-se afirmar, de forma geral, que existem dois grupos de cervejas: as Ale,
representadas principalmente pelos tipos Pale Ale, Brown Ale, Porter e Weissbier; e
as Lager, como as Pilsen e Bock.

As Pilsen pertencem ao grupo das lager, obtidas por fermentacdo baixa. E o
estilo de cerveja mais apreciado e consumido pelos brasileiros, por ser leve, clara,
limpida e possuir baixo teor alcodlico, combinando com o clima tropical do Brasil
(MATOS, 2012).

As cervejas de trigo, também denominadas Weissbier, sdo de alta
fermentacdo e possuem uma boa aceitagdo no Brasil, por serem encorpadas,
levemente tarbidas, com coloracdo convidativa, variando do claro ao dourado-
escuro, refrescantes e com espuma cremosa (BJCP, 2008).

A Pale Ale possui este nome porque o termo pale, em inglés, significa
“palido”, “sem cor” e essa cerveja € mais clara do que as outras Ale, possuindo uma
cor de palha, proximo ao dourado. S&o ricas em aromas, e geralmente um pouco
mais encorpadas, amargas e aromaticas que a Pilsen. Este € um dos tipos de
cerveja de alta fermentacédo mais conhecidos e apreciados no mundo. No Brasil, no
campo das cervejas artesanais, ela é relativamente popular (BJCP, 2008;
SIDOOSKI, 2011).

As American Pale Ale sdo cervejas refrescantes e lupuladas, de cor clara,
variando do amarelo dourado até o cobre. A categoria desta cerveja define-se pelo
uso do lupulo de origem americana, que transmite um forte aroma a cerveja, bem
como uma relativa acidez (PALMER, 2006).

As American Pale Ales geralmente possuem aroma de lupulo de moderado a
forte, devido ao dry-hopping (técnica que consiste na adicdo de lupulo ao
fermentador para aumentar o aroma na cerveja final) ou adi¢des tardias na fervura
de variedades americanas de lupulos. Em relacdo a aparéncia, este estilo possui
uma coloracdo de dourado palido a ambar, cor da espuma variando de branco a
quase branco, moderadamente abundante e com boa retencédo. Geralmente bem
limpida, mas algumas podem ser levemente turvas, se a técnica de dry-hopping foi
utilizada (BJCP, 2008).

As caracteristicas deste estilo, de acordo com Beer Judge Certification
Program (BJCP, 2008) sao: densidade inicial variando de 1,045 a 1,06; amargor de



30 IBU a 45 IBU, densidade final de 1,010 a 1,015; cor de 10 EBC a 28 EBC e teor
alcodlico de 4,5 °GL a 6,2 °GL.

2.3. CERVEJAS ARTESANAIS

O consumo de cerveja no Brasil encontra-se em expansao e, seguindo a
tendéncia, estd o consumo de cervejas especiais, que sdo bebidas mais elaboradas
e com um valor agregado maior. Sao cervejas destinadas a atender paladares
exigentes, com padrboes de satisfacdo mais requintados (EUROMONITOR
INTERNACIONAL, 2011). Em comparagéo as cervejas industriais, as artesanais sdo
caracterizadas por algum diferencial, seja em relacdo aos ingredientes ou a
producdo, geralmente um processo fermentativo relativamente lento, em pequena
escala (BREWERS ASSOCIATION, 2013).

O mercado brasileiro de cervejas artesanais corresponde a cerca de 2% do
total, entretanto, sua taxa de crescimento é trés vezes maior que a media do total,
correspondendo a 8% (EUROMONITOR INTERNACIONAL, 2011).

A cerveja artesanal é produzida com ingredientes de alta qualidade,
usualmente sem aditivos quimicos, como corantes, estabilizantes e aromatizantes e
adjuntos de fermentacéo, ou cereais ndo maltados adicionados como substituintes
parciais do malte visando a reducdo dos custos de producdo da bebida, muito
utilizados na elaboracdo de cervejas convencionais (MORADO, 2009; KLEBAN e
NICKERSON, 2012).

A cerveja do tipo Pilsen é a mais difundida no Brasil, representando 98% do
consumo total, e lider na preferéncia dos consumidores no mundo. No entanto, a
segmentacdo do mercado cervejeiro brasileiro é tendéncia, uma vez que 0s
consumidores tém-se interessado por produtos diferenciados (SOARES, 2011).
Assim, as cervejas artesanais reportam-se a varios estilos (que néo a Pilsen) ou a
bebidas que sigam formulagbes antigas ou de acordo com a Lei de Pureza da
Cerveja (Reinheitsgebot) (BREJAS, 2015).

E importante destacar que, mesmo a cerveja artesanal sendo produzida com
ingredientes tradicionais, segundo a Lei de Pureza da Cerveja, muitos ingredientes
nao tradicionais sdo utilizados para diferenciar a cerveja, com a produgédo de
diferentes novos estilos (KLEBAN e NICKERSON, 2012; BREWERS
ASSOCIATION, 2013).



No mercado cervejeiro ha uma diferenciacdo entre os tipos de cervejaria
conforme sua capacidade de producédo e tradicado (MORADO, 2009): as
megacervejarias comerciais tém uma producdo superior a 10 bilhées de L/ano e
concentram praticamente a metade do mercado mundial; as cervejarias grandes e
tradicionais sdo caracterizadas por uma producéo acima de 1 bilhdo de L/ano, ou
por possuir grande representatividade, inovagdo e tradicdo de qualidade; as
microcervejarias produzem menos que 1.760.000 L/ano e representam 0sS
empreendimentos que procuram elaborar cervejas com diferencial local,
considerando-se a tradicdo e, ou, qualidade diferenciada. Muitas microcervejarias
auto-intitulam “cervejarias artesanais”, porém nem toda microcervejaria € uma
cervejaria artesanal.

Uma cervejaria artesanal deve ter um volume total de producao inferior a 240
milnbes de litros/ano. Entre seus produtos é necessario manter a tradicéo,
produzindo cervejas "puro malte" e sdo caracterizadas pelo limite maximo de 25% de
capital de grupos empresariais do setor de bebidas (BREWERS ASSOCIATION,
2013).

A producdo mundial de cerveja é dominada por grandes produtores,
originados em sua maioria a partir de grandes fusbes (O GLOBO, 2010). Em
contrapartida, o movimento slow beer ganhou impulso, resgatando a histéria e a
cultura de se produzir e consumir boas cervejas. Neste cenario da-se o surgimento
das microcervejarias, que produzem cerveja exclusiva e propria, associada a
gastronomia de alta qualidade em resgate ao prazer de degustar a bebida,
harmonizando-a nas refeic¢des.

Pesquisas sobre inovacdo no ramo cervejeiro sdo escassas, devido,
essencialmente, a dois motivos: a tendéncia em agrupar as industrias de bebidas e
alimentos, inibindo os resultados e processos de evolucao das industrias de bebidas,
em especial, cervejarias e; o fato de estudos com bebidas serem direcionados,
principalmente, aos grandes produtores. Dessa forma, ndo ha muitos trabalhos
relacionados a elaboracdo de cervejas especiais fabricadas em pequena escala
(BORBA e JANUZZI, 2009), fato que também pode estar relacionado com a
imaturidade dos pequenos produtores, jA que o0 crescimento desse movimento é

recente no pais (FERREIRA et al., 2011).



2.4. MATERIAS-PRIMAS CERVEJEIRAS

Os ingredientes utilizados para a producédo da cerveja afetam diretamente a
sua qualidade, ou seja, para a obtencdo de uma cerveja de qualidade € necessario 0
emprego de ingredientes de qualidade (PASTORE et al., 2013). A seguir serdo
descritos os ingredientes basicos para a producdo da cerveja: agua, malte, lGpulo e
levedura. A pimenta rosa, proposta chave deste trabalho para ser usada como

insumo na producgéo de cerveja artesanal, esta incluida neste topico.

2.3.1. Agua

A &gua é o principal ingrediente para a producdo da cerveja, constituindo
aproximadamente 92% do peso da bebida (HUGHES e BAXTER, 2001). E um fator
decisivo na qualidade da cerveja produzida, devendo apresentar algumas condi¢des
basicas para ser utilizada, como padrbes de potabilidade, transparéncia, ser incolor,
inodora e livre de sabor estranho (BERNSTEIN e WILLOX, 1977; BOTELHO, 2009).

O pH da 4gua é um fator importante, sendo que o valor ideal para a producdo
da bebida esta na faixa de 6,5 a 7,0, variando de acordo com o tipo de cerveja
(BRIGIDO e NETTO, 2006).

A dureza da agua, que representa a concentracdo total de ions calcio e
magnésio, € outra relevante caracteristica fisico-quimica da agua cervejeira. O teor
de célcio deve ser aproximadamente 50 mg.L" (DRAGONE; ALMEIDA e SILVA,
2010), sendo importante para a estabilidade e sabor da cerveja, com funcéo
protetora das alfa-amilases do calor da mosturacao,colaborando na hidrélise do
amido, além de estimular a acdo enzimatica das amilases e proteases, aumentando
a concentracado de acucares fermentaveis e compostos nitrogenados no mosto. O
magnésio age como co-fator durante a etapa de fermentacdo (BERNSTEIN e
WILLOX, 1977).

A alcalinidade da agua, preferencialmente, deve ser inferior a 25 mg.L™
(DRAGONE e ALMEIDA e SILVA, 2010), pois em excesso pode contrariar os efeitos
positivos do calcio e magnésio. A agua deve sofrer tratamentos para a correcdo da
alcalinidade com acidos ou resina de troca ibnica para se tornar adequada a
producao da cerveja, caso for necessario (BERNSTEIN e WILLOX, 1977).



A agua deve auxiliar na extracdo dos compostos aromaticos e amargos do
lGpulo, promover uma boa coagulacéo do trub (proteinas sedimentadas e resinas de
[Upulo) durante a fervura do mosto, permitindo uma fermentacdo asséptica e o
desenvolvimento de aroma, cor e sabor tipicos do tipo de cerveja a ser produzida
(BERNSTEIN e WILLOX, 1977).

2.3.2. Malte

O malte de cevada, qualitativamente, é a principal matéria-prima da cerveja,
conferindo substrato e enzimas para producéo do mosto (HOUGH, 1985). O gréo de
cevada € denominado malte apds sofrer o processo de malteacdo, caracterizado
pela germinacéo controlada dos grédos, com a ativacao do metabolismo da semente,
para desenvolver as enzimas (alfa-amilase e beta-amilase, beta-glucanase,
amiloglucosidase, beta-glucanasolubilase, protease e pentosanase) responsaveis
posteriormente pela conversdo do amido em acucares solUveis e solubilizacdo das
proteinas, durante a producdo do mosto. Quando as enzimas sao ativadas, o
processo € interrompido por meio de secagem. As variagdes que ocorrem no malte
durante a maltagem dependem da torrefacdo, temperatura e umidade utilizados no
processo (CRUZ, 2008). O malte deve prover a casca que ira auxiliar na filtracdo e
clarificacdo do mosto (VENTURINI FILHO, 2000).

A maioria dos cereais, como trigo, milho, aveia e centeio, pode passar pelo
processo de maltagem e serem empregados na producdo da cerveja, porém a
cevada é mais utilizada devido ao elevado teor de proteinas, que fornecem os
aminoacidos indispensaveis ao crescimento da levedura, por ser rica em amido e
possuir compostos nitrogenados que auxiliam na formacao da espuma (CARVALHO,
2007; BOTELHO, 2009). O malte obtido a partir de outros cereais, quando utilizados
na producéo de cerveja, deve ter a designacao acrescida do nome do cereal de sua
origem (BRASIL, 2009).

Apés a mosturacdo, o malte originara os agucares fermentesciveis utilizados
pelas leveduras para a producdo do alcool da cerveja, sendo a base para a
obtencéo da bebida. Além disso, o malte € o principal responsavel pela cor, aromas,

sabor e outros atributos sensoriais da bebida (CRUZ, 2008).



2.3.3. Lupulo

O lapulo (Humulus lupulus) possui resinas e os 6leos essenciais (lupulina)
responsaveis pelo amargor e aroma caracteristicos das cervejas, respectivamente
(HOUGH, 1985). Além disso, tem propriedades bacteriostéaticas e antibioticas, devido
a presenca de iso-alfa-4cidos e também auxilia na estabilidade do sabor, na
formacdo da espuma da bebida e na coagulacdo de proteinas (GRANT, 1977,
BOTELHO, 2009).

Sua constituicdo é dada por: proteinas (12%-24%); resinas totais (12%-21%);
celulose (10%-17%); agua (8%-14%); cinzas (7%-10%); éacidos alfa (3%-15%);
acidos beta (3%-6%); taninos (2%-6%); Oleos essenciais (0,5%-2%) (CARVALHO,
2007).

Em relacdo a comercializagao do lupulo, esta pode ser realizada na forma de
flores secas (BRIGIDO e NETTO, 2006), em p6, em pellets ou como extrato (CRUZ,
2008), sendo em pellets a forma mais comum, ja que, com a prensagem de suas
flores, € possivel reduzir o volume transportado, conservando as caracteristicas
originais (NOGUEIRA, 2006). Existem, basicamente, trés tipos de lupulo: os de
aroma, os de amargor e 0s que conferem as duas caracteristicas, aroma e amargor.

O que determina o poder de amargor do lUpulo é o teor de alfa-acidos.
Lapulos de aroma possuem menos alfa-acidos do que aqueles gque acrescentam
amargor a bebida. Os lupulos que conferem amargor e aroma apresentam altos
teores de alfa-4cido e também beta-acidos (NOGUEIRA, 2006).

2.3.4. Levedura

Comumente, para a producédo da cerveja, o fermento utilizado é a levedura
Saccharomyces cerevisiae, microrganismos anaerobios facultativos, que a partir de
compostos de carbono (carboidratos) produzem energia, tanto em condi¢des
anaerdbias como em condi¢des aerbbias.

Séo classificadas quanto ao seu comportamento durante a fermentacéo, em
“‘de alta fermentagao" ou "ale", se atuam na superficie do mosto durante a
fermentacdo, em uma faixa de temperaturas de 18 °C a 25 °C; e "de baixa
fermentacao” ou "lager"”, se decantam no mosto durante a fermentagéo, atuando em
temperaturas entre 8 °C e 14 °C (HOUGH, 1985; VENTURINI, 2000).
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Essas leveduras utilizam os acUcares fermentesciveis do mosto cervejeiro,
primeiramente para gerar energia necesséria ao seu crescimento (etapa aerébia) e
posteriormente, em uma etapa anaerObia, metabolizam aclcares simples,
produzindo dioxido de carbono e alcool pelo processo de fermentacdo alcodlica
(HOUGH, 1985; CARVALHO et al., 2006).

Além do &lcool e gas carbbnico, as leveduras produzem ésteres, alcoois
superiores, cetonas, varios fendis e acidos graxos, compostos que interferem no
sabor e aroma da cerveja. Os ésteres sdo responsaveis pelas notas frutadas, os
fendis pelas notas de especiarias, e quando combinados com cloro, sé&o
responsaveis por notas medicinais. O diacetil, componente cetbnico, em
guantidades pequenas pode ser benéfico, mas devido a sua instabilidade pode
provocar um sabor ligeiramente rancoso quando a cerveja envelhece. O sabor
amanteigado causado pelo diacetil é desejavel até certo ponto em algumas Pale
Ales, Scotch Ales e Stouts (PALMER, 2006).

2.3.5. Pimenta rosa

A pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) pertence a familia
Anacardiaceae, do grupo ecoldgico das pioneiras. E conhecida como aroeira,
aroeira-vermelha e aroeira-pimenteira (LENZI e ORTH, 2004).

Nativa do Brasil, apresenta vasta distribuicdo geografica e plasticidade
ecoldgica, pois se adapta facilmente a uma gama de ambientes, ocorrendo do Rio
Grande do Sul até o Rio Grande do Norte. Esté presente na faixa litoranea do pais,
perto de rios, corregos e varzeas Umidas, podendo também ser encontrada em
dunas, solos secos, pobres e pedregosos (LORENZI, 1998; LORENZI e MATOS,
2002).

A aroeira apresenta grande importancia econdémica e industrial; seu uso da-
se, principalmente, pelas propriedades medicinais (propriedades antimicrobianas) de
alguns compostos extraidos de diversas partes da sua planta e pela possibilidade de
uso em cosmeéticos e em alimentos (SOUZA, 2012). O fruto da aroeira € conhecido
como pimenta rosa, que € comercializado in natura ou como 6leo essencial. No
Brasil, 0 maior produtor de pimenta rosa € o Estado do Espirito Santo, cuja producao

é destinada principalmente a exportacdo (ALMEIDA e LEITE, 2010).
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Na culinaria, a pimenta rosa, de cor vermelha ou rosada e sabor adocicado, é
utilizada na forma de gréos inteiros ou moidos, de maneira a acrescentar sabor e
refinamento aos pratos (SOUZA, 2012). Recentemente, o uso da pimenta rosa tem
sido difundido como ingrediente em alimentos, sendo empregado tanto o grdo como

0 6leo essencial extraido da mesma para conferir aroma e sabor ao produto final.

2.5. PROCESSAMENTO DA CERVEJA

O processo produtivo da cerveja pode ser dividido em trés etapas: (i)
producdo do mosto; (ii) processo fermentativo, e (iii) acabamento ou pds-tratamento.
A producao do mosto engloba a moagem do malte, mosturacéo, filtracdo, fervura e
clarificacdo do mosto. O processo fermentativo abrange a fermentacdo e a
maturacdo. E o acabamento ou pés-tratamento engloba filtracdo, carbonatacéo,
modificacdo de aroma e sabor, padronizacédo de cor e pasteurizacdo (VENTURINI
FILHO, 2000).

2.4.1. Moagem

A moagem tem por objetivo a reducao uniforme do tamanho do grdo de malte,
com o rompimento da casca, expondo e desintegrando totalmente o endosperma, o
gue melhora a acdo enzimatica. As cascas do malte moido auxiliam na filtracdo e
clarificagdo do mosto, atuando como elemento filtrante (VENTURINI FILHO, 2000;
DRAGONE e ALMEIDA e SILVA, 2010).

Pode ser realizada em moinhos de rolos, discos ou martelos, dependendo da
necessidade de cada produtor (VENTURINI FILHO, 2000). Esta etapa interfere
diretamente na velocidade das modifica¢des fisico-quimicas, na clarificacdo, no
rendimento e na qualidade final da bebida (DRAGONE; ALMEIDA e SILVA, 2010).

Um malte moido de forma correta deve ter endosperma reduzido a particulas
pequenas e uniformes, auséncia de graos inteiros e particulas de endosperma
aderidas a casca e a maioria das cascas rasgadas longitudinalmente. Além disso, é
necessario evitar a formagao de farinha muito fina, que poderia desenvolver uma
pasta na solucdo, promovendo problemas na filtragdo e com taninos. Em
contrapartida, se o malte for moido grosseiramente, a exposicdo do endosperma

ficara comprometida, o que dificulta a acdo enzimatica, tornando-se necessaria uma
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maior quantidade de malte para atingir o resultado desejado (VIEIRA, 2009;
DRAGONE e ALMEIDA e SILVA, 2010).

2.4.2. Mosturacao

A mosturacao, também denominada brassagem, consiste na mistura do malte
moido e agua sob temperatura controlada, transformando as matérias-primas
cervejeiras em mosto. Durante esta fase, o objetivo € solubilizar as substancias do
malte diretamente sollUveis em agua, ativar enzimas que auxiliam na solubilizacédo de
substancias insolluveis e promover a gomificacdo e hidrélise do amido em acgucares
fermentesciveis como maltose, glicose e dextrinas (KUNZE, 1996).

Essa etapa é um dos eventos mais complexos no processo produtivo da
cerveja, devido a varias transformacdes fisicas e bioquimicas. Além da hidrélise do
amido, ha producdo de substadncias como vitaminas, taninos, entre outras
(DRAGONE e ALMEIDA e SILVA, 2010).

O mosto constitui-se aproximadamente de 10% a 15% de substancias
diretamente sollveis em agua e de 85% a 90% de produtos da degradacao
enzimatica de amilases, proteases, beta-glucanases, entre outras. As amilases
hidrolisam o amido em aculcares fermentesciveis, maltose, e ndo fermentesciveis,
dextrina. As proteases, a partir da digestdo de proteinas, produzem peptideos e
aminoacidos. As beta-glucanases sédo responsaveis pela hidrélise do beta-glucano
(componente da cevada que ocasiona problemas na filtracdo do mosto e da
cerveja). Estas acbes enzimaticas tém inicio durante a maltagem e, devido as
condicbes Otimas de temperatura, pH e presenca de agua, sdo aceleradas na
mosturacao (VENTURINI FILHO, 2000).

Cada enzima possui uma funcdo e é favorecida pelas diferentes faixas de
temperatura, agindo de formas diferentes sobre as moléculas de substrato,
quebrando-as em diferentes tamanhos, o que gera diferentes acucares (PALMER,
2006). As amilases separam as cadeias lineares do amido, formando maltose e
dextrinas, com inicio da gelatinizagdo do amido do malte e formacédo do extrato
fermentavel. As dextrinas ndo séo fermentaveis, mas conferem corpo (viscosidade) a
cerveja. No Quadro 1, estdo apresentadas as faixas de temperatura e pH das

enzimas, bem como suas respectivas fungoes.
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Temperaturas de mosturacdo altas (67 °C a 72 °C) resultam em aguUcares
mais complexos (dextrinas), que ndo s&o metabolizados pelas leveduras,
consequentemente, obtém-se cervejas mais encorpadas e doces. Ja temperaturas
mais baixas (62 °C a 66 °C) produzem acucares simples, como a maltose, que sao
completamente metabolizados pelas leveduras, acarretando cervejas mais "secas"
(sem docura). Nesta etapa, € obtida a extracdo de 65% dos sélidos totais do malte
(CARVALHO, 2007). O tempo de mostura estimado € de 90 minutos, em pequenas
cervejarias (ERTHAL, 2006).

Para a acdo enzimatica faz-se necessario que uma determinada temperatura
permaneca constante por um periodo para que o maximo de amido seja
transformado em aculcar fermentescivel e que ocorra também a quebra de outras
moléculas. Com isso, dependendo do tipo de cerveja desejada,sdo aplicados
diferentes binbmios tempo x temperatura durante a mosturacao.

Durante essa fase, o teste do iodo é realizado para avaliar se todo o amido foi
convertido em acucar fermentescivel. Caso ainda haja amido, prossegue-se a
mosturacao; caso todo o amido tenha sido convertido, a temperatura do mosto é
elevada para a faixa de 75 °C a 78 °C, para inativar as enzimas e tornar o0 mosto
menos denso para a fase de filtragem (PALMER, 2006).

2.4.3. Filtracao

A filtracdo do mosto € uma etapa que consiste na separacdo do mosto do
bagaco de malte por decantacao e filtragem. As cascas do malte decantam e atuam
como uma camada filtrante (FURIGO et al., 2009), resultando no mosto primario. Em
seguida, procede-se a lavagem da torta com agua quente para ocorrer a maxima
extracdo de agucares remanescentes que ficam retidos entre as particulas solidas,
dando origem ao mosto secundario. A mistura destes mostos resulta N0 mosto misto
(HORNSEY, 1999).

A temperatura durante a filtracdo deve ser de aproximadamente 75 °C, ja que
nesta temperatura a viscosidade do mosto é reduzida, diluindo os acgucares,
facilitando sua remocao entre os solidos, reduzindo as perdas. As enzimas estéao
inativas, o crescimento de microrganismo esta inibido, e ndo ha risco de extrair
substancias insolUveis, principalmente taninos da casca do malte, que sao

indesejaveis para a producao da cerveja (VENTURINI FILHO, 2000).
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Quadro 1 - Condi¢Bes otimas de temperatura e pH de atividade e fungcdo das
enzimas que atuam na mosturagao

) Temperatura .
Enzimas . pH Funcao
(°C)
Quebram as moléculas que conferem a
Glucanases 35a45 45a55 | _
rigidez do amido.
' Hidrolisam ligagdes glicosidicas a-(1-6)
Enzimas de . _ _ N
L 35a45 50a5,5 [ na amilopectina (amido ramificado
Desramificagcéo _ ) _
insoltvel) convertendo-a em amiloses.
Degradam as proteinas formando
complexos de menor peso molecular,
mais solluveis, e que sdo importantes
nutrientes no processo de fermentacgao.
Proteases 45 a 55 3,7a5,3 _ .
Os polipeptideos de alto peso
molecular residuais, formados durante
a malteacado, serdo importantes para a
estabilidade da espuma.
Decompdem a amilose e a amilopectina
B-amilase 55a 65 5,0a5,5 | de fora pra dentro, de duas em duas
unidades de glicose.
a-amilases e
dextrinases Atuam desordenadamente sobre as
65a75 53ab5,7

limite

ligacdes internas a-(1-4).

Fonte: Adaptado de Palmer (2006).

E uma etapa muito importante para a qualidade da cerveja, pois 0 mosto

contém sélidos com muitas proteinas e enzimas coaguladas, silicatos, material graxo

e polifendis, que podem ocasionar prejuizos aos odores, sabores, viscosidade e
visual da cerveja (REITENBACH, 2010).
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2.4.4. Fervura

A fervura tem por finalidade conferir estabilidade bioquimica, biolégica e
coloidal ao mosto, além de aumentar a concentracdo de extrato e desenvolver
aroma, cor e sabor (VENTURINI FILHO e CEREDA, 2001).

Como o0 mosto € um excelente meio para o crescimento de varios tipos de
microrganismos que possam o ter contaminado nas etapas anteriores, a fervura visa
sua esterilizacdo. Além disso, as enzimas que continuaram ativas sdo inativadas e
h& desnaturacdo de proteinas de maior cadeia, que floculam e precipitam,
carregando também polifendis, taninos e outras substancias que posteriormente
serdo retiradas (CRUZ, 2008). Outra caracteristica da fervura, que ndo deve
ultrapassar 150 minutos, € a formacdo de melanoidinas, que contribuem para o
aroma e a cor da cerveja (VENTURINI FILHO e CEREDA, 2001).

Durante esta etapa, hd a concentracdo do mosto a partir da evaporagédo do
excesso de agua utilizada durante a lavagem, de modo que a densidade do mosto
atinja o valor desejado. Ainda na etapa de fervura, h4 a adicdo de lapulo
(DRAGONE; ALMEIDA e SILVA, 2010), havendo extracdo e transformagao de seus
componentes, conferindo amargor e aroma. Para a extracdo eficiente dos
compostos de amargor, o lupulo deve ser fervido por cerca de uma hora. Ja para a
extracdo de componentes aromaticos, que sdo muito volateis, deve-se adicionar o
lGpulo aroméatico ao final da fervura, permanecendo em ebulicdo por 10 a 15 minutos
(PALMER, 20086).

2.4.5. Resfriamento e aera¢cdo do mosto

O resfriamento do mosto, realizado nas cervejas industriais, geralmente feito
por meio de trocadores de calor, principalmente os de placas, tem como finalidade a
reducdo da temperatura de aproximadamente 100 °C para a temperatura apropriada
de inoculagéo da levedura cervejeira, sendo de 18 °C a 25 °C para alta fermentacao
e 8 °C a 14 °C para baixa fermentagdo (VENTURINI FILHO e CEREDA, 2001).

Outra caracteristica desta etapa é a contribuicdo na precipitacdo de
compostos responsaveis pela turbidez da cerveja, com a formacdo de
conglomerados sélidos de proteinas coaguladas e outras particulas (denominados

“trub"), indesejaveis na fermentacdo por promover sabores estranhos na cerveja. A
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movimentacdo do mosto, por meio da técnica chamada de whirpool ou
hidromassagem, promove a aglomeracéo das particulas do trub no centro do tanque
ou panela, o que facilita sua separacao (PALMER, 2006).

A aeracao do mosto é fundamental para o crescimento da levedura, que
utiliza oxigénio para realizar o metabolismo oxidativo (respiracéo), além de ser
necesséria para sintese de componentes das membranas intracelulares.O oxigénio
ou ar estéril deve ser introduzido no mosto frio para evitar 0 seu escurecimento,
devido a oxidacdo de taninos pela aeracdo a quente (VENTURINI FILHO e
CEREDA, 2001).

2.4.6. Fermentacao

A fermentacdo alcoodlica € uma das etapas principais da elaboracédo de uma
cerveja, sendo seu objetivo principal a transformacao do aclcar, presente no mosto,
em alcool pela acao de leveduras (DRAGONE; ALMEIDA E SILVA, 2010).

No mosto resfriado a temperatura adequada para o crescimento das células,
a levedura é inoculada dando inicio a reproducdo, com consumo dos acucares
fermentesciveis e producéo de alcool, diéxido de carbono e alguns ésteres, acidos e
alcoois superiores, responsaveis pelas caracteristicas sensoriais da cerveja.

Antes da inoculacéo, a levedura deve ser preparada e este procedimento
pode ocorrer de varias formas, tanto na induUstria como na producdo artesanal,
sendo as duas mais comuns a preparacdo de substrato para ativacéo da levedura e
hidratacdo de levedura liofilizada. Esta ultima, mais empregada artesanalmente,
consiste na adicdo de agua esterilizada, seguida da mistura no mosto
(REITENBACH, 2010).

A fermentagdo pode ser dividida em duas fases, a fermentagcdo primaria ou
atenuativa e a secundaria, de acondicionamento ou maturacdo. Na fase atenuativa,
ocorre fermentacdo vigorosa e a densidade da cerveja diminui entre 2/3 e 3/4 da
densidade original (PALMER, 2006). A duragéo desta fase pode variar dependendo
do tipo de cerveja produzida; para as ales estima-se de dois a seis dias a 18 °C — 24
°C, produzindo cervejas de aromas frutados e florais, para lagers, de quatro a dez
dias, a 8 °C - 14 °C, com obtencado de bebidas mais refrescantes e leves, com

aromas mais suaves e limpos (FURIGO et al., 2009). Ao fim dessa fase, forma-se na
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superficie do mosto uma espuma contendo proteinas, taninos, lipideos do lupulo e
outros compostos que devem ser retirados, pois prejudicam o sabor da cerveja.

Na industria cervejeira, a etapa de fermentacdo acontece em tanques
fechados, encamisados com sistema de refrigeracdo, isolante térmico e painéis
eletrbnicos controladores de temperatura. Em producdes artesanais, uma das
maneiras € o controle de temperatura em geladeira, em salas climatizadas ou em
temperatura ambiente (VENTURINI FILHO, 2000).

Durante a fermentacdo alguns fatores devem ser acompanhados como o
consumo de substrato, formacédo de diacetil e tempo de fermentagéo, pois indicam o
momento exato para iniciar a etapa de maturacdo, sendo possivel estimar o teor
alcoolico obtido, a partir da diminuicdo dos acucares.

Algumas alteracBes fisico-quimicas que ocorrem durante 0 processo
fermentativo sdo: diminuicdo da concentracdo de acgucares fermentesciveis; queda
do pH, de 5,4-5,7 para 4,0-4,6; diminuicdo do oxigénio dissolvido; mudancas na cor
gue se torna mais clara, devido a queda do pH; reducéo da quantidade de proteinas,
por meio de coagulacado ou de precipitacdo (CARVALHO, 2007).

Para se obter uma boa cerveja é necessario 0 acompanhamento de varios
aspectos, como: se a cerveja € de baixa ou de alta fermentacdo; a escolha de uma
boa cepa de levedura; concentracdo de células a serem adicionadas; dados sobre o
crescimento e morte da levedura; tempo de fermentacdo; e a maneira de determinar
seu término (CRUZ , 2008; REITENBACH, 2010).

2.4.7. Maturacéo

A maturacdo, também chamada fermentacdo secundaria, tem por finalidade:
i) refinar o sabor e o aroma da bebida devido a reducdo do teor de acetaldeido,
diacetil e acido sulfidrico; i) promover a carbonatacdo parcial da cerveja; iii)
aumentar do teor de éster; iv) evitar a oxidacdo, que compromete sensorialmente a
bebida e; v) clarificar a cerveja, com deposi¢cdo do fermento e outros materiais em
suspensao (DRAGONE; ALMEIDA e SILVA, 2010).

Ao final da fermentacéo € obtida a "cerveja verde" que € transferida para o
tanque de maturagdo ou para a garrafa, em alguns casos de producao artesanal.
Normalmente, esta etapa é conduzida a baixa temperatura, aproximadamente 0°C,

por um periodo de duas a quatro semanas, sendo caracterizada pela lenta
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fermentacdo do extrato fermentavel residual da cerveja (VENTURINI FILHO e
CEREDA, 2001).

Alguns subprodutos formados durante a fermentacdo como o acetaldeido,
cetonas (diacetil, pentanediona), dimetil sulfito, entre outros, sdo modificados
durante a maturacdo. Estes compostos podem provocar problemas na estabilidade
do sabor durante o armazenamento da cerveja (PALMER, 2006).

A fase de maturacdo pode ocorrer no mesmo tanque da fermentacéo, porém
€ mais indicado que aconteca em outro tanque, com menos leveduras e impurezas,
ou ja em garrafa, o que € normalmente feito em producdes artesanais. Neste ponto
do processo fermentativo, a exposicdo ao oxigénio contribui para a oxidacédo e
contaminacdo da cerveja, devendo-se evitar a aeracdo da bebida durante a

transferéncia para o local da maturacéo (PALMER, 2006).

2.4.8. Filtracao

Ao final da maturacdo, na producéo industrial, a cerveja é filtrada para
eliminar particulas menores em suspensdo, tornando-a cristalina, brilhante e
transparente. Outra caracteristica € o aumento da sua estabilidade microbioldgica e
fisico-quimica, uma vez que as leveduras em suspensao sao removidas, assim
como alguns compostos que nao decantaram (REITENBACH, 2010).

A cerveja artesanal € um produto nao-filtrado, que permite que a levedura
permaneca no produto. Geralmente, também néo é pasteurizada, razdo pela qual a
cerveja artesanal continua “viva” e passa por um periodo de maturagédo ao longo do
tempo (GIOVENZANA et al., 2014).

2.4.9. Carbonatacéao

A carbonatagdo da cerveja pode ser realizada pela injecdo forcada de gas
carbdnico ou por priming. Para a injecao forcada utiliza-se o CO; liberado durante a
fermentacdo e recuperado na propria cervejaria, ou o0 CO, comprado de empresas
especializadas, sendo as formas mais conhecidas a carbonatacédo em linha, em que
0 gas carbbnico é injetado na tubulacdo durante a passagem da bebida, e a
carbonatacao em tanque (VENTURINI FILHO e CEREDA, 2001).
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O priming consiste na adicdo, antes do envase, de uma solucdo de acucar
simples na cerveja. Geralmente, adiciona-se o acucar invertido (sacarose €
convertida em glicose e frutose), que sera metabolizado pelas leveduras
remanescentes, produzindo CO,. Como a garrafa estara fechada, o gas carbonico
ird se armazenar na bebida (PALMER, 2006).

Antes do envase, a cerveja ja possui certa quantidade de gas carb6nico
armazenado, que depende da pressao, temperatura,levedura utilizada, quantidade
de acuUcares fermentesciveis no mosto inicial e tempo de fermentacédo. Sendo assim,
esses fatores devem ser considerados no célculo da quantidade de acucar a ser
adicionada (PALMER, 2006).

Independentemente do método utilizado para carbonatacdo, as cervejas
acabadas devem apresentar nivel de diéxido de carbono (CO,) entre 2,5 e 2,8% v/v
(CARVALHO, 2007).

2.4.10. Envase

O envase consiste no acondicionamento da cerveja em lata (aluminio),
garrafa (vidro ou pet) e barril (aluminio e ago inoxidavel). Na indlstria, esta etapa é
feita em enchedoras rotativas, sem o contato manual (VENTURINI FILHO, 2000).

Artesanalmente, o envasamento pode ser feito juntamente com o priming,
devendo-se atentar para a esterilizacdo das garrafas, que devem ser corretamente
lavadas e higienizadas com solucdo de iodo e agua a 100 °C em abundancia.
Industrialmente, utilizam-se varias solu¢des, como a de hidroxido de sédio. Uma
higienizacdo mal feita pode acarretar em contaminacao da cerveja. A exposicado ao

oxigénio deve ser evitada para evitar a oxidacdo da bebida (PALMER, 2006).

2.4.11. Pasteurizacéo

A etapa de pasteurizacdo tem por finalidade inativar 0os microrganismos
responsaveis pela deterioracdo da cerveja, estabilizando biologicamente a bebida.
Dois métodos de pasteurizacdo s&o utilizados: trocadores de calor de placas
modificadas, que séo utilizados antes do envase em garrafas ou latas, em que a

7

temperatura € mantida a 75 °C, por alguns segundos; e tuneis, nos quais a
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pasteurizacdo ocorre ap0s o0 envase da cerveja, com temperatura interna das
garrafas na faixa de 60 °C a 65 °C, por alguns minutos (VENTURINI FILHO, 2000).

A pasteurizacdo € uma etapa optativa e € o que diferencia a cerveja
(pasteurizada) do chopp (ndo pasteurizado). Geralmente, as cervejas artesanais nao
sdo pasteurizadas, o que mantém as caracteristicas da bebida inalteradas, bem
como as leveduras vivas para serem tomadas. Assim, as cervejas artesanais estao
mais sujeitas a contaminacdo microbiana, o que pode resultar na deterioracdo da
bebida com o aumento da turbidez, acidificacdo e producdo indesejada de
compostos aromaticos, 0 que acarreta em uma menor vida Util (GIOVENZANA et al.,
2014).

2.6. ANALISE SENSORIAL

Os consumidores estdo cada vez mais exigentes quanto a qualidade dos
alimentos, sendo de extrema importancia para a industria avaliar o comportamento
do consumidor e medir e interpretar suas respostas sobre as caracteristicas
sensoriais e ndo sensoriais de um produto, ja que o principal objetivo é a aceitacédo
desse produto pelo consumidor (VENTURA, 2010; HOPPERT et al., 2012).

A analise sensorial € uma ferramenta utilizada para avaliar as caracteristicas
de qualidade de um produto. A cerveja é uma das bebidas mais delicadas e labeis e
a sua qualidade sensorial é definida pelas caracteristicas que atraem e satisfazem
os consumidores. O sabor e 0 aroma sao atributos decisivos na sua aceitacdo; logo,
torna-se necessario conhecer, medir e controlar estes e outros atributos da cerveja
(DRAGONE; ALMEIDA e SILVA, 2010). O equilibrio entre os compostos volateis e
nao-volateis da cerveja, aldeidos, ésteres, acidos organicos, fendis, alcoois
superiores, dentre outros, € diretamente responsavel pela qualidade da bebida. Um
grave problema enfrentado pelos cervejeiros é a formagdo de compostos de sabor
indesejaveis, que comprometem sua qualidade sensorial (ARAUJO et al., 2003).

Na andlise sensorial, 0 homem ¢é o instrumento de medida e utiliza seus cinco
sentidos (visado, olfato, paladar, audicao e tato) para avaliar as caracteristicas que se
relacionam com a qualidade de um determinado produto (SILVA, 2010).

Para a obtencédo direta da opinido dos consumidores sdo utilizados métodos
afetivos capazes de determinar sua preferéncia ou aceitagdo. Esses métodos

classificam-se em qualitativos e quantitativos (DUTCOSKY, 2011).
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A aceitacdo sensorial € um método afetivo muito empregado para identificar
se 0s consumidores gostam ou desgostam de determinado produto. A escala
hedbnica, por ser de facil compreensao pelos consumidores, € bastante utilizada nos
testes de aceitacdo sensorial (REIS e MINIM, 2013).

Estudos anteriores verificaram a interferéncia de varias caracteristicas
extrinsecas ao alimento na percepcao das caracteristicas intrinsecas, mostrando
como outras informacdes, além das propriedades fisico-quimicas, microbiologicas e
sensoriais do produto, podem alterar a escolha e aceitacdo pelo consumidor
(PRESCOTT et al.; 2002; ALLISON et al., 2004; JAEGER, 2006; POHJANHEIMO et
al., 2010; CARRILLO et al., 2012; ANNUNZIATA e VECCHIO, 2013; LIMA FILHO et
al., 2014).

Para avaliar a influéncia de caracteristicas ndo sensoriais do alimento na
aceitacdo dos consumidores sao realizados testes de aceitacdo cega e com
informacao, ou seja, a mesma amostra € avaliada primeiramente sem informacdes
prévias sobre o produto e posteriormente com informacdes. Dessa forma, € possivel
inferir sobre como determinada caracteristica ndo sensorial afeta a aceitacdo do
produto, podendo exercer influéncia positiva, aumentando a aceitacdo do produto,
ou negativa, reduzindo sua aceitagéo (DELLA LUCIA, 2008).

Para estudar a influéncia do tipo de cerveja artesanal na aceitacdo sensorial
da bebida, Carvalho (2015) realizou a avaliacdo de trés tipos de cerveja em duas
sessoOes (teste cego e teste com informacéo sobre o tipo).

Ribeiro et al. (2008), para avaliar a influéncia da embalagem na aceitacao
pelo consumidor, realizaram trés sessOes de aceitagdo com nove marcas de
cervejas comerciais brasileiras tipo Pilsen: teste cego, teste com embalagem e teste
com informacéo.

Para avaliar a influéncia da marca sobre a aceitagao de cervejas, Della Lucia
et al. (2010b) utilizaram trés sessbes de testes de aceitacdo: teste cego, teste da

embalagem e teste com informacéo da marca.
2.7. GRUPO DE FOCO
O grupo de foco, de acordo com Della Lucia e Minim (2013), é uma técnica

afetiva qualitativa aplicada em diversas areas como nutricdo, marketing, politica,

medicina e ciéncia e tecnologia de alimentos, caracterizada pelo envolvimento dos
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participantes, homogeneidade dos participantes em relacdo aos aspectos de
interesse da pesquisa, geracdo de dados e a discussdo focada em um tépico
determinado pelo objetivo da pesquisa.

Os grupos de foco séo constituidos de seis a nove participantes, liderados por
um moderador imparcial, que objetiva extrair o maximo de informagcbes dos
colaboradores, induzindo-os a opinarem abertamente sobre o tema proposto. A
reunido, que ocorre em mesaredonda, com duracdo de uma a duas horas, possui
carater exploratério e dispde de técnicas de dinamica de grupo, na qual a interacao
entre as pessoas € estimulada (DELLA LUCIA et al., 2007).

O interesse do grupo de foco é conhecer as percep¢des individuais dos
participantes sobre o assunto por meio de uma entrevista planejada, permitindo aos
colaboradores explanarem abertamente sobre suas motivacfes, atitudes e
comportamentos, percep¢des e pensamentos (LAWLESS e HEYMANN, 2010).

De acordo com Casey e Krueger (1994), o método de grupo de foco deve
contemplar as etapas de planejamento da pesquisa, adequacdo do roteiro de
perguntas, recrutamento dos participantes, conducdo da sessdo, analise e
apresentacao de dados.

A andlise desse método subjetivo pode ser complicada, sendo necessario
encontrar padrdes por meio da identificacdo de ideias, sentimentos e opinides
repetidas pelos participantes (SOARES, 2008), que indiguem em qual contexto as
opinides foram geradas e, assim, descobrir o que os participantes utilizam como
referéncia.

O grupo de foco pode ser utilizado como uma técnica de pesquisa com
conteudo proprio, ou como um método de coleta de dados para ser utilizado
combinado com outras técnicas (OLIVEIRA e FREITAS, 1998), como uma etapa
preliminar em estudos que necessitam de dados sobre o ponto de vista e atitudes
dos individuos, podendo ser complementado com estudos quantitativos (CALDER,
1977).

Olsmats et al. (2015) utilizaram a metodologia grupo de foco para
compreender a funcionalidade das embalagens de suco. Os resultados mostraram
que ndo ha embalagem 6tima para cada produto, mas um grande numero de
embalagens, que dependem do canal de distribuicdo, do ponto de venda, das

preferéncias dos clientes e do contexto de consumo.
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Corso e Benassi (2015) aplicaram o grupo de foco, como uma etapa
preliminar, para identificar os atributos mais importantes de embalagem de café
instantaneo rico em antioxidantes.

Lima Filho et al. (2015b) realizaram sessfes de grupo de foco com 26
participantes a fim de conhecer o pensamento, as atitudes e o comportamento dos
consumidores sobre alimentos irradiados.

Carneiro et al. (2010) utilizaram a técnica de grupo de foco para obter
informacdes sobre as atitudes e opinides dos consumidores em relacao a rotulos e
embalagens de cachagca.

Della Lucia et al. (2010) aplicaram o grupo de foco para investigar atitudes,
opinides, conceitos e pensamentos dos consumidores sobre as embalagens de
iogurte.

Menezes et al. (2010) objetivaram compreender atitudes, opinides e
percepcdes dos consumidores de vinho (ndo-especialistas), aplicando o método de
grupo de foco.

Sessdes de grupo de foco tém sido realizadas em diversos estudos para
determinar quais os fatores das embalagens de produtos alimenticios e seus
respectivos niveis serdo analisados na Analise Conjunta de Fatores (ANCF) ou
Andlise Conjunta de Fatores Baseada em Escolhas (ANCFE) (DELIZA, 1996;
DANTAS, 2011; CARNEIRO, 2002; DELLA LUCIA et al., 2007; CARNEIRO, 2007,
FRATA et al., 2009, LIMA FILHO et al., 2015a).

2.8. ANALISE CONJUNTA DE FATORES BASEADA EM ESCOLHAS MODIFICADA

Atitudes, comportamentos e crencas do consumidor sobre um alimento sao
formadas tanto por suas caracteristicas sensoriais quanto pelas caracteristicas néao
sensoriais, como o ambiente fisico e social no qual o individuo esta inserido e o
conhecimento de informacdes presentes nas embalagens dos produtos (SOLOMON,
2011; DELLA LUCIA et al., 2013).

As caracteristicas da embalagem “seduzem” o consumidor a comprar o
produto e as caracteristicas sensoriais confirmam a aceitacdo e podem motivar a
reincidéncia na compra (KOSTER, 2009; DELLA LUCIA et al., 2013).

Ultimamente, tém-se buscado métodos analiticos e estatisticos capazes de

facilitar o entendimento das influéncias das caracteristicas nao sensoriais nas
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atitudes dos consumidores, sendo a Andlise Conjunta de Fatores (ANCF) e a
Andlise Conjunta de Fatores Baseada em Escolhas (ANCFE) algumas dessas
ferramentas.

A ANCF €& uma analise de regressao linear multipla empregada na
investigagdo da influéncia de duas ou mais variaveis independentes sobre uma
variavel dependente, como preferéncia ou intencdo de compra, por exemplo
(GREEN e RAO, 1971). Consiste em uma técnica estatistica baseada no principio
de que os consumidores avaliam o valor do produto pela combinacdo da
contribuicdo de cada um dos fatores que o compdem (CARNEIRO et al.,, 2010),
Assim, a ANCF permite decompor a intencdo de compra dos consumidores e as
preferéncias por diferentes produtos, determinando a contribuicdo ou importancia
relativa que os individuos atribuem a cada um dos niveis dos fatores (KOTLER,
2000). Modelos ajustados aos dados sdo obtidos para estimar a contribuicdo de
fatores e seus niveis pré-estabelecidos na preferéncia do consumidor por diferentes
produtos, servicos ou variacdes de uma embalagem.

A ANCF tem como limitacdo o numero de tratamentos a serem avaliados,
uma vez que os tratamentos sdo apresentados cada um de uma vez, podendo
causar fadiga dos consumidores e comprometer a confiabilidade dos dados. Assim,
uma alternativa € o uso da Andlise Conjunta de Fatores Baseada em Escolhas
Modificada (ANCFEM), em gue todos os tratamentos sao apresentados de uma soé
vez aos consumidores, que sao convidados a escolher um uUnico tratamento. As
etapas estéo descritas a seguir, de acordo com Della Lucia (2008).

1) Escolha dos fatores e niveis: Os fatores (caracteristicas da embalagem) e seus
niveis devem ser escolhidos de acordo com a suposicdo de gque sdo relevantes e
irdo interferir na avaliacdo do consumidor, ja que um elevado numero pode
prejudicar a avaliacdo do consumidor e a confiabilidade dos resultados. Para
contribuir nessa escolha, os grupos de foco sao frequentemente utilizados.

2) Selecdo do método de coleta de dados: O principal método de coleta de dados
empregado é o perfil completo, no qual cada tratamento é formado por um nivel de
cada fator, combinando-se todos os fatores. Assim, € importante que o niumero de
fatores ndo seja muito grande, para sobrecarregar informacgfes, dificultando a
avaliacao dos tratamentos.

3) Definicdo do planejamento experimental: ApOs a definicdo dos fatores e niveis

dos tratamentos a serem estudados, deve-se escolher a ordem de apresentacéo dos
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tratamentos e o niumero de consumidores. Quando o numero de tratamentos é
pequeno pode-se optar pelo fatorial completo, em que todas as combinacdes
possiveis de niveis dos fatores sdo avaliadas pelos consumidores. Entretanto, um
grande numero de tratamento pode fadigar os consumidores, inviabilizando a
utilizacao do fatorial completo, sendo indicado o fatorial fracionado.

4) Avaliacdo dos tratamentos: Os tratamentos sdo apresentados na forma de
fotos, protétipos, cartbes com informacbes ou slides e dentre um conjunto de
tratamentos, os consumidores fazem suas escolhas.

5) Anélise dos dados: E realizada a anélise agregada, em que um Gnico modelo é
ajustado para todos os consumidores, a partir da estimacdo dos parametros da
equacdo. Uma vantagem da andlise agregada € a sua facilidade de interpretacéo,
uma vez que sao utilizados valores médios, porém, se 0s consumidores Sao
heterogéneos, algumas informacgdes relevantes podem ser perdidas ou omitidas.

6) Interpretacdo dos resultados: Os resultados séo interpretados com base na
probabilidade de escolha de cada tratamento e na probabilidade de um nivel de um
tratamento ser escolhido em detrimento a outro nivel.

Lima Filho et al. (2015a) verificaram por meio da ANCFEM que a embalagem
ideal para morango irradiado conteria as informagdes “alimento tratado por processo
de ionizagdo”, “para garantir o frescor e a qualidade por mais tempo” e com a
presenca do simbolo radura (simbolo de alimento irradiado).

A andlise conjunta de fatores baseada em escolhas (ANCFE) foi utilizada por
Deliza et al. (2010) para avaliar a aceitacdo de mamé&o irradiado por consumidores
brasileiros. O estudo verificou que a aparéncia do produto foi o fator de maior
impacto na decisdo de compra e o preco foi o fator de menor importancia. Embora
nao conhecendo a irradiacdo de alimentos, os participantes néo rejeitaram o produto
contendo no rétulo a informagao sobre o uso da irradiagao.

O impacto de alguns fatores da embalagem de iogurte light sabor morango
sobre a escolha dos consumidores foi estudado por Della Lucia et al. (2010), que
verificaram, por meio da ANCFEM, que a embalagem ideal para o produto teria as
informagdes “0% de acucar’, “0% de gordura” e “enriquecido com proteinas
bioativas”.

Para compreender melhor as preferéncias dos consumidores em relacdo aos
aditivos alimentares, a ANCFE foi utilizada por Szlcs et al. (2014) para verificar a

influéncia de aditivos em queijo pré-embalado em fatias e batatas fritas. Os atributos
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selecionados foram "Conservantes" (natural / artificial), "embalagem com gases"
(contém / ndo contém) e "preco” (média com base em dados de mercado / + 10% / +
20%). O fator "conservantes" teve a maior importancia na escolha dos produtos,
seguido de "preco” e "embalagem com gases”, que teve o menor impacto.

Moran (2014) avaliou as preferéncias dos consumidores de carne utilizando a
ANCFE. Os fatores selecionados foram o tipo de produc¢éo bovina (bois alimentados
com capim ou bois alimentados com graos), certificacéo, origem e preco. O preco foi
o atributo mais importante para a escolha dos consumidores, seguido pelo tipo de
producdo. Os resultados revelaram que, em média, carnes provenientes de animais
alimentados com capim com certificacdo sao preferidas em detrimento a alimentacéo
com graos e as mulheres se mostraram dispostas a pagar mais por este produto.
Consumidores valorizam mais os bifes produzidos nos EUA do que os importados. A
analise também mostrou que a sustentabilidade, novidade e conveniéncia séo

caracteristicas de atitude e comportamento que afetam a escolha dos consumidores.
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PRODUCAO ARTESANAL DE CERVEJA AMERICAN PALE ALE COM ADICAO
DE PIMENTA ROSA: ACOMPANHAMENTO DA FERMENTACAO,
CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS E COLORACAO DE GRAM
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Producéao artesanal de cerveja American Pale Ale com adi¢cdo de pimenta rosa:
acompanhamento da fermentacéo, caracteristicas fisico-quimicas e coloracao
de gram

Resumo

O consumo de cerveja no Brasil encontra-se em expansao, assim como 0 consumo
de cervejas artesanais, que sdo cervejas destinadas a atender paladares exigentes
e requintados. Entretanto, pesquisas sobre inovacdo no ramo cervejeiro, como
fabricagdo da bebida com ingredientes regionais e diferenciados sdo escassas.
Objetivou-se produzir uma cerveja artesanal do tipo American Pale Ale utilizando
pimenta rosa na sua elaboracdo, bem como acompanhar o processo fermentativo,
analisar caracteristicas fisico-quimicas do produto final e verificar possiveis
contaminagdes microbiolégicas. O delineamento experimental foi o de blocos
completos balanceados, em trés blocos. Foram elaborados dois tratamentos, sendo
uma cerveja preparada com adicdo de 0,1% de pimenta rosa na etapa de fervura e
outra formulacéo controle, sem esse insumo. A fermentacao ocorreu a 21 °C durante
sete dias e a maturacao a 3 °C por 10 dias.Para a carbonatagéo da cerveja foi feito o
priming, com adicéo de uma solucdo de actcar invertido 0,5% (m.v'), e em seguida
realizado o envase manual em garrafas de vidro ambar. No mosto cervejeiro
procederam-se as analises de pH, sélidos sollveis, teor de extrato seco total, acidez
total, densidade e teor de acucar redutor. As etapas de fermentacdo e maturacdo
foram acompanhadas de tempos em tempos, analisando-se pH, soélidos soluveis,
densidade Otica e teor alcodlico. Na cerveja pronta, ap0s sete dias de envase,
procedeu-se também as analises de amargor, cor e teor alcodlico.Os resultados das
andlises fisico-quimicas das cervejas foram submetidos a analise de variancia ao
nivel de 5% de probabilidade. A adicdo de pimenta rosa ndo interferiu no
comportamento da curva de crescimento da levedura, bem como no perfil de pH e
sélidos soluveis. A fermentacao poderia ser interrompida apds 120 horas, quando o
crescimento da levedura ja se encontrava na fase de declinio e a producao de alcool
atingiu valor maximo. O teor alcodlico da formulacdo com pimenta rosa foi
ligeiramente superior ao final da maturacdo, mesmo sendo menor durante todo o
processo fermentativo. Em relacdo as caracteristicas fisico-quimicas do produto
final, a adicdo de pimenta rosa ndo exerceu influéncia na American Pale Ale (p >
0,05), exceto no teor alcodlico, que foi maior na cerveja com pimenta rosa (p < 0,05).
Ambas as cervejas estdo nos padrdoes definidos para uma American Pale Ale;
somente a intensidade da cor foi mais forte do que o esperado. A coloragao de gram
foi realizada em amostras apos sete dias de envase, ndo sendo encontradas
contaminagdes microbiologicas. Dessa forma, a adicdo de pimenta rosa é uma
alternativa viavel para a elaboracao de cerveja artesanal do tipo American Pale Ale.

Palavras-chave: cerveja artesanal, processo fermentativo, especiaria.
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Production of American Pale Ale craft beer with added pink pepper: monitoring
of fermentation, physicochemical characteristics and gram staining

Abstract

The beer consumption in Brazil is expanding, as well as the consumption of craft
beers. These beers are designed to meet demanding and refined palates. However,
research on innovation in the brewing industry, such as manufacturing drink with
regional and different ingredients are scarce. The aim of this work was to produce a
craft beer from American Pale Ale type using pink pepper in its preparation, as well
as monitoring the fermentation process, analyze the physico-chemical characteristics
of the final product and verify possible contamination. The experimental design was a
complete block design in three blocks. Two treatments were developed: a beer
prepared with addition of 0.1% of pink pepper in the boiling step and a beer without
this input. The fermentation was held at 21°C for seven days and matured at 3°C for
10 days. For beer carbonation, the priming was done with addition of 0.5% sucrose
solution, and then carried out manually filling in bottles of amber glass. The steps of
fermentation and maturation were accompanied from time to time, analyzing pH,
soluble solids, optical density and alcohol content. In The beer must we procceded
to the pH, soluble solids, overall dry matter content, total acidity, density and
reducing sugar content analyses. In the finished beer, after seven days of filling, in
addition to analyzes in the must, it was also proceeded to the analysis of bitterness,
color and alcohol content. The results of physicochemical analysis of the beers were
subjected to analysis of variance at 5 % of probability. The added pink pepper did not
interfere with the behavior of yeast growth curve, as well as pH profile and soluble
solids. The fermentation could be interrupted at 120 hours, when the growth of the
yeast was already in the phase of decline and the ethanol production reached a
maximum value. The alcohol content of the formulation with pink pepper was slightly
higher at the end of maturation, even though being lower throughout all the
fermentation process. Regarding the physical and chemical characteristics of the
final product, the addition of pink pepper had no influence on American Pale Ale (p >
0,05), except on alcohol content, which was higher in the beer with pink pepper. Both
beers are defined in standards for American Pale Ale; only the color intensity was
stronger than expected. The gram staining was performed on samples after seven
days of filling, and no contaminations were met. The pink pepper added is a viable
alternative for the development of craft beer of the American Pale Ale type.

Keywords: craft beer, fermentative process, flavouring
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1. INTRODUCAO

A cerveja € uma bebida obtida pela fermentacdo alcodlica do mosto
cervejeiro, oriundo do malte de cevada e agua potavel, por acdo da levedura, com
adicdo de lapulo (BRASIL, 2009).

O consumo de cerveja no Brasil encontra-se em expansao e, seguindo a
tendéncia, esta o consumo de cervejas artesanais, que sao bebidas mais elaboradas
e com um valor agregado maior, destinadas a atender paladares exigentes, com
padrdes de satisfacdo mais requintados (EUROMONITOR INTERNACIONAL, 2011).

Ao contrario da producao de cerveja em escala industrial, que possui produtos
padronizados e mercados homogéneos, as cervejas artesanais produzidas em
pequena escala estdo voltadas para o desenvolvimento de muitas variedades e
personalizagdo, resultando em produtos diferenciados e mercado consumidor
fragmentado (DO RIO, 2013; ALVES, 2014). Geralmente, s&o produzidas com
matérias-primas de melhor qualidade, ingredientes diferenciados e sem ou com
poucos aditivos quimicos (DO RIO, 2013). Segundo Tschope (2001), sdo cervejas
de qualidade excelente e alto valor de mercado, com sabores e aromas diversos,
destinadas a um mercado que busca produtos diferenciados.

Uma grande variedade de cervejas pode ser obtida a partir de modificacdes
no processo de fabricacdo da bebida e o uso de ingredientes diferenciados como
trigo, arroz, mel, frutas, pimenta, entre outros (SOARES, 2011).

A pimenta rosa, nativa do Brasil, tem sido muito utilizada como ingrediente em
alimentos, sendo empregado tanto o grdo como seu Oleo essencial para conferir
aroma e sabor ao produto final (SOUZA, 2012). No Brasil, o Estado do Espirito
Santo é o maior produtor de pimenta rosa, cuja producao é destinada principalmente
a exportacédo (ALMEIDA e LEITE, 2010).

A utilizacdo de um ingrediente regional, como a pimenta rosa, € uma opc¢ao
para obtencdo de uma cerveja diferenciada, podendo contribuir para agregar valor
comercial aos produtos fabricados artesanalmente no Estado, o qual € caracterizado
por possuir grande namero de agroindustrias (PEDEAG, 2008).

Pesquisas sobre inovacdo no ramo cervejeiro, como as que envolvem a
fabricacdo da bebida com ingredientes regionais e diferenciados sdo escassas, nao
sendo encontrados muitos trabalhos cientificos relacionados a elaboracdo de

cervejas artesanais fabricadas em pequena escala (BORBA e JANUZZI, 2009).
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Pesquisas voltadas para a caracterizacdo do produto em relagdo a sua qualidade
fisico-quimica e microbiolégica sdo importantes, j& que a producdo artesanal, assim
como a industrial, pode estar sujeita a contaminacdo durante o processo de
fabricacdo da cerveja, bem como ter suas caracteristicas modificadas devido a falta
de controle dos parédmetros durante as etapas da produg&o, principalmente a
fermentacéao.

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi produzir uma cerveja artesanal do
tipo American Pale Ale, utilizando pimenta rosa na sua elaboragcdo, bem como
acompanhar o processo fermentativo, analisar as caracteristicas fisico-quimicas do

produto final e verificar possiveis contaminag¢des microbioldgicas.

2. MATERIAL E METODOS

As cervejas artesanais foram produzidas no laboratério de Tecnologia de
Produtos Agricolas (TPA), do Departamento de Engenharia de Alimentos, no Centro
de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal do Espirito Santo (CCA-UFES), em
Alegre, Espirito Santo.

As andlises fisico-quimicas foram realizadas nos laboratérios de Quimica de
Alimentos e Operag¢des Unitarias do CCA-UFES, em dois tratamentos, com trés
repeticdes (blocos) e em triplicatas.

Os ingredientes para a producao da cerveja como malte de cevada, lapulo,
levedura e pimenta rosa e o0s equipamentos foram adquiridos em sites
especializados em produtos cervejeiros. A agua mineral Acqua Reale® utilizada foi
adquirida na cidade de Alegre - Espirito Santo e suas caracteristicas estdo

apresentadas nas Tabelas 1.1 e 1.2.

Tabela 1.1- Caracteristicas fisico-quimicas da agua utilizada para a producdo da
cerveja

Caracteristicas fisico-quimicas Valor
pHa25°C 6,4
Temperatura da agua na fonte 25,1 °C
Condutividade elétrica a 25 °C 178,5 uS.cm™
Residuo de evaporacédo a 180 °C (calculado) 165,7 mg.L*

Radioatividade na fonte a 20 °C e 768 mmHg 6,2 Manches

Fonte: Agua mineral Acqua Reale®
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Tabela 1.2 - Composi¢ao quimica da agua utilizada para a producédo das cervejas

Composicdo Quimica  mg.L™

Bicarbonato 50,2
Sadio 21,3
Nitrato 20,9
Cloreto 11,8
Sulfato 10,3
Célcio 9,9
Magnésio 2,9
Potassio 2,6
Fosfato 0,3
Fluoreto 0,2

Fonte: Agua mineral Acqua Reale®.

2.1. PLANEJAMENTO EXPERIMENTAL

Os ensaios de producdo de cerveja foram realizados em dois tratamentos: a
formulacdo controle, uma cerveja artesanal do tipo American Pale Ale, e a
formulacdo com adi¢cdo de 0,1% de pimenta rosa, concentracdo testada em testes
preliminares. O delineamento experimental foi o de blocos completos balanceados,
com trés repeticdes (blocos) e em triplicatas. A andlise estatistica foi feita pelo teste
F da andlise de variancia (ANOVA) a 5% de probabilidade. Os resultados das
analises fisico-quimicas das cervejas foram apresentados como médias seguidas de

desvio padréo.

2.2. PROCESSAMENTO DA CERVEJA

O processamento das cervejas artesanais foi realizado em batelada, seguindo
metodologia adaptada de Brunelli et al. (2014) e seu fluxograma esta apresentado
na Figura 1.1.

Para a producéo final de 28 L de cerveja, sendo metade correspondente a
formulacdo controle e a outra metade a formulacdo com adicdo 0,1% de pimenta
rosa, os maltes do tipo Pale Ale (6,340 kg) e Crystal 110® (0,260 kg) foram moidos, a

seco, em moinho de discos (marca Guzzo). Em seguida, o malte moido foi
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introduzido na tina de mostura, na presenca de 27 L de agua mineral previamente
aguecida a 65 °C. Para a etapa de mosturacdo, a temperatura da mistura foi
controlada a 62 °C por 40 minutos e em seguida foi elevada para 72 °C,
permanecendo por 20 minutos. Ao final da mosturacao realizou-se o teste de iodo e,
confirmando-se a sacarificagdo do amido, a temperatura do mosto foi elevada a 78
°C.

Mozgemdomalte

Mosturagao

Flzragdc com recirculagao

emvua

Resfriamento

whirpoo!

Decartz¢ao

Fermentzcao

I/ aturagzo

Oriming

Envaze

Figura 1.1 - Fluxograma do processamento da cerveja artesanal do tipo American

Pale Ale.
Fonte: Adaptado de Brunelli et al. (2014).
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Na etapa seguinte, a recirculacdo do mosto funcionou como um filtro,
separando o mosto do bagaco de malte, tornando a cerveja menos turva. Pela
torneira da tina de mosturacdo, parte do mosto foi retirada e retornada
cuidadosamente para a tina. Este procedimento foi repetido até que o mosto
estivesse limpo, sem residuos de casca e cristalino (por aproximadamente 20
minutos). A filtracdo convencional ocorreu sob pressdo atmosférica e a torta de filtro
(bagaco de malte) foi usada como elemento filtrante.

Apos a filtracdo do mosto, a torta foi lavada com 21 L de agua mineral a 78 °C
para extracdo do agucar residual. Apos a lavagem, o mosto foi dividido em duas
partes, uma para a formulacdo controle e a outra para a formulacdo com pimenta
rosa.

Ambas as formula¢des foram aquecidas até ebulicdo a pressdo atmosférica
durante 60 minutos e adicionadas de ldpulos. No inicio da ebulicao, foi realizada a
primeira adicdo de 6 g de lipulo Columbus® em pellets, para conferir amargor a
cerveja, ap6s 30 minutos de fervura, foram adicionados 7 g de lGpulo Cascade®
(amargor e aroma) e, ap0s 55 minutos de fervura, foram acrescentados mais 18 g de
lapulo Cascade® (aroma). No caso da formulagdo com 0,1% de pimenta rosa, a
adicdo de 13 g deste ingrediente macerado ocorreu ap6s 30 minutos de fervura.

Os mostos foram resfriados a 20°C, com o auxilio de um chiller de aluminio, e
posteriormente realizou-se durante 2 minutos a operagdo do whirlpool para a
clarificacdo dos mostos com a retirada do trub (material sedimentado). Nesta etapa,
os mostos foram movimentados tangencialmente a parede interna da tina de
mosturacdo; assim, as particulas sélidas de massa maior, como taninos do malte,
proteinas coaguladas e resinas do lUpulo foram depositadas no centro das tinas de
mosturacdo (HORNSEY, 1999). ApGs esse periodo, ocorreu 0 repouso de 30
minutos para a separagao do trub por decantacao.

Os mostos foram transferidos para os fermentadores, recipientes plasticos,
com vigoroso movimento dos liquidos para sua aeracdo. O trub decantado
permaneceu no fundo da tina. A densidade do mosto foi corrigida para 1,054 g.mL™
por meio da adicdo de agua mineral quando necessario (BJCP, 2008). A levedura
cervejeira (fermento Ale US-05, da marca Fermentis) de alta fermentacao da espécie
Saccharomyces cerevisiae (6x10° células UFC.g*) foi previamente hidratada e
inoculou-se 7,5 g do fermento em cada formulagcdo. Os fermentadores foram

fechados, acoplaram-se os airlocks (dispositivo que permite que o CO, e outros
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gases produzidos durante a fermentacdo sejam eliminados, mas nao permite a
entrada de oxigénio e microrganismos no fermentador) e se iniciou o processo de
fermentacdo a temperatura controlada a 21°C em incubadora tipo B.O.D., da marca
LimaTec, modelo LT 320T.

A fermentacdo dos mostos foi acompanhada em determinados periodos de
tempo durante sete dias. Apds a fermentacao, iniciou-se a etapa de maturacao, com
temperatura controlada a 3 °C por 10 dias.

Apés a maturacdo foi realizada a etapa de priming, na qual uma solugéo de
acucar invertido a 0,5% (m.v™) foi adicionada e homogeneizada na cerveja sem que
ocorresse muita agitagao.

Posteriormente, as cervejas foram envasadas e fechadas com tampas
metalicas com o auxilio de uma recravadeira manual, em garrafas ambar com
capacidade de 600 mL, previamente lavadas e higienizadas. As garrafas foram
mantidas a temperatura ambiente (25 °C) por sete dias para carbonatagéo, por meio

da fermentacéo do acucar, por acao de leveduras remanescentes.

2.3. ANALISES FiSICO-QUIMICAS PARA O ACOMPANHAMENTO DA
FERMENTACAO

Durante toda a fermentacdo, amostras foram periodicamente retiradas (em
intervalos de tempos de 4 horas, nas primeiras 12 horas da fermentacao, 6 horas até
24 horas de fermentacéo, 12 horas até 48 horas de fermentacado e de 24 horas até o
fim da fermentacédo) para determinar o crescimento celular (por densidade 6tica), pH,
sélidos soluveis e teor alcodlico. Durante a maturacdo, estas variaveis foram
acompanhadas no dias 2, 5, 7 e 10, conforme metodologia adaptada de Muniz et al.
(2014).

2.3.1. Densidade 6tica

O crescimento da biomassa foi determinado por densidade otica medida a
620 nm em espectrofotdmetro Bel Photonics 2000 UV (GRASSI et al., 2014).
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2.3.2. pH

O pH foi medido a temperatura ambiente, utilizando pHmetro
microprocessado digital de bancada, marca DEL LAB, modelo DLA-PH (EBC, 2005).

2.3.3. Solidos soluveis

O teor de solidos soluveis foi determinado por leitura direta em refratdmetro

de bancada da marca DIGIT. Os resultados foram expressos em °Brix (IAL, 2008).

2.3.4. Teor alcodlico

Foram transferidos 100 mL da amostra para o microdestilador de &lcool,
modelo TE-012, TECNAL, e adicionadas duas gotas de simeticona (material
antiespumante), para prevenir a formacdo de espuma durante a destilacdo. O
destilado foi recolhido em um baldo volumétrico de 100 mL, contendo 10 mL de
agua. Destilou-se até aproximadamente ¥ do volume inicial, completado o volume
com &gua e homogeneizado. A densidade relativa desta solugdo foi determinada a
20°C por picndmetro. Para a conversdo em porcentagem de alcool em volume (°GL),

foi utilizada a tabela de converséo (1AL, 2008).

2.4. ANALISES FiSICO-QUIMICAS REALIZADAS NO MOSTO E NA CERVEJA
PRONTA

Nas amostras do mosto cervejeiro, recolhidas antes da inoculacéo,
procederam-se analises de pH, solidos soluveis, teor de extrato seco total, acidez
total, densidade e teor de acucar redutor. Na cerveja pronta, além das analises
realizadas no mosto, procedeu-se também analises de amargor, cor e teor alcodlico.
Todas as analises foram realizadas em amostras descarbonatadas em banho
ultrassénico Ultrassonic Power IGBT, marca CTA do Brasil, frequéncia de 25 kHz e
poténcia de 900 W, por 10 minutos.
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2.4.1. pH

Foi realizado o mesmo procedimento descrito no item 2.3.2.

2.4.2. S6lidos soluveis

Foi realizado o mesmo procedimento descrito no item 2.3.3.

2.4.3. Teor de extrato seco total

Com auxilio de uma pipeta, foram transferidos 20 mL de amostra
descarbonatada para uma capsula de porcelana previamente aquecida em estufa a
(100 £ 5)°C por 1 hora, resfriada em dessecador por 30 minutos e pesada. A
amostra foi aquecida em banho-maria até a secagem e levada a estufa a (100 + 5)°C
por 1 hora, resfriada a temperatura ambiente em dessecador e pesada. O teor de

extrato seco total foi calculado de acordo com a Equacao 1.1 (1AL, 2008).

100.P
v (1.1)

Extrato seco total (%m/v) =

Em que P é a massa do residuo, em gramas, e V é o volume da amostra, em

mL.

2.4.4. Acidez total

Foram pipetados 50 mL da amostra de cerveja e, devido a coloracdo da
mesma dificultar a visualizacdo do ponto de viragem quando é utilizada fenolftaleina
como solucéo indicadora, optou-se por realizar esta analise com auxilio de pHmetro.
A medicéao foi realizada por titulacdo com NaOH 0,1 N até pH 8,2, sob temperatura
ambiente. Os resultados foram expressos em % de acido latico, de acordo com a
Equacéo 1.2 (ASBC, 1958).

Vvaon -0,009.100

Acidez total =
Vcerveja -Dcerveja (1.2)
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Em que Vygon € 0 volume de NaOH 0,1 N gasto na titulagdo, em mL;V,¢pejq€ O

volume de cerveja utilizado, em mL; e D..,cjq € @ densidade da cerveja.

2.4.5. Densidade

Foi utilizado um picnémetro limpo e pesado. Este foi completado com agua
destilada a 20 °C e pesado. Em seguida, este foi novamente seco e pesado com a
amostra. A densidade relativa da amostra foi calculada de acordo com a Equacao
1.3 (IAL, 2008).

, , or _ Mym — M,
Densidade relativaa 20 °C = ——
Mégua - M, (1.3)

Em que M,,,é a massa do picnbmetro com a amostra, em gramas, M, é a

massa do picnémetro vazio, em gramas, e M;g4,,, € a massa do picndmetro com a

agua, em gramas.
2.4.6. Acucar redutor

A gquantificagdo de agucares redutores foi realizada de acordo com o método
colorimétrico do &cido 3,5- dinitrosalicilico (DNS), descrito por Miller (1959). Para a
analise das amostras, adicionou-se ao tubo de ensaio 1 mL de cerveja e 1 mL do
reagente DNS e se aqueceu em agua fervente por 10 minutos. O tubo foi resfriado
em banho de gelo por 5 minutos e, em seguida, adicionaram-se 5 mL de agua
destilada e se procedeu a leitura da absorbancia a 540 nm. A curva padrdo de
quantificacdo de maltose foi previamente determinada a partir do teste de DNS nas
diluicdes da solugéo padrdo de 1,0 g.L™! de maltose com &gua destilada. O resultado

foi expresso em mg de maltose por 100 mL de cerveja.
2.4.7. Amargor
Para a determinacdo do amargor, foram pipetados 10 mL de cerveja

descarbonatada para um tubo de centrifuga de 35 mL e foi adicionado 0,5 mL de

acido cloridrico 6 N seguido de 20 mL de iso-octano e duas pérolas de vidro. Os
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tubos foram agitados por 15 minutos em agitador mecanico e centrifugados por 3
minutos a 3000 rpm. O sobrenadante foi lido em espectrofotdmetro a 275 nm contra
um branco de iso-octano. A leitura obtida foi multiplicada por 50, e o amargor
reportado em unidades IBU (EBC, 2005).

2.4.8. Cor

A amostra de cerveja descarbonatada foi diluida até que a absorbancia a 430
nm estivesse abaixo de 0,8. A cor foi determinada por leitura em espectrofotdmetro a
430 nm, contra um branco de agua destilada. A cor, em unidades EBC, foi obtida por
meio da Equacéo 1.4 (EBC, 2005).

COT' = A430nm.25. f (14)

Em que A,30.m € @ absorbéncia a 430 nm e fé o fator de diluicdo da amostra.

2.4.9. Teor alcodlico

Foi realizado o mesmo procedimento do item 2.3.4.

2.5. AVALIAGAO DA CONTAMINAGAO POR BACTERIAS UTILIZANDO A
COLORAGAO DE GRAM

Esta andlise foi realizada na cerveja pronta. Foi feito um esfregaco da
amostra em uma lamina e, para fixar as amostras, estas foram passadas,
rapidamente e repetidas vezes, sobre a chama do bico de Bunsen. Em seguida, foi
colocado o cristal violeta sobre as laminas, deixando agir por 30 segundos, sendo
em seguida, lavadas com agua destilada. Na sequéncia, foi adicionado o lugol e,
apos um minuto, as laminas foram novamente lavadas com agua destilada, seguida
pela lavagem com alcool e com &gua destilada novamente. Entdo, foi colocada
fucsina sobre as laminas e, ap6s 30 segundos, elas foram lavadas com agua
destilada.

AplOs este processo, as bactérias gram-positivas apresentariam uma

coloragdo purpura e as gram-negativas uma coloracdo rosa, indicando se ha ou nao
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contaminac@o na cerveja por bactérias. Ambas as laminas foram observadas ao
microscépio com Oleo de imersdo e ampliacdo de 1000 vezes (RIBEIRO e SOARES,
1993).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. ANALISES FiSICO-QUIMICAS REALIZADAS NO MOSTO E NA CERVEJA
PRONTA

Na Tabela 1.3 estdo apresentados os resultados das andlises fisico-quimicas

realizadas nos mostos cervejeiros.

Tabela 1.3 - Resultados das andlises fisico-quimicas realizadas nos mostos

cervejeiros
Formulacao Formulacdo com
Caracteristicas p-valor*
controle pimenta rosa

pH 5,55+ 0,03 5,53+0,02 0,6784
Solidos solaveis (°Brix) 13,17 + 0,65 13,03 +1,42 0,7940
Teor de extrato seco (%m.v™?) 14,05+ 1,64 14,22 £ 1,47 0,2531
Acidez total (% acido latico)(**) 0,17 + 0,07 0,18 + 0,07 0,4226
Densidade relativa 1,05 + 0,02 1,05+ 0,02 0,4557
Acucar redutor (***) 1,18 £ 0,16 1,17 £ 0,16 0,2419

*p-valor obtido pelo teste F a 5% de probabilidade;
** EXpresso em v.v'™;
*** Expresso em mg de maltose/100 mL de cerveja.

E possivel constatar que ndo houve diferenca significativa (p > 0,05) entre a
formulagdo controle e a formulagcdo com pimenta rosa para todas as variaveis
analisadas, ou seja, a adicdo de pimenta rosa nao interferiu em nenhuma das
caracteristicas estudadas no mosto cervejeiro.

Os valores de pH dos mostos de ambas as formulacdes estdo proximos da
faixa (5,3 — 5,5) preconizada por Kunze (2006). Segundo Briggs et al. (2004), valores
de pH menores que 5,0 podem prejudicar a etapa de clarificacdo da cerveja, uma
vez que prejudicam a coagulacao de proteinas e consequentemente sua eliminacéo

durante a fermentagéo.
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De acordo com a legislacéo vigente, ambas as formulagdes sao classificadas
como extra, ja que os valores do extrato primitivo (soélidos solUveis do mosto) de
13,17 °Brix para formulacdo controle e 13,03 °Brix para formulacdo com pimenta
rosa estédo entre 12% e 14%, correspondente a 12 °Brix e 14 °Brix (BRASIL, 2009).

A densidade inicial € uma caracteristica muito importante, pois correlaciona-
se com a concentracdo de acuUcar no mosto e, consequentemente, com o teor de
alcool no produto final (KOURTI, 2005). A densidade relativa de ambos os mostos
esta dentro da faixa de valor (1,045 — 1,060) estabelecida pelo Beer Judge

Certification Program (BJCP, 2008) para a cerveja American Pale Ale.
3.2. ACOMPANHAMENTO DA FERMENTACAO

Nas Figuras 1.2, 1.3, 1.4 e 1,5 estdo representadas graficamente as curvas
de acompanhamento do crescimento da levedura, comportamento do pH, do
consumo de substrato e producdo de alcool, respectivamente, em funcdo do tempo
durante o processo fermentativo, para as formula¢des controle e com pimenta rosa.

A curva de crescimento microbiano seguiu o perfil proposto por Hiss (2012),
sendo possivel observar todas as suas fases, conforme mostrado na Figura 1.2. A
levedura atingiu maxima concentracao em 48 horas de fermentacdo em ambas as
formulacées (6,7 x 10'° células viaveis para o controle e 6,3 x 10 células viaveis
para formulacdo com pimenta rosa). Posteriormente, iniciou a fase de declinio, no
instante em que a temperatura do processo foi diminuida até 3°C, fase de maturacéo
da cerveja, mostrando a relacdo direta do crescimento da levedura com a
temperatura do meio.

Nota-se na Figura 1.3 que os valores de pH obtidos no momento da
inoculagcdo foram muito semelhantes para ambas as formulacdes, com valores
meédios de 5,47 e 5,46 para as formulacdes controle e com pimenta rosa,

respectivamente.
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Densidade otica
Densidade otica

Figura 1.2 - Curva de crescimento microbiano durante o processo fermentativo para

a formulacao controle (a) e a formulacdo com pimenta rosa (b).

* As barras verticais representam os desvios-padrao.

pH
pH

0 E-I:‘ 1 ‘5.') 1 ;-3 2'53 2;«7 3-‘:.‘12) 2»5'-'.‘ 4'50 0 5:3 1 -.'I\J 1 é—D ZCI'D 2 é:- 3«5-3 E-EIG 4fl>3
Tempo (h) Tempo (h)
a) b)
Figura 1.3 - Curva de pH durante o processo fermentativo para a formulacéo controle

(a) e a formulacdo com pimenta rosa (b).

* As barras verticais representam os desvios-padréo.

Logo apés o inicio da fermentacdo, observa-se uma rapida queda nos valores
de pH até 72 horas de fermentacdo. O perfil de decaimento do pH foi bastante
semelhante para as duas formulac¢des, evidenciando que a adicdo de pimenta rosa
nao alterou o comportamento do pH durante o processo fermentativo. Os pontos
minimos de pH foram de 4,04 para a formulagédo controle e 4,07 para a formulagéo

com pimenta rosa, ambos em 72 horas de fermentacdo. A partir de entdo, o pH teve
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um ligeiro aumento, finalizando o periodo de maturacdo com 4,17 (formulagéo
controle) e 4,18 (formulagdo com pimenta rosa).

Durante a fermentacdo alcodlica, muitos acidos organicos sao formados,
diminuindo o pH do meio (BARRE et al., 2004). Este comportamento do pH apés a
fermentacao foi anteriormente relatado por Berner e Arneborg (2001) ao estudarem
o processo fermentativo de cerveja lager. Perfil de pH semelhante ao encontrado
neste estudo, variando de 5,71 até 4,27, sendo o ponto minimo obtido também com
72 horas de fermentacao, foi obtido por Grassi et al. (2014) para cervejas utilizando
diferentes condi¢des de temperatura e espécies de leveduras.

Assim como observado para o pH, os teores de solidos sollveis iniciais para
as duas formulacbes foram bem proximos e diminuiram ao longo do processo

fermentativo (Figura 1.4).

Solidos solliveis (°Brix)
Solidos sollveis (°Brix)

Figura 1.4 - Consumo de solidos sollveis (°Brix) durante o processo fermentativo

para a formulacéo controle (a) e a formulacdo com pimenta rosa (b).

* As barras verticais representam os desvios-padréo.

Inicialmente, para a formulagdo controle, o teor de solidos soluveis era de
13,00 °Brix, valor reduzido para 6,61 °Brix ao final da maturacdo. Para a formulacao
com pimenta rosa, o valor de sélidos soluveis no inicio da fermentacdo foi 13,36
°Brix, reduzindo para 6,72 °Brix ao final da maturagédo. O valor minimo foi alcancado
ao final da fermentagéo, atingindo 6,72 °Brix, para a formulagdo controle em 144
horas do inicio do processo e para a formulacdo com pimenta rosa, 6,67 °Brix em

120 horas. A partir desses pontos, o teor de soélidos sollveis permaneceu



51

praticamente constante, indicando baixo consumo de agucar pelas leveduras para a
formacao de alcool.

A reducdo da concentracao de solidos soluveis indica o consumo de acucares
pela levedura para o seu crescimento e posteriormente para a producao de alcool. O
inicio do processo é caracterizado por uma intensa atividade metabdlica,
acarretando em uma rapida queda na concentragdo de agucares.

Grassi et al. (2014) também obtiveram reducdo de quase metade do teor de
sélidos soluveis para as cervejas avaliadas em seu estudo. A concentracdo de
aclcar no mosto € uma caracteristica importante que deve ser monitorada, pois
correlaciona-se com o teor de alcool no produto final (KOURTI, 2005).

A producédo de alcool, mostrada na Figura 1.5, foi semelhante em ambas as
formulacbes, sendo inversamente proporcional ao consumo de substrato,
relacionado aos sélidos soluveis, j4 que, a medida que as leveduras consumiam o
substrato, o &lcool era formado; e diretamente proporcional ao crescimento da

levedura (HISS, 2012).

Teor alcoodlico (°GL)
Teor alcoolico ("GL)

Figura 1.5 - Curva de producéo de alcool durante o processo fermentativo para a

formulacéo controle (a) e a formulagédo com pimenta rosa (b).

* As barras verticais representam os desvios-padréo.

Nota-se que, durante toda a fermentagdo, a produgcdo de 4&lcool foi
ligeiramente superior na formulacéo controle, mas ao final da maturacéo, a producao

de alcool na formulagdo com pimenta rosa foi maior. No entanto, variagdes no teor



52

alcodlico podem ter ocorrido, ja que o alcool € um produto muito volatil e pode ser
perdido durante a andlise.

Para a producdo desse tipo de cerveja artesanal,a fermentacdo ¢ mantida
pelos cervejeiros durante sete dias para garantir o seu fim. Entretanto, o tempo de
fermentacdo é limitante do periodo necessario para a obtencdo da cerveja, sendo
bastante desejavel em microcervejarias a reducado do tempo de processamento da
cerveja, com a manutencao da sua qualidade (REINOLD, 1997).

A duracdo do processo fermentativo € baseada no momento em que a
biomassa (leveduras) e o produto (alcool) atingem valores maximos (HISS, 2012).
Assim, para ambas as formula¢des o valor maximo de biomassa foi atingido em 48
horas de fermentacéo; entretanto, a producdo maxima de alcool s6 ocorreu apos
144 horas de fermentacdo. Considerando o consumo de substrato, nota-se que o
valor minimo foi atingido em 120 horas, logo a fermentacdo da cerveja American
Pale Ale com adicdo de pimenta rosa pode ser interrompida em 120 horas, quando o

crescimento da levedura ja esta na fase de declinio.

3.3. ANALISES FiSICO-QUIMICAS REALIZADAS NA CERVEJA PRONTA

Na Tabela 1.4 estdo apresentados os resultados das analises fisico-quimicas
realizadas nas cervejas prontas.

Nao houve diferenca significativa (p > 0,05) entre a formulacdo controle e a
formulacdo com pimenta rosa para todos as caracteristicas analisadas, exceto para
o teor alcodlico (p < 0,05).

O pH da cerveja pronta (Tabela 1.4) de ambas as formulacfes apresentou um
decréscimo comparando-se com o pH do mosto cervejeiro (Tabela 1.3), como
esperado apOs a fermentacdo alcodlica, em que ha formacdo de acidos
organicos,responsavel pela queda de pH observada entre 0 mosto e a cerveja
(REINOLD, 1997). Os valores de pH encontrados para as duas formulacdes estao
condizentes com os valores encontrados na literatura, que afirma que apos as fases
de fermentacdo e maturacdo, o pH diminui para 4,00 - 4,6, aproximadamente.
Quanto menor o pH, mais estavel fisica e microbiologicamente € a cerveja (CASTRO
e SERRA, 2012).
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Tabela 1.4 - Resultados das analises fisico-quimicas realizadas nas cervejas

Formulacdo Formulag&do com p-
Caracteristicas controle pimenta rosa valor*
pH 4,25 +0,16 4,15 + 0,06 0,2637
Teor de extrato seco(®%m.v'Y) 4,99 £ 0,32 4,77 £0,20 0,4921
Acidez total (% acido latico)(**) 0,29 + 0,04 0,29 +0,04 0,1835
Densidade relativa 1,01 + 0,00 1,01 + 0,00 0,2697
Acucar redutor(***) 1,17+£0,14 1,10+ 0,19 0,4878
Amargor (IBU) 39,00 + 21,00 34,00 + 13,00 0,3145
Cor (EBC) 43,00 + 11,00 48,00 + 15,00 0,1615
Teor alcodlico (°GL) 5,00 + 0,50 5,40 £ 0,50 0,0202

* p-valor obtido pelo teste F;
** EXpresso em v.v'™;
*** Expresso em mg de maltose/100 mL de cerveja,;

O teor de extrato seco corresponde a massa do residuo seco obtido apés a
evaporacao de substancias volateis, € composto por grupos como sais organicos e
minerais, acidos, compostos fendlicos, compostos nitrogenados e acucares
(NAVARRE, 1991). Sendo assim, a reducdo do extrato seco total das cervejas
prontas (Tabela 1.4) em relacdo ao mostos cervejeiros (Tabela 1.3) era esperada, ja
que, durante a fermentacdo, os aclUcares fermentesciveis sdo consumidos para a
producdo de &lcool. Os teores de extrato seco total de 4,991% (m.v') para a
formulacdo controle e 4,768% (m.v') para a formulacdo com pimenta rosa sdo
préximos aos valores obtidos por Ferreira e Benka (2014) para cervejas artesanais
elaboradas de malte com diferentes tempos de germinacdo e concentragdes de [3-
glucanase, que variou de 4,97% (m.v') a 5,27% (m.v™).

Os valores de acidez total obtidos paras as duas formulagcdes apresentaram
relacéo inversa com os valores de pH e estdo acima da faixa de 0,09% — 0,15%,
proposta por Compton (1978). De acordo com Hardwick (1995), o acido carbdénico,
resultante da reacédo entre o CO, e a agua, eleva a acidez da bebida. Ha outros
acidos presentes na cerveja que pertencem a composicdo do mosto, e suas
concentracbes sao influenciadas pela matéria-prima e condigbes de maltagem
(SLEIMAN e VENTURINI FILHO, 2004). Este fato justifica 0 aumento da acidez total
da cerveja pronta em relagdo ao mosto cervejeiro. A legislacdo brasileira nao

preconiza uma faixa de valores de pH e acidez permitidos para cervejas.



54

Segundo as Diretrizes de Estilo para Cerveja do Beer Judge Certification
Program (BJCP, 2008), as faixas de valores de densidade, amargor e teor alcodlico
de uma cerveja American Pale Ale devem ser (1,010 - 1,015), (30 — 45IBUs), e (4,5 -
6,2%), respectivamente. Dessa forma, os resultados obtidos para as formulacdes
controle e com pimenta rosa estdo de acordo com o preconizado pela BJCP.

Esperava-se uma diminuicdo no teor de agucar redutor do mosto cervejeiro
(Tabela 1.3) para a cerveja pronta (Tabela 1.4), uma vez que, durante a fermentacao
alcoodlica, as leveduras utilizam como substrato, para a producdo de alcool,0s
acucares redutores como as hexoses (maltose, glicose, frutose), que sao acucares
fermentesciveis. Entretanto, os valores ficaram bem préximos, ndo sendo observada
reducado no teor de acUcar redutor durante o processo fermentativo.

O teor de amargor das formulacdes controle e com pimenta rosa, assim como
todas as cervejas do tipo Pale Ale, é elevado, maior do que o amargor dos demais
estilos, devido a marcante presenca de lUpulo ser uma das caracteristicas da Pale
Ale (BREWERS ASSOCIATION, 2008). Na legislacao brasileira ndo ha classificacdo
guanto ao amargor das cervejas, jA que o amargor relaciona-se diretamente com a
preferéncia e aceitacdo dos consumidores, e o acréscimo de lupulo pouco influencia
0 processo de producao da cerveja (VENTURINI FILHO, 2000).

Os valores encontrados para a caracteristica cor das cervejas controle e com
pimenta rosa foram maiores (Tabela 1.4) do que a faixa de valor (10 - 28 EBC)
estabelecida pelas Diretrizes de Estilo para Cerveja do Beer Judge Certification
Program (BJCP, 2008), caracterizando uma coloracdo mais escura do que a
sugerida para uma American Pale Ale. De acordo com a legislacdo brasileira,
cervejas com coloracdo acima de 20 EBC s&o consideradas escuras, logo as
cervejas obtidas neste trabalho com 43 EBC para a formulacdo controle e 48 EBC
para a formulagdo com pimenta rosa, Sao escuras.

O teor alcodlico da formulacdo com pimenta rosa foi superior ao da
formulacdo controle (Tabela 1.4). Entretanto, ndo se pode afirmar que a adicdo de
pimenta rosa influenciou a producdo de alcool pelas leveduras, melhorando a
fermentacdo alcodlica, uma vez que, conforme observado no item 3.1, o teor
alcoolico da formulacdo controle foi superior no decorrer de toda a fermentacéao.
Durante a maturacéo, a temperatura é baixa (3 °C) e o metabolismo das leveduras é
lento, sendo a producdo de alcool muito baixa (DRAGONE; ALMEIDA e SILVA,
2010). Este resultado pode ser explicado pela limitacdo da metodologia utilizada,
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uma vez que a possivel falta de calibragdo dos equipamentos utilizados na andlise
pode interferir no resultado final. O alcool € um produto muito volétil e pode ser
perdido durante a analise, sendo esta uma outra justificativa para a obtencao destes
resultados. Entretanto, para elucidar essas questfes, sugere-se a realizacdo de
novos estudos.

Os cervejeiros artesanais utilizam uma formula empirica, deduzida a partir de
observacdes, utilizando as densidades inicial (do mosto) e final (da cerveja pronta)
para estimar o teor alcodlico de suas cervejas (Equacédo 1.6). O autor desta equacao
nao foi encontrado (MATOS, 2012).

GA% = (D; — Dy) » 131 (1.6)

Em que GA é a graduacdo alcodlica em % v.v'’; D; é a densidade inicial e Ds é a

densidade final; os demais valores sdo empiricos.

O teor de éalcool estimado a partir das densidades (Equacéo 1.6) para ambas
as cervejas seria de 5,7%, entretanto, o valor obtido a partir da densidade relativa
obtida apés a destilacdo da bebida foi inferior (5% para formulag¢éo controle e 5,4%
para formulacdo com pimenta rosa). A diferenca entre os teores alcoodlicos
estimados e obtidos pode ser justificada pela volatilidade do alcool, acarretando

perdas durante a descarbonatacdo das amostras realizada para as analises.

3.4. AVALIACAO DA CONTAMINACAO POR BACTERIAS UTILIZANDO A
COLORACAO DE GRAM

Ambas as formulagfes foram submetidas a coloracdo de Gram e observadas
no microscopio. Foi possivel visualizar material biologico de coloragdo roxa nas duas
formulacbes, porém, seus formatos ndo indicam bactérias Gram positivas.
Entretanto, como a analise microbiolégica foi realizada ap6s o periodo de
carbonatacdo, € possivel que as bactérias tenham sedimentado, caso existisse
contaminacgao bacteriana.

As bactérias laticas, gram positivas, vivem em condi¢cdes muito parecidas com

as das leveduras, por isso, comumente sdo responsaveis por contaminacao durante
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0 processamento de cervejas (GILL et al., 2004). Estas bactérias produzem &cidos;
logo, se as bebidas estivessem contaminadas por elas, haveria um aumento na
acidez das cervejas. Os valores de acidez total obtidos de 0,29% (v.v') de &cido
latico para ambas as formulacdes néo indica producdo excessiva de &cido.
Resultados semelhantes foram obtidos por Dias (2014) ao produzir cervejas lager
puro malte com e sem adicdo de chd amargo em substituicdo parcial do lapulo.

Além da acidez elevada, outros efeitos deteriorantes causados nas cervejas
como turbidez, odores desagradaveis e alta viscosidade (HOUGH et al., 1982;
BRIGGS et al., 2004) ndo foram observados.

Os resultados indicam que nao ocorreu contaminacao por bactérias laticas

nas duas formulacdes estudadas.
4. CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos no acompanhamento da fermentacéo alcoolica
das formulacBes controle e com pimenta rosa, é possivel concluir que a adicdo de
pimenta rosa nao influenciou significativamente o processo fermentativo, visto que o
comportamento das curvas obtidas para ambas as formulacbes apresentou o
mesmo perfil.

Em relacdo ao tempo, a fermentacdo poderia ser interrompida apos 120
horas, quando o crescimento da levedura ja esta na fase de declinio e o teor de
alcool ja atingiu o valor recomendado para American Pale Ale.

A presenca de pimenta rosa como ingrediente ndo exerceu influéncia nas
caracteristicas da cerveja American Pale Ale, exceto no teor alcoodlico, que foi maior
na cerveja com pimenta rosa. Entretanto, ndo se pode afirmar que a especiaria
melhorou o processo fermentativo, uma vez que, durante toda a fermentacéo, o teor
alcoolico foi superior na formulagéo controle. Assim, novos estudos para elucidar
esta questao devem ser realizados.

Ambas as cervejas estdao de acordo com os padrdes definidos para uma
American Pale Ale; somente a intensidade da cor foi mais forte do que o esperado.

As cervejas nao apresentaram contaminacdo microbiana, uma vez que nao foi
observada a presenca de bactérias a partir da coloracdo de gram e a acidez da

cerveja ndo sofreu alteracoes.
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Dessa forma, a adicdo de pimenta rosa, um ingrediente da regido do Espirito
Santo, é uma alternativa viavel para a elaboracdo de cerveja artesanal do tipo

American Pale Ale.
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Comportamento do consumidor em relacdo a embalagem de cerveja artesanal:
grupos de foco e andlise conjunta de fatores

Resumo

E de grande importancia analisar os fatores que influenciam os consumidores e
impulsionam o crescimento do mercado brasileiro de cervejas artesanais. Para
garantir o sucesso do produto no mercado faz-se necessario conhecer o
comportamento do consumidor a respeito de um produto em relacdo as suas
caracteristicas sensoriais e ndo sensoriais. O objetivo desse estudo foi investigar as
atitudes, opinidbes e comportamentos dos consumidores sobre embalagens de
cerveja artesanal por meio de sessdes de grupo de foco e utilizar a anélise conjunta
de fatores baseada em escolhas modificada para propor a embalagem ideal para
cerveja artesanal com pimenta rosa. Foram realizadas trés sessbes de grupo de
foco com 20 participantes e se observou que o design da embalagem, o teor
alcodlico, a cor e o formato do rotulo, as ilustracbes, os ingredientes e origem da
cerveja sao fatores importantes no processo de decisdo de compra de cerveja
artesanal. As ilustragfes, a cor e o formato do rétulo foram tidos como fatores de
influéncia sobre o consumidor durante as compras de cerveja artesanal, sendo
selecionados para a utilizacdo na analise conjunta de fatores baseada em escolhas
modificada (ANCFEM), que foi aplicada para avaliar o impacto desses fatores sobre
a escolha do consumidor. Para a confeccao das embalagens, trés fatores com dois
niveis cada foram selecionados: cor do rétulo (“amarelo com escrito em marrom”/
"marrom com escrito em rosa"), formato do rétulo ("abaulado'/ "retangular’) e
ilustracdo do rétulo ("pimenta rosa"/"cevada e lapulo"). Foram criadas oito imagens
de embalagens, baseando-se em um arranjo fatorial completo, que foram mostradas
a 144 consumidores, que deveriam escolher somente uma embalagem. A partir dos
resultados obtidos pela ANCFEM, a embalagem de maior probabilidade de escolha,
ou seja, a ideal para os consumidores, seria a embalagem de cerveja artesanal com
pimenta rosa com o rétulo contendo as seguintes caracteristicas: cor "marrom com
escrito em rosa", formato "abaulado” e ilustracéo de "cevada e lUpulo”.Os resultados
ajudam na confeccdo de embalagens de cerveja artesanal com pimenta rosa,
auxiliando na determinacéo dos fatores relevantes para que o produto obtenha uma
maior escolha pelos consumidores.

Palavras-chave: analise conjunta de fatores baseada em escolhas modificada;
pimenta rosa; bebida alcoolica, caracteristicas ndo sensoriais.
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Consumer behavior in relation to craft beer package: focus groups and
conjoint analysis

Abstract

It is very important to analyze the factors that influence consumers and drive growth
of the Brazilian market for craft beers. To ensure the success of the product on the
market it is necessary to know the consumer behavior regarding a product in relation
to its sensory and not sensory characteristics. The aim of this study was to
investigate the attitudes, opinions and behaviors of consumers about craft beer
packaging through focus group sessions and use the modified choice-based conjoint
analysis (MCBCA) to offer the ideal packaging for craft beer with pink pepper. Focus
group sessions were held with 26 participants in order to clarify opinions, thoughts
and beer consumer attitudes. It was observed that the packaging design, the alcohol
content, the color and design of the label, illustrations, ingredients, beer origin are
important factors in the craft beer purchase decision process. The illustrations, color
and design of the label were seen as influencing factors on the consumer for the craft
beer purchases and were selected for use in the choice-based conjoint analysis
(ANCFEM), which was applied to assess the impact of these factors on consumer
choice. For the manufacture of packaging, the three factors with two levels each
were selected: label color ("yellow with written in brown" / "brown with writing in
pink"), label ("dished" / "rectangular") and label illustration ("pink pepper" / "barley
and hops"). Eight packs of images were created, based on a full factorial design,
which were shown to 144 consumers, who should choose only one package. From
the results obtained by ANCFEM, the package most likely choice, i.e. the ideal for
consumers, would be the packing with pink pepper labeled with the following
characteristics: color "brown with written in pink" format "dished" and illustration of
"barley and hops". The results help in making craft beer packaging with pink pepper,
assisting in the determination of the relevant factors for the product to obtain a
greater choice for consumers.

Keywords: modified choice-based conjoint analysis; pink pepper; alcoholic beverage;
non sensory characteristics
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1. INTRODUCAO

O consumo de cervejas artesanais ainda representa uma pequena parcela do
mercado nacional de cerveja, mas tem crescido muito devido, principalmente, a
mudanga comportamental de parte dos consumidores de cerveja, que estdo cada
vez mais exigentes em relacdo a qualidade da bebida e procurando por produtos
diferenciados, como as cervejas artesanais (MORADO, 2009; MURRAY e O’NEILL,
2012; CERVBRASIL, 2013).

E de grande importancia analisar os fatores que exercem influéncia sobre os
consumidores e impulsionam o crescimento do mercado brasileiro de cervejas
artesanais. Para garantir o sucesso do produto no mercado faz-se necessario
conhecer como o consumidor se comporta a respeito de um determinado produto
em relacdo as caracteristicas sensoriais e ndo sensoriais, N0 momento da sua
escolha, compra e aceitacdo (MUELLER e SZOLNOKI, 2010; HOPPERT et al.,
2012; DELLA LUCIA e MINIM, 2013).

O processo de escolha e compra de alimentos é influenciado por
caracteristicas ndo sensoriais e a forma como o consumidor avalia o produto sofre
influéncia dos atributos sensoriais. Desta forma, as caracteristicas ndo sensoriais
seduzem e estimulam os consumidores a realizar a compra do produto, enquanto os
atributos sensoriais verdadeiramente o levam a intencao de recompra (DI MONACO
et al., 2004; ARRUDA et al., 2006).

Conhecer as percepgdes individuais dos consumidores, suas atitudes e
comportamentos € de grande importancia para que se obtenha a aceitagdo de um
produto, jA que a expectativa do consumidor influencia a intencdo de compra e a
aceitacdo do mesmo, sendo capaz de piorar ou melhorar a percep¢do sobre o
alimento mesmo antes do seu consumo (DELLA LUCIA e MINIM, 2013).

O grupo de foco € uma técnica qualitativa, que consiste em entrevistas
planejadas cuidadosamente, bastante utilizada para se conhecer a opinido dos
consumidores (CASEY e KRUEGER, 1994). Assim, caracteristicas de embalagens
gue exercem influéncia sobre a escolha de um produto podem ser identificadas por
meio de sessbOes de grupo de foco, muito utilizadas como etapa preliminar em
estudos que necessitam de dados sobre o ponto de vista e atitudes dos individuos
(CALDER, 1977).
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A Analise Conjunta de Fatores Baseada em Escolhas Modificada (ANCFEM)
€ uma técnica quantitativa que permite esclarecer o comportamento dos
consumidores frente a um produto, especialmente para avaliar a influéncia das
caracteristicas da embalagem sobre a escolha do consumidor, sendo possivel
verificar quais atributos da embalagem s&o decisivos para uma maior escolha do
produto (LIMA FILHO et al., 2015).

Dessa forma, o objetivo desse estudo foi investigar as atitudes, opinides e
comportamentos dos consumidores sobre embalagens de cerveja artesanal por
meio de sessdes de grupo de foco, identificar os fatores da embalagem mais
influentes durante o processo de escolha do produto e, com a utilizacdo da anélise
conjunta de fatores baseada em escolhas modificada, analisar e quantificar a
influéncia das caracteristicas dos rotulos das embalagens de cerveja artesanal com
pimenta rosa na probabilidade de escolha destas embalagens, propondo uma
embalagem ideal para este produto.

2. MATERIAL E METODOS

O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Centro de
Ciéncias da Saude (CCS) da Universidade Federal do Espirito Santo (UFES)—-ES,
Brasil, sob o nimero 1.121.640.

2.1 GRUPO DE FOCO

Antes das sessbes de grupo de foco, os participantes responderam a um
guestionario com perguntas sociodemograficas, sobre o habito de fazer compras de
produtos alimenticios e sobre o consumo de cerveja industrial e cerveja artesanal
(APENDICE 1).

Foram realizadas trés sessfes de grupo de foco em mesa redonda no
Laboratério de Andlise Sensorial do Departamento de Engenharia de Alimentos do
CCA-UFES, conforme os procedimentos descritos por Della Lucia e Minim (2013) e
Lima Filho et al. (2015). Participaram do estudo, no total, 20 pessoas, sendo a
primeira (seis mulheres e um homem) e a segunda (trés mulheres e quatro homens)

sessdes compostas por sete participantes e a terceira sessdo composta por seis
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participantes (quatro mulheres e dois homens). Todos os participantes eram
consumidores de cerveja e foram recrutados por meio de convite.

As sessbes foram conduzidas por um moderador e dois assistentes
(responsaveis pelas anotacfes e gravacdes de cada sesséo), sendo filmadas (com
consentimento dos participantes). O moderador esclareceu o propdsito da sesséo,
requereu autorizacdo para filmagem das sessdes e adotou o roteiro de perguntas
(APENDICE 2) sobre o comportamento dos participantes em relacdo a cervejas,
apresentando seis embalagens de cervejas artesanais em slides, descritas na
Tabela 2.1.

Tabela 2.1 - Descricdo das imagens das embalagens de cervejas utilizadas neste

estudo

Produto Descricdo

1 Imagem de uma cerveja artesanal tipo American Pale Ale da marca A, em garrafa
ambar, rétulo marrom com laranja, ilustragdo de uma mao segurando um raio.
Informacdes no painel frontal em marrom: marca, tipo da cerveja, origem e ingredientes;

em cor creme: teor alcodlico 5,4 % Vol. e volume 300 mL.

2 Imagem de uma cerveja artesanal tipo Pale Ale da marca B, em garrafa @mbar, rétulo na
cor creme, ilustracdo de pequenos ramos de cevada ao lado do nome da marca.
Informacdes no painel frontal em laranja: tipo da cerveja, ingredientes, teor alcodlico 5,0

% vol. e volume 600 mL.

3 Imagem de uma cerveja tipo Witbier da marca C, em garrafa ambar, rétulo laranja,
ilustragdo de um rosto de mulher com cabelos coloridos. Informac8es no painel frontal

em preto: tipo da cerveja; em cor branca: ingredientes diferenciados.

4 Imagem de uma cerveja artesanal tipo American Pale Ale da marca D, em garrafa
ambar, rétulo preto, ilustragdo em branco de um copo de cerveja com espuma.
Informagdes no painel frontal em branco: tipo da cerveja, teor alcodlico 5,6 % Vol. e

volume 500 mL.

5 Imagem de uma cerveja artesanal tipo American Pale Ale da marca E, em garrafa
ambar, rétulo verde com preto, ilustracdo de cevada e lUpulo em dourado. Informacées
no painel frontal em preto: tipo da cerveja, graduacao alcodlica 5,5 % Vol., volume 500
mL, texto sobre um inventor e trocadilhos com o nhome da marca; em dourado: trocadilho

com o nome da marca.

6 Imagem de uma cerveja artesanal tipo Pale Ale da marca F, em garrafa ambar, rétulo
verde, ilustragdo de um lobo. Informacdes no painel frontal em branco: tipo da cerveja,
informacao "produzida artesanalmente" e origem; em cor laranja: teor alcodlico 4,9 %

Vol. e volume 600 mL.
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O moderador explicou que o objetivo das perguntas realizadas e da sessao
era descobrir o comportamento e a opiniao particular dos participantes, ndo havendo
respostas corretas ou erradas para as perguntas. Cada sessao teve duracdo meédia
de 90 minutos.

A andlise dos resultados foi realizada apés o procedimento de leitura das
anotacdes e visualizacdo das filmagens véarias vezes até permitir a comparacao e
esclarecimento de padrdoes das respostas dadas. Durante a analise dos dados
procurou-se dar énfase a frequéncia de certas respostas, as palavras e expressdes
utilizadas pelos participantes e & ocorréncia de respostas diferentes e unicas. Como
o estudo é qualitativo, ndo se realizou analise estatistica; trechos das respostas dos
participantes foram transcritos e se plotou graficos de distribuicdo de frequéncias
para certas respostas, além da expressdo dos dados em porcentagem, somente

para facilitar a apresentacao e discusséo dos resultados.

2.2 ANALISE CONJUNTA DE FATORES NA ESCOLHA DE EMBALAGENS PARA A
CERVEJA ARTESANAL ELABORADA COM PIMENTA ROSA

A ANCFEM foi realizada em mesa redonda no Laboratorio de Analise
Sensorial do Departamento de Engenharia de Alimentos do CCA-UFES, com o
intuito de avaliar os efeitos dos fatores e seus niveis na escolha da embalagem de
cerveja artesanal. A seguir, as etapas desta andlise estdo descritas, conforme Della
Lucia (2008), Della Lucia et al. (2010) e Lima Filho et al. (2015).

Apbs a avaliacdo das amostras pela ANCFEM, os participantes responderam
a um guestionario com perguntas sociodemograficas, sobre o habito de fazer
compras de produtos alimenticios e sobre o consumo de cerveja industrial e cerveja
artesanal (APENDICE 1).

2.2.1 Participantes
A avaliacdo da escolha de embalagens de cerveja artesanal foi realizada por

144 consumidores de cerveja, entre moradores de Alegre—ES, funcionarios e
estudantes do CCA-UFES.
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2.2.2 Determinacéo dos fatores da embalagem de cerveja artesanal e seus

respectivos niveis

A determinacdo dos fatores e seus niveis (Tabela 2.2) foi obtida com base
nos resultados das sessdes de grupos de foco. Os fatores considerados mais
relevantes na embalagem de cerveja artesanal pelos participantes daquele estudo

foram cor do rétulo, formato e ilustracéo.

Tabela 2.2 - Fatores das embalagens e seus respectivos niveis em estudo

Fator Descricao dos niveis

] 1 - Amarelo com escrito em marrom
Cor do rotulo _
2 - Marrom com escrito em rosa

) 1 - Abaulado
Formato do rétulo
2 - Retangular

B ] 1 - Pimenta rosa
llustragéo do rotulo )
2 - Cevada e lapulo

2.2.3 Coleta de dados e arranjo experimental

Foi utilizado como método de coleta de dados o perfil completo (GREEN e
SRINIVASAN,1978); assim, cada tratamento foi composto pela combinacdo de um
nivel de cada um dos trés fatores. O arranjo de tratamentos utilizado foi o fatorial
completo, correspondente a todas as possiveis combinacdes (CARNEIRO et al.,
2013). Portanto, foram obtidos oito tratamentos, detalhados na Tabela 2.3.

Tabela 2.3 - Tratamentos em estudo (embalagens)

Tratamento Cor Formato do rétulo llustracéo
1 Amarelo com escrito em marrom Abaulado Pimenta rosa
2 Amarelo com escrito em marrom Abaulado Cevada e lupulo
3 Marrom com escrito em rosa Abaulado Pimenta rosa
4 Marrom com escrito em rosa Abaulado Cevada e lupulo
5 Amarelo com escrito em marrom Retangular Pimenta rosa
6 Amarelo com escrito em marrom Retangular Cevada e lupulo
7 Marrom com escrito em rosa Retangular Pimenta rosa
8 Marrom com escrito em rosa Retangular Cevada e lupulo




69

2.2.4 Confeccao dos rétulos das embalagens

Apos a definicdo dos fatores, seus niveis e os tratamentos em estudo, 0s
rétulos das embalagens da cerveja artesanal elaborada com pimenta rosa foram
confeccionados por um profissional especializado, com o auxilio do Software de
desenho vetorial Adobe llustrator CS6® e de edigdo de Imagens Adobe Photoshop
CS5®, de acordo com as normas de rotulagem de alimentos. O nome de marca
utilizado foi ficticio.

Na Figura 2.1 (a) e (b) estdo apresentados dois exemplos de rotulos

confeccionados para o estudo.

INDUSTRIA BRASILEIRA

1009[E 3p OAISS3IX3 OWINSUOD 0 3}IA]

SONV 81 30 SIYOIVA vivd vaigaa

INGREDIENTES: BEBIDA PARA

AGUA, MALTE, LUPULO, MAIORES DE
RA E PIMENTA 18 ANOS

ROSA. CONTEM GLUTEN sumo

e dlcool

INDUSTRIA BRASIL

Fabricado por Cervejaria Mimito Ltda. Rua da Matriz, 118, Centro, Alegre - ES.

' ez, e s 5 o
T ATUR : ARMAZENAR TEMPERATURA IDEAL
y l@&’#@ﬁ%@ I poTe 01 y Biemciiee 5°CA 7°e
ermerican pale “rerican pat 18 e

INGREDIENTES: AGUA, MALTE, LUPULO, LEVEDURA E PIMENTA ROSA. CONTEM GLUTEN.

LOTE: 001

a) b)
Figura 2.1 - Exemplos de roétulos confeccionados para as embalagens em estudo:

(a) Tratamento 4; (b) Tratamento 5.

As imagens das embalagens de cerveja contendo os rétulos correspondentes
aos tratamentos foram impressas em folhas de papel couché por impressora a laser
colorida e plastificadas. Um exemplo de imagem apresentada aos consumidores

esta mostrado no Anexol.
2.2.5 Avaliacdo das embalagens contendo os rotulos (tratamentos)

Antes da realizacdo das analises, os consumidores foram orientados a
respeito do procedimento do teste e solicitados a se comportarem como se

estivessem por comprar cerveja artesanal.
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Os oito tratamentos em estudo foram expostos simultaneamente aos
consumidores sobre uma mesa e |hes foi dado o tempo de 2 minutos para analise
das embalagens. Decorridos os 2 minutos, foi solicitado aos participantes marcar em
ficha resposta (Figura 2.2) o codigo da embalagem que eles escolheriam para

compra, conforme procedimento de Lima Filho et al. (2015).

Nome: Sexo: Data:

Considere que vocé deseja comprar cerveja. Por favor, escreva no espago
abaixo o codigo do produto que vocé compraria.

Cadigo:

Figura 2.2 - Ficha utilizada para avaliar a escolha da embalagem.
(Baseada em Della Lucia et al., 2010 e Lima Filho et al., 2015).

As embalagens foram dispostas sobre a mesa de acordo com o delineamento
experimental proposto por MacFie et al. (1989) (APENDICE 3), em trés repeticoes,
totalizando 144 julgamentos.

2.2.6 Analise dos dados

A analise dos dados da ANCFEM foi realizada conforme metodologia utilizada
por Della Lucia et al. (2010) e Lima Filho et al. (2015).

Dentre as oito embalagens apresentadas, os consumidores deveriam
escolher apenas uma. Assim, quando um tratamento (imagem da embalagem) era
escolhido, o valor 1 era-lhe conferido e aos outros tratamentos era atribuido o valor
0. Para a andlise dos resultados os niveis dos fatores também foram codificados,
como mostrado na Tabela 2.4.

Tabela 2.4 - Codificacdo dos niveis dos fatores das embalagens.

Fator Nivel Codificacao

] 1 - Amarelo com escrito em marrom 0
1 - Cor do rotulo

2- Marrom com escrito em rosa 1
1- Abaulado 0
2 - Formato do rétulo
2- Retangular 1
. ) 1 - Pimenta Rosa 0
3 - llustragéo do rétulo )
2- Cevada e lupulo 1
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O modelo multinomial logit, proposto por McFadden (1974), foi adotado para

estimar a probabilidade de escolha dos tratamentos, de acordo com a Equacgéo 2.1.

eXiB
P= —
TXk, e (2.1)

em que X é a matriz com os valores codificados dos niveis dos fatores, n € 0 nimero
de fatores em estudo, j representa o tratamento e B € o vetor de parametros
estimados por meio de métodos numeéricos iterativos, de modo a maximizar a fungéo
de verossimilhanca (L) da amostra ou, similarmente, o logaritmo da funcéo L.

O efeito na razédo das probabilidades de se escolher um tratamento j com
base no nivel de um fator em detrimento do outro nivel deste mesmo fator foi
calculado utilizando-se a Equacéo 2.2 (DELLA LUCIA, 2008).

~ . P(nivet 2 e X
Razdo entre probabilidades,, = —(ivel?) _ gBn(nivel 2= Xnivet1)

D(nivel 1) (2.2)

Em que n = 1, 2, 3 fatores, Xnveiz = 1 € Xhiveir = 0 (de acordo com a codificacdo da
Tabela 2.4).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 GRUPO DE FOCO

O questionario sociodemogréafico aplicado revelou que a maioria dos
participantes era de homens (65%), encontrava-se na faixa etaria de 18 a 24 anos
(65%), era estudante (70%) e tinha curso superior incompleto (45%). A maioria
afirmou fazer as compras de suas casas (82%) e aproximadamente 45% e 30% dos
participantes afirmaram, respectivamente, que sempre e frequentemente leem os
rétulos dos produtos que consomem. Os cinco fatores do rétulo de alimentos e
bebidas mais observados pelos participantes sdo a marca (95%), design (90%),
informacdes sobre ingredientes (85%), preco (80%) e prazo de validade (80%).

Todos os participantes afirmaram consumir cerveja, sendo que a maioria

consome uma vez por semana (57%) e 24% duas vezes por més. Em relacdo ao
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costume de ler os rotulos das cervejas que consome, 35% e 25% dos participantes
afirmaram, respectivamente, que sempre e frequentemente tém esse habito. Os
fatores mais observados foram design (90%), marca (85%), preco (75%),
informacdes sobre ingredientes (70%) e ilustracfes (70%). Os tipos de cerveja mais
consumidos pelos participantes sdo Pilsen (95%) e Pale Ale (55%), seguidas de
cerveja de trigo (30%).

Pbdde-se verificar que, dos 20 participantes, trés consomem somente cervejas
artesanais, sete consomem tanto cervejas industriais quanto artesanais e 10
consomem somente industriais. Apenas trés pessoas afirmaram n&o se preocupar
com os ingredientes utilizados na cerveja artesanal e todos os participantes
alegaram que ingredientes diferenciados despertam seu interesse.

Na sessdo 1 de grupo de foco, os participantes relataram que o fator mais
observado era o design da embalagem, seguido de teor alcodlico, cor, ingredientes e
origem. A maioria dos participantes ndo era consumidora de cervejas artesanais
devido a dificuldade de encontra-las no mercado. "A gente ndo encontra no
supermercado, é dificil."

Um participante afirmou observar mais a embalagem das cervejas artesanais
do que das convencionais. "A artesanal me da curiosidade de observar a garrafa,
coisa que eu nao tenho com as outras que estou acostumado a ver toda semana”.

O formato do roétulo foi um aspecto citado como importante na sessdo 1,
entretanto dividiu a opinido dos participantes: "Gosto do rétulo redondo para
cervejas"; "Eu prefiro rétulo quadrado para artesanais".

Durante a sessdo 2, predominaram o teor alcodlico, cor, marca e fonte da
letra como fatores observados nas embalagens de cervejas. Em relacdo as
artesanais, além do teor alcodlico, a composicao/ingredientes e o design foram
bastante observados. Sester et al. (2013) observaram que jovens consumidores
franceses estavam mais propensos a rejeitar uma cerveja devido ao sabor do que
pela garrafa, o que corrobora com o0 observado nesta sessdo, na qual os
participantes observam o design da embalagem.

Nessa sessdo, todos os participantes informaram consumir cervejas
industriais, e dois deles consomem também artesanais. Um dos motivos citados para
0 ndo consumo de artesanais foi o prego: "Eu até gostaria de beber so artesanais,

mas o prego..."; "Se nao fosse tao cara, eu compraria sempre". Esse fato pode ser

justificado pela renda dos participantes, ja que todos eram estudantes de graduacao,
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0 que se pressupde serem de renda inferior. Entretanto, Ascher (2012) e Brager et
al. (2011) afirmaram que a "geracdo do milénio" esta interessada em explorar novos
sabores de cerveja e disposta a pagar precos mais elevados.

Na sesséo 3, fatores como teor alcoodlico, marca e ingredientes foram os mais
citados pelos participantes e, em se tratando de artesanais, a lista de ingredientes foi
0 aspecto de maior impacto durante a observacao da embalagem. Nessa sesséo, a
maioria dos participantes consome cervejas artesanais, entretanto este consumo
ndo é frequente, devido a falta de disponibilidade e o preco elevado. "E mais facil
tomar as convencionais"; "Acabo consumindo as que tém"; "O preco influencia
bastante”. Somente um participante ndo consumia cervejas artesanais porque nao
tem o costume. "Nao tenho o habito de beber cerveja artesanal”.

Vale ressaltar que um dos participantes da sessdo 1 era produtor de cerveja
artesanal; sendo assim, possuia alto nivel de conhecimento sobre cervejas
artesanais e afirmou apreciar nos rétulos informagdes sobre as caracteristicas e
curiosidades da cerveja. "Acho que o rétulo deve trazer as estatisticas da cerveja,
como amargor, as caracteristicas dos maltes e ldpulos, o tipo de copo e a
temperatura que a cerveja deve ser consumida e as técnicas empregadas na
fabricacdo da cerveja".

Nas sessOes 1 e 2, alguns participantes afirmaram observar a harmonizacéo
das cervejas com comidas. "Observo as combinac¢des, acho bem interessante."

Alguns participantes da sessdo 3 recomendaram que todo rétulo de cerveja
deveria especificar desde quando a cerveja é produzida. "Gosto quando vem escrita
a data de inicio da producéo da cerveja, desde quando é fabricada".

Informacdes sobre ingredientes, teor alcodlico e outras caracteristicas da
cerveja foram citadas como os fatores mais observados nas cervejas artesanais em
todas as sessfes. E interessante ressaltar que grande parte dos participantes, em
todas as sessoes, afirmou se importar com a origem da cerveja, prezando o local de
sua producéo.

Para contextualizar o assunto, fotos de embalagens de cervejas artesanais
comercializadas no Brasil foram mostradas aos participantes e, em seguida, foi
perguntada a opinido dos participantes sobre as embalagens.

No Quadro 2.1 estdo apresentadas, resumidamente, algumas respostas

obtidas para cada produto durante as sessoes.
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Nas sessfes 1 e 2, os participantes afirmaram que a marca é um fator
observado durante a compra de cervejas industriais, entretanto, em nenhuma
sessdo, a marca da cerveja artesanal foi citada como um aspecto relevante para a
escolha do produto, apesar de os participantes terem elogiado e criticado algumas
das marcas projetadas nas imagens. Entretanto, segundo Galizzi e Garavaglia
(2012), as avaliagbes dos consumidores sdo mais afetadas pelas marcas do que
pelas caracteristicas intrinsecas do produto.

Em todas as sessdes, 0s participantes declararam que o teor alcodlico da
cerveja deve ser informado de forma visivel, assim como a denominacéo "artesanal”
e o tipo de cerveja. Foi cogitado o fato de a temperatura ideal de consumo ser
mencionada em todos os rétulos de cerveja.

Um ponto importante € que nas sessdes 1 e 2, a cor do rétulo foi um fator de
destaque. "Amarelo e vermelho s&o cores que me remetem a cerveja”; "Acho que
cores escuras ficam mais legais pra cerveja". Quando as imagens das embalagens
de cerveja foram mostradas, a cor dos roétulos dividiu as opinides dos participantes,
sendo observado que a cor isoladamente ndo contribuia para gostar ou ndo da
embalagem, mas sim, 0 conjunto, o layout e a disposicao das informacdes.

A ilustracdo foi pouco citada durante as sessdes como um fator observado
nas embalagens de cerveja, entretanto, ao projetar as imagens das cervejas
artesanais, as ilustracbes eram sempre criticadas ou elogiadas. "Gostei dessa
figura"; "O desenho ficou desproporcional.

O formato do rétulo s6 foi mencionado durante a sesséo 1 e também dividiu a
opinido dos participantes. "Gosto de roétulos retangulares para cervejas artesanais”;
"Acho que rétulo quadrado ndo me remete cerveja, gosto dos redondos". Assobirra
(2012) afirmou que a maioria dos consumidores italianos é leal a marca e ao formato
da cerveja.

Os participantes ordenaram as embalagens projetadas quanto a preferéncia,
sendo atribuida a nota 1 para a embalagem preferida, a segunda preferida a nota 2
e assim sucessivamente, até a nota 6, referente a embalagem menos preferida.
Assim, a embalagem com menor valor do somatorio das notas de todos os

participantes foi a preferida.



Quadro 2.1 - Resumo das respostas obtidas para cada produto durante as sessoes.

. . . ~ . . Informacéo
Cor/Formato Tipo de cerveja | Teor alcodlico Volume llustracéo Ingredientes Origem Adicior(l;al
"Rétulo
chamativo” "Desenho é
. , "Importante ter " . "Boa a estranho, "Lista de "
N&o gostei do . Gostei do teor . ~ : . . " . " Faltou escrever
Produto 1 N destacado o tipo o informacdo da | desproporcional, ingredientes Falta origem". . "
marrom o alcodlico". ; " 7 " cerveja artesanal".
da cerveja". quantidade". lembra esta pequena”.
"Né&o achei o energético".
formato legal".
"Legal ter a
Mui d composicao na
"Muito apagado, x "
1o apagad . . _ N&o ) frente, mostra o Faltaram )
se tivesse mais Bom destacar o Gostei do teor : Faltou uma diferencial” : ~ Faltou escrever
Produto 2 . . - P mencionaram . = : informacdes . "
cor chamaria tipo de cerveja". alcodlico". esse fator ilustragcéo". ., o como origem"” cerveja artesanal”.
mais ateng&o". ' Composicao '
deveria ser
menor".
"Desenho muito "
" ; ; Legal falar
" Gostei de ter " " grande, tira a "
Exagerado, ; . Falta teor Faltou colocar a N sobre o0s " . " Faltou escrever
Produto 3 . " escrito cerveja P . " atencao de . . Falta origem". -
muita cor". - alcodlico". quantidade”. ingredientes cerveja".
tipo™. outras Lo
: = adicionais".
informacdes”.
"Gostei do preto
com branco. As "
., . " . Imagem legal, " “ "
Produto 4 cores remetem a | "Faltou escrever Otimo destacar Gostei do remete a Faltou a Faltou escrever Faltou escrever
uma cerveja tipo". o teor alcodlico”. volume". cerveia" composicao”. origem". cerveja".
escura que 1
talvez ndo seja".
" p "Gostei da . ~
Legal destacar Bom destacara | . N&o N&o " .
" . " . ~ Bom destacar o imagem do . . Sensacional as
Produto 5 Gostei da cor". o tipo da graduacao " , mencionaram mencionaram "
o A volume", lGpulo e hashtags".
cerveja". alcodlica”. N esse fator. esse fator.
cevada'.
"Achei muito " . . "Teor alcodlico . "Estranho o " "Legal explorar a "Bom escrever
Gostei do tipo VVolume bem Faltou a = :
Produto 6 verde, parece " bem L " desenho do Cxw questao produzida
S em destaque". S " posicionado”. o composicao"”. . ! N
orgéanica". posicionado”. bicho". regional”. artesanalmente”.

*conforme codificacdo da Tabela 2.1.
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A embalagem do produto 5 foi a preferida entre os participantes de todas as
sessdes, conforme esta representado na Figura 2.3.

88
81
51
I )
3 4

Embalagem

91
82

quanto a preferéncia pelas
embalagens

Somatoria das notas de ordenagao

Figura 2.3 - Ordenacdo da preferéncia dos participantes pelas embalagens
apresentadas durante as sessodes de grupo de foco.

A embalagem com menor valor do somatério das notas de todos os patrticipantes foi a

preferida.

Segundo os participantes, a embalagem 5 continha todas as informacgdes
necessarias: "Roétulo completo, bem harmonioso”. Elogiaram o nome da marca
("Nome da marca chama a atencdo") e a presenca da hashtag ("A hashtag € super
bacana e atual"), declarando ser bem moderno.Poucos criticaram o desenho central
("N&o entendi o desenho"), a histéria sobre o inventor ("N&o tinha necessidade
dessa historia") e a falta da harmonizacdo da cerveja com o0s alimentos e
temperatura de consumo.

A embalagem menos preferida foi a 2 devido, principalmente, ao fato de o
rotulo ter cores apagadas, ndo chamar atencdo e faltar algumas informacdes,
conforme afirmado pelos participantes. Os participantes gostaram do destaque dado
ao tipo de cerveja e ao teor alcoodlico, entretanto criticaram a disposicdo das
informacdes: "Faltou estética e organizacdo, ndo gostei da disposicdo das
informacgdes”; "Rotulo amador”.

Na literatura ndo foram encontrados trabalhos que aplicaram grupos de foco
para estudar embalagens de cerveja, entretanto, esta técnica foi utilizada para
estudar embalagens de bebidas alcodlicas e nao alcodlicas. Carneiro et al. (2010)

utilizaram a técnica de grupo de foco para obter informacdes sobre as atitudes e
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opinides dos consumidores em relagcdo a rétulos e embalagens de cachaca.
Verificou-se que os fatores mais influentes no processo de escolha e compra de
cachaca sdo a marca, os selos de qualidade, premiacfes recebidas, local de
producdo, tempo de envelhecimento e o tipo de madeira do tonel de
envelhecimento.

Della Lucia et al. (2010) aplicaram o grupo de foco para investigar atitudes,
opinides, conceitos e pensamentos dos consumidores sobre as embalagens de
jogurte e constataram que marca,preco, informacdes nutricionais e prazo de
validade séo caracteristicas fundamentais na decisdo de compra de iogurte.

Menezes et al. (2010) objetivaram compreender atitudes, opinides e
percepcdes dos consumidores de vinho (ndo-especialistas), aplicando o método de
grupo de foco. Constatou-se que os atributos mais observados na hora da compra

de vinho sdo marca, origem e prego.

3.2 ANALISE CONJUNTA DE FATORES BASEADA EM ESCOLHAS MODIFICADA

O questionario sociodemogréfico revelou que a maioria dos participantes da
ANCFEM é do sexo feminino (60%), tinha faixa etéria entre 18 e 24 anos (81%) e
tinha o curso superior incompleto (76%), conforme observado na Figura 2.4.

Dos consumidores participantes, 75% afirmaram que somente eles fazem as
compras de suas casas e aproximadamente 30%, 28% e 27% dos participantes a
vezes, frequentemente e sempre leem os rétulos dos produtos que consomem,
respectivamente. Os principais fatores do rétulo de alimentos e bebidas observados
pelos participantes sdo marca (72%), preco (72%), prazo de validade (65%),
informagdes nutricionais (53%), design (48%) e informagbes sobre ingredientes
(44%).

Todos os participantes eram consumidores de cerveja, sendo que a maioria
consome uma vez por semana (42%), 20% duas vezes por més e 13% de duas a
trés vezes por semana, como mostrado na Figura 2.5 (a). Sobre o costume de ler os
rotulos das cervejas que consomem, 30%, 24% e 23% dos participantes afirmaram,
respectivamente, que as vezes, frequentemente e ocasionalmente tém esse habito;

apenas 8% dos participantes ndo costumam ler os rotulos de cervejas (Figura 2.5

(b)).
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Figura 2.4 - Perfil sociodemografico dos participantes do estudo na ANCFEM
(n=144).

Na Figura 2.5 (c) estdo apresentados os fatores mais observados: marca
(83%), preco (58%), design (44%), cor (33%), informacdes sobre ingredientes (30%)
e apenas 3% observam o teor alcodlico. Os tipos de cerveja mais consumidos pelos
participantes sao Pilsen (96%), cerveja de trigo (24%), Malzbier (22%) e Pale Ale
(16%), como mostrado na Figura 2.5 (d).
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Figura 2.5 - Frequéncia de consumo de cerveja (a); frequéncia de leitura de rétulos

de cervejas (b); informacdes observadas pelos consumidores nos rétulos de
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cervejas (c) e tipos de cervejas consumidas pelos participantes do estudo na
ANCFEM (n=144) (d).

*Para (c) e (d), somatdrio das porcentagens maior que 100% porque foi permitido que os
participantes respondessem mais de uma alternativa.

A grande maioria dos participantes consome somente cervejas industriais
(83%) e apenas 2% consomem exclusivamente artesanais. Em relacdo aos
ingredientes utilizados nas cervejas artesanais, 65% se preocupam com 0S mesmos
e 87% tém interesse em ingredientes diferenciados.

As estimativas dos coeficientes B e os valores de razdo de probabilidades

calculados por meio da ANCFEM estao representados na Tabela 2.5.

Tabela 2.5 - Resumo da analise de estimacdo dos coeficientes do modelo por
maxima verossimilhanca e calculo dos valores de razdo de probabilidades na
ANCFEM

Fator Estimativa do coeficiente (8) Razao de probabilidades
Cor do rétulo 0,13911" 1,149
Formato do rétulo -0,95551 * 0,385
llustracéo do rétulo 0,45199 * 1,571

* significativo pelo teste de qui-quadrado (p < 0,001); "™ n&o significativo pelo teste de qui-quadrado (p
> 0,001).

O valor de razdo de probabilidades (Equacdo 2.2) € uma razdo entre as
probabilidades estimadas e, conforme os niveis codificados informados na Tabela

2.4, tem-se que:

|. Para o fator cor do rétulo:

Probabilidade do nivel "marrom com escrito em rosa"

Probabilidade do nivel "amarelo com escrito em marrom" 1,149

Isto significa que a probabilidade de se escolher a embalagem com o nivel
“‘marrom com escrito em rosa” foi 1,15 vez maior do que a probabilidade de se
escolher uma embalagem com o nivel “amarelo com escrito em marrom”. Percebe-
se que o valor encontrado foi bem proximo a 1, evidenciando a baixa influéncia do
fator cor, que foi considerado nao significativo, segundo confirmado pelo teste da

razéo de verossimilhanca (p > 0,001) (Tabela 2.5).
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Il. Para o fator formato do rétulo:

Probabilidade do nivel "retangular”
= 0,385

Probabilidade do nivel "abaulado"

Isto significa que a probabilidade de os consumidores escolherem uma
embalagem com o nivel “abaulado” foi 2,60 vezes maior que a probabilidade de eles

escolherem uma embalagem com o nivel “retangular”.

lll. Para o fator ilustracéo do rétulo:

Probabilidade do nivel "cevada e lupulo"

= 1,571
Probabilidade do nivel "pimenta rosa" &

Isto quer dizer que a probabilidade de se escolher uma embalagem com o
nivel "cevada e lupulo" foi 1,57 vez maior que a probabilidade de se escolher uma
embalagem com o nivel "pimenta rosa".

Sendo assim, o formato do rétulo "abaulado” e a ilustracéo "cevada e lupulo”
contribuiram positivamente para a escolha do consumidor. Ja a cor do rotulo ndo
apresentou impacto no julgamento dos consumidores.

As probabilidades de escolha para cada tratamento foram obtidas por meio da

Equacédo 2.1 e estdo apresentadas na Tabela 2.6.

Tabela 2.6 - Probabilidades observadas e estimadas pela ANCFEM para os

tratamentos em estudo

Tratamento Probabilidade observada Probabilidade estimada
1 0,1319 0,1307
2 0,1944 0,2054
3 0,1597 0,1502
4 0,2361 0,2360
5 0,0347 0,0502
6 0,1042 0,0790
7 0,0625 0,0578
8 0,0764 0,0908




81

Um grafico de distribuicdo das probabilidades foi plotado para representar a
proximidade entre os valores das probabilidades de escolha observadas e os valores
das probabilidades de escolha estimadas pela ANCFEM para cada tratamento
(Figura 2.6), possibilitando deduzir sobre a qualidade do modelo ajustado aos dados.

A partir dos resultados encontrados pela ANCFEM foi possivel constatar que
o tratamento 4 (embalagem contendo o rétulo com as seguintes caracteristicas: cor
do rétulo "marrom com escrito em rosa", formato do rotulo "abaulado” e ilustracao
"cevada e lapulo") apresentou a maior probabilidade de escolha estimada (p =
0,2360), seguido pelo tratamento 2 (p = 0,2054). As probabilidades de escolha
estimadas para esses tratamentos foram proximas e eles diferem entre si somente
guanto aos niveis do fator cor do rétulo, sendo que o tratamento 2 possui o0 nivel
"amarelo com escrito em marrom" e o tratamento 4 possui 0 nivel "marrom com

escrito em rosa".
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Figura 2.6 - Distribuicdo das probabilidades observadas e estimadas pela ANCFEM

para os tratamentos em estudo.

Os tratamentos 5 e 7 foram o0s que obtiveram o0s menores valores de
probabilidade estimada. O tratamento 5 possui as seguintes caracteristicas: cor
"amarelo com escrito em marrom"”, formato "retangular” e ilustracéo "pimenta rosa" e
difere do tratamento 7 apenas quanto a cor, contendo, este Ultimo, o nivel "marrom
com escrito em rosa".

Esses resultados mostram que 0s niveis "abaulado” e "cevada e lUpulo" sé&o

de importancia para que a embalagem de cerveja artesanal elaborada com pimenta
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rosa tenha maior probabilidade de ser comprada pelos consumidores. A cor do
rétulo ndo influenciou na escolha dos consumidores, ou seja, para eles é indiferente
escolher uma embalagem "amarelo com escrito em marrom™ ou "marrom com escrito
em rosa"; entretanto, tanto a probabilidade de escolha observada quanto a estimada
do tratamento 4, que contém o nivel "marrom com escrito em rosa" foi maior do que
a do tratamento 2, com o nivel "amarelo com escrito em marrom".

Sendo assim, a embalagem de cerveja artesanal elaborada com pimenta rosa
de maior influéncia na escolha dos consumidores e a recomendada como ideal para
estes consumidores seria aquela correspondente ao tratamento 4, que contém as
seguintes caracteristicas: cor "marrom com escrito em rosa", formato "abaulado" e
ilustracéo de "cevada e lupulo”.

Foram encontrados na literatura trabalhos que utilizaram a analise conjunta
de fatores, andlise conjunta de fatores baseada em escolhas e a andlise conjunta de
fatores baseada em escolha modificada. Lima Filho et al. (2015) verificaram por
meio da ANCFEM que a embalagem ideal para morango irradiado conteria as
informacgdes “alimento tratado por processo de ionizagao”, “para garantir o frescor e
a qualidade por mais tempo” e com a presenga do simbolo radura (simbolo de
alimento irradiado).

A analise conjunta de fatores baseada em escolhas (ANCFE) foi utilizada por
Deliza et al. (2010) para avaliar a aceitacdo de mamao irradiado por consumidores
brasileiros. Os autores verificaram que a aparéncia do produto foi o fator de maior
impacto na decisdo de compra e o preco foi o fator de menor importancia. Embora
nao conhecendo a irradiacdo de alimentos, os participantes néo rejeitaram o produto
contendo no rétulo a informacéo sobre o uso da irradiacéo.

O impacto de alguns fatores da embalagem de iogurte light sabor morango
sobre a escolha dos consumidores foi estudado por Della Lucia et al. (2010), que
encontraram por meio da ANCFEM que a embalagem ideal para o produto teria as
informacdées “0% de acucar’, “0% de gordura” e “enriquecido com proteinas
bioativas”.

Para compreender melhor as preferéncias dos consumidores em relacao aos
aditivos alimentares, a ANCFE foi utilizada po Szics et al. (2014) para verificar a
influéncia de aditivos em queijo pré-embalado em fatias e batatas fritas. Os atributos
selecionados foram "Conservantes" (natural / artificial), "embalagem com gases"

(contém / ndo contém) e "preco” (média com base em dados de mercado / + 10% / +
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20 %). O fator "conservantes" teve a maior importancia na escolha dos produtos,
seguido de "preco" e "embalagem com gases", que teve 0 menor impacto.

Kim et al. (2013) estudaram a intencdo de compra de leite com chocolate por
meio da analise conjunta de fatores (ANCF), uma metodologia que tem como forma
de coleta de dados a marcacao da intencéo de compra das embalagens em escalas.
Verificou-se que o teor de gordura do leite foi o fator de maior impacto na intencéo
de compra do leite com chocolate, seguido pelo teor de aclucar e a marca. A

rotulagem organica ndo afetou a decisdo de compra do produto.

4. CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos por meio das sessdes de grupo de foco, notou-
se que os fatores limitantes do consumo de cerveja artesanal sdo o pre¢co mais
elevado e a dificuldade de encontra-las no mercado. Além disso, foi possivel
perceber os fatores importantes no processo de decisdo de compra de cerveja
artesanal, sendo ilustracdo, cor e formato do rétulo selecionados para a utilizagdo
em uma etapa subsequente deste estudo.

A partir dos resultados obtidos na ANCFEM, observou-se que a embalagem
ideal de cerveja artesanal com pimenta rosa possui ilustracdo de "cevada e lapulo”,
cor "marrom com escrito em rosa" e formato "abaulado”.

Estes resultados contribuem para a confeccdo de embalagens de cerveja
artesanal, uma vez que auxiliam na definicdo de quais fatores séo relevantes para

aumentar a escolha do produto.
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Influéncia da adicdo de pimenta rosa e da embalagem na aceitacdo sensorial
de cerveja artesanal do tipo American Pale Ale

Resumo

Atualmente, o mercado é dominado por cervejas de baixa qualidade sensorial, mas
0s consumidores estdo cada vez mais conscientes e exigentes e cervejas de
diferentes texturas, tipos, aromas e sabores tém obtido boa aceitagdo por diferirem
das cervejas convencionais. As cervejas artesanais, geralmente, sdo produzidas
com ingredientes convencionais, mas ingredientes nao tradicionais estdo sendo
introduzidos para inovar e diferenciar a bebida. A pimenta rosa possui um sabor
peculiar muito apreciado na culinaria internacional e sua aplicacao para producéo de
cerveja artesanal do tipo Pale Ale foi utilizada neste estudo. Caracteristicas
extrinsecas ao alimento, como a embalagem, podem influenciar na percepcao das
suas caracteristicas intrinsecas, levando a alteracfes na escolha e aceitacdo do
produto pelo consumidor. Assim, objetivou-se avaliar a influéncia da adigdo de
pimenta rosa em cerveja artesanal do tipo American Pale Ale na aceitagao sensorial,
bem como analisar o efeito da embalagem sobre a aceitagcdo sensorial da
bebida.Foram realizadas duas sessdes de aceitacdo e intencdo de compra, com 81
consumidores, consistindo de um teste cego (sesséo 1), para comparar a aceitacéo
entre a formulacdo controle (sem pimenta rosa) e a formulacdo com adicdo de
pimenta rosa, e um teste na presenca da embalagem (sesséo 2), para avaliar a
influéncia da mesma na avaliacdo da amostra com adicdo de pimenta rosa. Na
sessao 1, verificou-se que as amostras tiveram boa aceitacdo sensorial e intencao
de compra, sendo que as médias das notas hedbnicas para todos os atributos foram
superiores a categoria "gostei ligeiramente" e a intencdo de compra de ambas as
amostras situaram-se entre as categorias "talvez compraria/ talvez ndo compraria” e
"provavelmente compraria”. Verificou-se, por meio da analise de variancia, que néo
houve diferenca significativa entre as duas cervejas para intencdo de compra e para
aceitacdo dos atributos cor, gaseificacdo, aroma e sabor (p > 0,05). A espuma e o
amargor obtiveram menor aceitacdo na formulacdo com pimenta rosa (p < 0,05),
podendo ter resultado na menor aceitacdo global observada nesta formulacdo em
relacdo a cerveja controle (p < 0,05). O teste t para amostras pareadas identificou
diferencas significativas (p < 0,05) entre as notas obtidas para a aceitacdo de todos
os atributos e intencdo de compra da formulagdo com pimenta rosa quando
comparadas a sessao 1 (teste cego) e a sessdo 2 (teste com embalagem).
Constatou-se que a cerveja com pimenta rosa teve maior aceitacdo quando a
embalagem do produto foi apresentada aos avaliadores. Assim, € possivel perceber
que as informagfes contidas na embalagem exerceram efeito positivo sobre a
aceitacéo do consumidor.

Palavras-chave: bebida alcodlica, analise sensorial, cerveja, caracteristicas nao

sensoriais.
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Influence of the addition of pink pepper and of the packaging in the sensory
acceptance of craft beer of American Pale Ale type

Abstract

Currently, the market is dominated by beers of low sensory quality, but consumers
are increasingly aware and demanding and beers of different textures, types, aromas
and flavors have obtained good acceptance because they differ from conventional
beers. The craft beers are usually made with traditional ingredients, but non-
traditional ingredients are being introduced to innovate and differentiate the drink.
The pink pepper has a very peculiar flavor appreciated in international cuisine and its
application for the production of craft beer of Pale Ale type was used in this study.
Extrinsic features to the food, such as packaging, may affect the perception of its
intrinsic characteristics, leading to changes in the choice and acceptance of the
product by the consumer. Thus, the aim of this study was to evaluate the influence of
pink pepper added for craft beer of Pale Ale type in sensory acceptance and analyze
the effect of packaging on the sensory acceptance of the drink. There were two
sessions of acceptance and purchase intent, with 81 assessors, consisting of a blind
test (session 1) to compare the acceptance of the control formulation (without pink
pepper) and formulation with the addition of pink pepper, and a test in the presence
of the package (session 2) to evaluate the influence of the same sample with the
evaluation of adding pink pepper. In session 1, it was found that the samples had
good sensory acceptance and purchase intent, and the average of hedonic scores
for all attributes were higher than the category "like slightly" and intended to purchase
both samples ranged among the categories "perhaps buy / not buy maybe" and
"probably buy". It was found through analysis of variance that there was no significant
difference for the color, gasification, aroma and taste and purchase intent (p > 0.05).
The foam and the bitterness had lower acceptance in the formulation with pink
pepper (p < 0.05), which may have resulted in lower overall acceptance observed in
this formulation for beer control (p < 0.05). The t test for paired samples identified
significant differences (p < 0.05) between the marks obtained for the acceptance of
all the attributes and purchase intent of formulation with pink pepper compared to
session 1 (blind test) and session 2 (test package). It was found that the pink pepper
with beer had greater acceptance when the product packaging was presented to the
evaluators. So, it can be seen that the information contained in the package had a
positive effect on consumer acceptance.

Keywords: alcoholic beverage, sensory acceptance, beer, non sensory
characteristics
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1. INTRODUCAO

Conhecer o comportamento do consumidor em relacdo as caracteristicas
sensoriais e nao sensoriais de cervejas artesanais é de grande importancia para as
cervejarias, visto que ha um mercado em crescimento e se almeja que 0s
consumidores tenham uma boa aceitacdo da bebida, assegurando um produto bem
sucedido no mercado competitivo (MUELLER e SZOLNOKI, 2010; HOPPERT et al.,
2012; KLEBAN e NICKERSON, 2012).

Geralmente, as cervejas artesanais sao produzidas com ingredientes
convencionais, entretanto, ingredientes nao tradicionais podem ser adicionados para
inovar e diferenciar a bebida, conferindo melhor aroma e sabor (KLEBAN e
NICKERSON, 2012; BREWERS ASSOCIATION, 2013). A pimenta rosa, fruto da
aroeira, é utilizada na forma desidratada como condimento na culinéria, possuindo
um sabor peculiar muito apreciado internacionalmente (BERTOLDI, 2006). O Estado
do Espirito Santo é o maior produtor brasileiro de pimenta rosa, entretanto a
producdo € destinada principalmente a exportacdo (ALMEIDA e LEITE, 2010).
Assim, a aplicagdo da pimenta rosa, um ingrediente da regido do Espirito Santo,
para a producéo de cerveja artesanal foi avaliada neste estudo.

Atualmente, o mercado € dominado por cervejas de baixa qualidade sensorial,
mas 0s consumidores estdo cada vez mais conscientes e exigentes em relacdo a
qualidade dos alimentos; e as cervejas de diferentes texturas, tipos, aromas e
sabores tém obtido boa aceitacdo por diferirem das cervejas convencionais
(CARVALHO, 2015).

Pesquisas no ramo de cerveja artesanal sdo escassas, tanto em relacao aos
aspectos que interferem na mudanca comportamental de alguns consumidores, que
tém buscado a cerveja artesanal, quanto sobre as caracteristicas ndo sensoriais,
gue influenciam a motivacéo e a atitude dos consumidores. Além disso, os atributos
sensoriais da cerveja artesanal como aparéncia, espuma, transparéncia, aroma,
amargor, corpo, carbonatagdo, percep¢do alcoodlica, sabor, adstringéncia, entre
outros, que sdo determinantes para a escolha e aceitacdo da bebida, foram pouco
estudados (MORADO, 2009; CARVALHO, 2015).

Estudos anteriores verificaram a interferéncia de varias caracteristicas
extrinsecas ao alimento na percepcdo das caracteristicas intrinsecas, mostrando

como outras informacdes, além das propriedades fisico-quimicas, microbiologicas e
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sensoriais do produto, podem alterar a escolha e a aceitacdo pelo consumidor
(PRESCOTT et al.; 2002, ALLISON et al., 2004; JAEGER, 2006, POHJANHEIMO et
al., 2010; CARRILLO et al., 2012; ANNUNZIATA e VECCHIO, 2013).

As caracteristicas da embalagem seduzem o consumidor a comprar o produto
e as caracteristicas sensoriais confirmam a aceitagdo e podem motivar a
reincidéncia na compra (KOSTER, 2009; DELLA LUCIA et al., 2013).

Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia da adicdo de pimenta
rosa em cerveja artesanal do tipo American Pale Ale na sua aceitacdo sensorial,

bem como analisar o efeito da embalagem sobre a aceitacdo sensorial da bebida.

2. MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Centro
de Ciéncias da Saude (CCS) da Universidade Federal do Espirito Santo (UFES) —
ES, Brasil, sob o numero 1.212.640.

A analise sensorial foi realizada no laboratério de Analise Sensorial do CCA-
UFES, em cabines individuais e sob luz branca.

Foram realizadas duas sessOes de aceitacdo sensorial; na sessdo 1, foi
realizado um teste cego com o objetivo de comparar a aceitagcdo entre a formulagéo
controle (sem adicdo de pimenta rosa) e a formulacdo com adicdo de pimenta rosa.
As amostras, cervejas artesanais do tipo American Pale Ale, foram preparadas
conforme metodologia descrita no Capitulo 1 desta dissertacao.

Na sessédo 2, foi feito um teste com informacgéo, cujo objetivo foi avaliar a
influéncia da embalagem de cerveja artesanal escolhida por meio de andlise
conjunta de fatores baseada em escolhas modificada (Capitulo 2), comparando-se
os resultados desta sessédo com o0s obtidos na sessdo 1 para a amostra com adicao
de pimenta rosa.

Para o teste sensorial foram recrutados 81 voluntérios, aleatoriamente, com
base em seu desejo de participar do estudo, consumidores regulares de cerveja,
maiores de 18 anos, sendo alunos e funcionarios do CCA-UFES e moradores de
Alegre — ES, Brasil. Os avaliadores realizaram as duas sessdes de aceita¢cdo, com
intervalo de um dia (DELLA LUCIA et al., 2013), conforme descrito a seguir.

Sessdo 1 (teste cego) - os consumidores degustaram as duas amostras,

servidas em copos de acrilico (capacidade 50 mL), em temperatura de 5 °C a 7 °C
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(CERVEJAS DO MUNDO, 2007), sem obter qualquer informacéo prévia sobre o
produto. As amostras foram codificadas com numeros aleatérios de trés digitos e
apresentadas de forma monadica e aleatéria para cada consumidor. Entre as
diferentes amostras, 0s participantes consumiram biscoito tipo agua e sal e
enxaguaram a boca com agua filtrada.

Sessdo 2 (teste com embalagem) — somente a amostra de cerveja com
adicdo de pimenta rosa foi avaliada; esta foi servida em copos de acrilico
(capacidade 50 mL), em temperatura de 5°C a 7°C (CERVEJAS DO MUNDO, 2007),
juntamente com um prot6tipo da embalagem da cerveja artesanal desenvolvida no
Capitulo 2 e a ficha sensorial (Figura 3.1). Foi solicitado ao avaliador que julgasse a
bebida, atentando-se para o fato de que esta era proveniente daquela embalagem
(prototipo).

Nas duas sessOes, o avaliador recebeu uma ficha de avaliagdo para cada
amostra (Figura 3.1), em que Ihe foi solicitado marcar na escala hedonica de nove
pontos a sua aceitacdo, atribuindo notas que variavam entre “gostei extremamente”
(correspondente a nota 9) e “desgostei extremamente” (correspondente a nota 1)
para os atributos cor, espuma, gaseificacdo, aroma, amargor, sabor e impressao
global. Além da aceitacdo, o avaliador também assinalou na ficha a sua intencao de
compra para o produto de acordo com uma escala de cinco pontos que variava entre
"definitivamente compraria” (correspondente a nota 5) e "definitivamente nao
compraria" (correspondente a nota 1) (BREWER e MCKEITH, 1999).

Ao término da segunda sessdo, 0s consumidores responderam a um
questionario para obtencdo de dados sociodemogréficos (sexo, faixa etaria e
escolaridade) e de frequéncia de consumo de cerveja e de pimenta rosa
(APENDICE 4).

Para apresentar os resultados, graficos da distribuicdo de frequéncia das
notas hedoénicas de aceitacdo e das notas de intencdo de compra foram plotados
para cada amostra e para cada sessao.

Para cada atributo e para a intencdo de compra, dentro da sessdo 1 foi
realizada analise de variancia (ANOVA) a 5% de significancia para comparagao

entre as amostras controle e com adigéo de pimenta rosa.
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Nome: Idade:

Por favor, anote o cddigo da amostra, prove-a e indique o quanto vocé gostou ou desgostou do produto
quanto aos atributos de cor, espuma, gaseificagdo, aroma, amargor, sabor e impressdo global (o produto
como um tode). Anote no espago de cada atributo o nimero referente 3 resposta que melhor reflita seu
julgamento.

Codigo da amostra:

9 — Gostel extremamente Cor

8 — Gostel muito

T — Gostel moderadamente ESPU?E —

6 — Gostei ligeiramente aseicagan

5 — Indiferente Aroma

4 — Desgostel ligeiramente Amargor

3 — Desgostel moderadamente Sabor

2 — Desgostel muito Tmpressio global

1 — Desgostei extremamente
Por favor, marque a resposta que melhor corresponde & sua intencio de compra:

() Definitivamente compraria

() Provavelmente compraria

() Talvez compraria’ Talvez ndo compraria
() Provavelmente ndo compraria

() Definitivamente nio compraria

Comentarios:

Figura 3.1 - Modelo de ficha utilizada nas sessfes 1 e 2 de aceitagéo sensorial.
(Baseado em: BREWER e MCKEITH, 1999; REIS e MINIM, 2013).

Para avaliar a influéncia da embalagem na aceitagédo da cerveja com pimenta
rosa, as diferencas entre as notas hedbnicas para o teste com informacao e o teste
cego (sessdo 2 — sessdol) foram calculados para a cerveja com pimenta rosa e
foram realizados testes t para amostras pareadas (a = 0,05) para cada atributo de
aceitacdo sensorial e intencdo de compra. O valor de t foi obtido por meio da
Equacéo 3.1.

Vn (3.1)

Em que d, é a média das diferencas da amostra de cerveja com pimenta rosa
entre as sessdes avaliadas (amostral); D € a média das diferencas da populacéo
(assumindo o valor 0); S(d;) é o desvio-padrdo das diferencas amostrais; e n é o

tamanho total da amostra, neste caso, 81.
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A partir dos resultados obtidos pelo teste t foi possivel deduzir sobre o fato de
existir ou nao influéncia das informacdes contidas na embalagem da cerveja na
aceitacdo do consumidor (LANGE et al, 1998).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. PERFIL SOCIODEMOGRAFICO E COMPORTAMENTAL DOS
CONSUMIDORES PARTICIPANTES

O perfil sociodemografico dos participantes das sessdes de aceitacdo
sensorial esta ilustrado na Figura 3.2. Dos 81 voluntarios,49,4% sdo do sexo
feminino e 50,6% sdo do sexo masculino, a maioria tinha faixa etaria entre 18 e 24
anos (77,8%) e possuia o curso superior incompleto (65,4 %).

As caracteristicas das embalagens de cerveja mais observadas pelos
consumidores sao marca (77,8%), design (66,7%), informacdes sobre ingredientes
(54,3%) e cor e ilustracbes, ambas com 40,7%, conforme se pode observar na
Figura 3.3 (a).

Em relacéo a leitura dos rétulos, 29,6% sempre leem os rétulos das cervejas
gue consomem e a mesma frequéncia foi observada para os consumidores que
frequentemente tém este costume. Somente 6,2% nunca tém este habito, como
apresentado na Figura 3.3 (b).

Na Figura 3.3 (c) esta apresentada a frequéncia de consumo de cerveja dos
participantes.Todos eram consumidores de cerveja e a frequéncia de consumo da
maioria era de uma vez por semana (49,4%), seguido de uma vez por més (21%).
Apenas 8,6% dos participantes afirmaram que consomem cerveja diariamente.

O tipo de cerveja Pilsen é consumido por todos os participantes, os tipos Pale
Ale e Weissbier (cerveja de trigo) sdo consumidos por 25,9% e 19,8% dos
participantes consomem Malzbier, como mostrado na Figura 3.3 (d).

Cervejas artesanais sdo consumidas pela maioria dos participantes (75,3%) e
alguns justificaram o ndo consumo devido ao pre¢co mais elevado e, principalmente,

devido ao pouco contato e dificuldade de encontrar no mercado.
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Posgraduacio completo

Posgraduacio incompleto

= .
o Superior completo
is
S Superior incompleto
]
22 grau completo

22 grau incompleto
o 31-35
4
a 25-30
=
=
[ 18-23 77.8%
- rasculinoe 50.5%
=
0 Feminino 49 a2

o°s 102 20°s 30% 40°%c SO0% S 0% 7O0%s 20% 20%s
Frequéncia (25)

Figura 3.2 - Perfil sociodemogréafico dos participantes (n=81).

A maioria dos participantes se importa com os ingredientes utilizados na
cerveja artesanal (69,1%), interessam-se por ingredientes diferenciados (88,9%) e
gostam de pimenta rosa (64,2%), consumindo-a ocasionalmente (37%). Entretanto,
95,1% nao tinham consumido cerveja com pimenta rosa anteriormente ao presente
estudo e 97,5% futuramente consumiriam.

20% 650%
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i 400%
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20,0%
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(d)
Figura 3.3 - Informacbes observadas pelos consumidores nos rétulos de cervejas

(a); frequéncia de consumo de cerveja (b); frequéncia de leitura de rétulos de
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cervejas (c) e tipos de cervejas consumidas pelos participantes do estudo (n=81)

(d).

*Para (a) e (d), somatério das porcentagens maior que 100 % porque foi permitido que os
participantes respondessem mais de uma alternativa.

3.2. ACEITACAO SENSORIAL

As médias das notas hedbnicas dos atributos avaliados e da intencdo de
compra das amostras na sessao 1 estdo mostradas na Figura 3.4. Para todos os
atributos da formulagdo controle as médias ficaram entre as categorias “gostei
moderadamente” (nota hedbnica 7) e “gostei muito” (nota hedbnica 8). Para a
formulacdo com pimenta rosa, as médias ficaram entre "gostei ligeiramente" (nota
hedbnica 6) e "gostei muito"(nota heddnica 8). Em relacdo a intengdo de compra,
ambas as amostras situaram-se entre as categorias "talvez compraria/talvez nao
compraria” (nota 3) e "provavelmente compraria" (nota 4). Estes resultados

demonstram que as amostras tiveram boa aceitacdo sensorial e intencdo de compra.

9,0

80 | 773762 75, 75a,

7.2b 722,
7.0 E " 6h
6,0
5,0
- 3923333
3,0
2,0
1,0

Cor Espuma  Gaseificacéo Aroma Amargor Sabor

Medias hedonicas/intencio de compra

Atributos sensoriais/intencao de compra

B Cervejacontrole Cervejacom Pimenta rosa

Figura 3.4 - Médias das notas hedbdnicas das duas amostras de cerveja para cada

atributo na sesséo 1 (teste cego).
IG = Impressao global; IC = Intencdo de compra. Para cada atributo, pares de médias seguidas de

letras iguais ndo diferiram entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo Teste F da ANOVA.
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Verificou-se a partir dos resultados da ANOVA para cada atributo de
aceitacdo e para a intencdo de compra que, no teste cego, ndo houve diferenca
significativa para cor, gaseificacdo, aroma e sabor e intencdo de compra (p > 0,05)
entre as amostras (Figura 3.4). A espuma e 0 amargor da formulagdo com pimenta
rosa obtiveram menor aceitacdo do que a espuma e o amargor da formulacao
controle (p < 0,05), podendo ter resultado na menor aceitagdo global observada na
formulagcdo com pimenta rosa em relagao a cerveja controle (p < 0,05).

A diferenca significativa entre o amargor das formulacdes controle e com
adicdo de pimenta contradiz o resultado obtido na analise fisico-quimica de amargor
descrita no Capitulo 1, a qual ndo revelou diferenca significativa entre as amostras.
Alguns estudos sugerem que o teor alcodlico e o retrogosto das cervejas podem
afetar a percepcdo do amargor (HUGHES e SIMPSON, 1996; SCHONBERGER,
2015), o que pode justificar a diferenga na aceitacdo sensorial do atributo amargor
percebida pelos avaliadores, mesmo ndo havendo diferenca na analise fisico-
quimica.

Além disto, para uma mesma concentracdo de iso-a-acidos, compostos
oriundos do lupulo responsaveis pelo amargor de cervejas, 0 amargor pode ser
diferente para cada bebida, dependendo da concentracédo dos isbmeros cis e trans.
Estes isdmeros contribuem de formas distintas no amargor da cerveja e sua
formacdo é dependente das condi¢Bes de isomerizacdo dos iso-a-acidos durante a
fermentacdo do mosto (TECHAKRIENGKRAIL, 2004).

Outro fato que pode justificar a diferenca na aceitacdo sensorial em relagcao
ao amargor pode ser a presenca de alguma substancia da pimenta rosa que altere a
sua percepcdo, mas que nao € detectada pelo método de analise
espectrofotométrico. Entretanto, outros estudos deveriam ser realizados para
elucidar esta questéao.

O atributo espuma apresentou maior aceitacdo na formulacdo controle do que
na formulagédo com pimenta rosa (Figura 3.4). Da mesma forma que ocorreu com 0
amargor, possivelmente a pimenta rosa possui alguma substancia capaz de
provocar diferencas na formacao e estabilizacdo da espuma e, consequentemente,
diferencas entre a aceitacdo sensorial das formula¢des controle e com pimenta rosa.
No entanto, para esclarecer tal fato, outros estudos se fazem necessarios.

As médias das notas hedbnicas dos atributos avaliados e da intencdo de

compra da formulagdo com pimenta rosa nas sessdes 1 e 2 estdo apresentadas na
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Figura 3.5. Para todos os atributos das duas sessdes, as meédias das notas
heddnicas situaram-se entre as categorias “gostei ligeiramente” (nota heddénica 6) e
“gostei muito” (nota heddnica 8). As intencdes de compra nas duas sessdes ficaram
entre as categorias "talvez compraria/ talvez ndo compraria” (nota 3) e "certamente
compraria" (nota 5). Estes resultados mostram que a cerveja com pimenta rosa teve
boa aceitacéo, independente da sessao.

Ribeiro (2015) estudou a adicdo de 0Oleo essencial de pimenta rosa em queijo
minas frescal e verificou que para todos os atributos avaliados (aparéncia, sabor,
textura e impressdo global) as médias foram superiores a 7 ("gostei
moderadamente"), indicando que o produto obteve uma boa aceitagéo sensorial.

Avaliando a adi¢do de pimenta rosa ao salmao e ao chocolate, Bertoldi (2006)
também constatou elevada aceitacdo destes dois produtos contendo o condimento.
A média hedbnica do salmdo com pimenta rosa situou-se entre os termos "gostei
muito” e "gostei extremamente" e do chocolate preto com pimenta rosa situou-se
entre "gostei moderadamente" e "gostei muito”.

9,0

8,0 76

de compra

7,0

cio
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4,0

3,0

2,0

Meédias hedénicas/inten
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Cor Espuma Gaseificacdo  Aroma Amargor Sabor 1G IC

Atributos sensoriais/intencio de compra

MSessaol 1WSessdo 2

Figura 3.5 - Médias das notas heddnicas para cada atributo e intencdo de compra da

cerveja com pimenta rosa nas sessoes 1 e 2.

IG = Impresséo global; IC = Intencdo de compra. Sessdo 1 = teste cego; Sessdo 2 = teste com

informacao (presenca da embalagem).
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Na Tabela 3.1 sdo apresentados os resultados do teste t para amostras
pareadas das diferencas entre as médias das notas hedbnicas dos atributos
avaliados e intencdo de compra em cada sesséao, para a cerveja com pimenta rosa.

O teste t para amostras pareadas identificou diferencas significativas (p<0,05)
entre as notas obtidas para a aceitagdo de todos os atributos e intengdo de compra
da formulagcdo com pimenta rosa quando comparadas a sessao 1 (teste cego) e a
sessdao 2 (teste com embalagem). Constata-se que a cerveja com pimenta rosa teve
maior aceitacdo quando a embalagem do produto foi apresentada aos avaliadores
juntamente com a bebida, comparando-se com os resultados obtidos no teste cego.

Isto evidencia que a embalagem influenciou positivamente na aceitacdo e
intencdo de compra da cerveja com pimenta rosa, confirmando a sua importancia no
julgamento do consumidor. Alguns trabalhos evidenciaram que o maior volume de
informacgé&o fornecido ao consumidor em relagcéo ao produto influencia sua avaliagao
sensorial; o fornecimento de informacdes relacionadas a fabricacdo do alimento
(CAPORALE e MONTELEONE, 2004), e a origem do mesmo (CAPORALE e
MONTELEONE, 2001) tende a modificar o comportamento do consumidor no

momento da escolha e do consumo do produto.

Tabela 3.1 - Estimativas de t e valores de probabilidades do teste t para amostras

pareadas.
Estimativas de t

Atributos Sessédo 2 - Sesséo 1 p-valor
Cor 4,01 0,0001
Espuma 4,81 < 0,0001
Gaseificacao 4,05 0,0001
Aroma 3,59 0,0006
Amargor 4,69 < 0,0001
Sabor 5,11 <0,0001
Impresséo Global 6,59 < 0,0001
Intencédo de Compra 5,12 <0,0001

Sessédo 1: teste cego; Sessdao 2: teste com informacédo (presenca da embalagem).

No teste cego, a formulacdo com pimenta rosa ja tinha obtido uma boa

aceitacdo, mostrando que os avaliadores apreciaram as caracteristicas sensoriais da
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cerveja, e com a apresentacio da embalagem, a aceitacdo aumentou. E possivel
perceber que a embalagem influencia e tem a capacidade de alterar a aceitacao de
algumas cervejas (RIBEIRO et al., 2008; CHANDON e WANSINK, 2010).

Para estudar a influéncia da informacéo sobre o tipo de cerveja artesanal na
aceitacao sensorial, Carvalho (2015) realizou a avaliagéo de trés tipos de cerveja em
duas sessoOes (teste cego e teste com informacao sobre o tipo). Constatou-se que a
informacgao sobre o tipo de cerveja artesanal Pale Ale influenciou positivamente a
aceitacdo da bebida e a informacdo sobre os tipos Weissbier e Pilsner né&o
exerceram influéncia significativa na aceitacdo. De forma geral, todos os estilos de
cerveja tiveram boa aceitacdo pela maioria dos avaliadores nas duas sessoes,
situando-se entre os termos hedénicos “gostei ligeiramente” e “gostei muito”.

Para avaliar a influéncia da embalagem na aceitacdo de nove marcas de
cervejas comerciais brasileiras tipo Pilsen, Ribeiro et at. (2008) realizaram trés
sessOes de aceitacdo: teste cego, teste com embalagem e teste com informacéao.
Foi verificado que a familiaridade com a marca de cerveja permitiu haver influéncia
nas avaliagcbes, no momento em que as informacdes sobre o produto foram
fornecidas durante a andlise sensorial. As marcas mais conhecidas tiveram maior
aceitacdo no teste com informacéo, apesar de as mesmas nem sempre terem obtido
maior média no teste cego.Algumas marcas influenciaram de maneira negativa a
aceitacdo da bebida, demonstrando efeito pejorativo sobre a avaliacdo do
consumidor.

Nota-se que as informacdes contidas na embalagem (tipo de cerveja,
temperatura ideal de consumo, forma de armazenamento correto, nome da marca, a
ilustracdo, a descricdo do produto, teor alcodlico, conteudo liquido, lista de
ingredientes, origem, data de fabricacédo e prazo de validade) exercem efeito sobre a
aceitacdo do consumidor, como no caso do presente estudo, em que a aceitacdo da
cerveja artesanal com pimenta rosa melhorou quando a embalagem do produto foi

apresentada aos avaliadores.

4. CONCLUSAO

Os resultados obtidos mostraram que ambas as formulacdes de cerveja

artesanal (com e sem pimenta rosa) tiveram uma boa aceitacdo e intencdo de
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compra e que a adicdo de pimenta rosa soO influenciou a aceitacdo sensorial dos
atributos espuma, amargor e, consequentemente, impresséao global.

Constatou-se que a cerveja artesanal do tipo American Pale Ale com adicao
de pimenta rosa apresentou boa aceitacdo e intencdo de compra no teste cego,
demonstrando que os avaliadores gostaram das caracteristicas sensoriais da
cerveja.

A embalagem desenvolvida no Capitulo Il exerceu impacto sobre os
consumidores, tanto para sua escolha (no Capitulo 1), quanto para sua aceitacao e
intencdo de compra, que melhoraram quando a embalagem foi apresentada durante
a avaliagdo. Logo, torna-se evidente a influéncia positiva da embalagem sobre a

aceitacdo dos consumidores.
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CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados do estudo envolvendo o acompanhamento do processo
fermentativo, as analises fisico-quimicas e a aceitacdo sensorial mostraram que as
principais influéncias causadas pela adicdo de pimenta rosa a cerveja artesanal sdo
0 aumento do teor alcodlico e a diminuicdo da aceitacdo sensorial dos atributos de
amargor, de espuma e impressao global. Entretanto, para esclarecer essas
alteracdes faz-se necessaria a realizacado de estudos complementares que realizem
a completa caracterizacdo fisico-quimica e a caracterizacdo sensorial da cerveja
artesanal do tipo American Pale Ale elaborada com pimenta rosa.

Apesar de as cervejas produzidas neste estudo nao terem apresentado
contaminagcdo, sugerem-se novos estudos microbiolégicos para elucidar os
possiveis microrganismos contaminantes da cerveja artesanal com pimenta rosa e
como a adicdo desta especiaria afeta estes microrganismos, uma vez que 0 0Oleo
essencial contido na pimenta rosa possui propriedades antimicrobianas. Além disso,
pode ser avaliada a estabilidade fisico-quimica, microbiolégica e sensorial da cerveja
durante o seu armazenamento, estimando-se sua vida util.

Com a utilizacdo da técnica grupo de foco foi possivel reconhecer os fatores
das embalagens de cerveja artesanal que influenciam os consumidores e por meio
da andlise conjunta de fatores baseada em escolha modificada (ANCFEM) verificou-
se que a embalagem ideal para cerveja artesanal com adicdo de pimenta rosa teria
o rétulo contendo as caracteristicas: cor "marrom com escrito em rosa", formato
"abaulado" e ilustracdo de "cevada e lupulo". Estas informacfes sdo relevantes para
a confeccdo de embalagens para a cerveja artesanal com pimenta rosa que
possuam maior probabilidade de escolha pelo consumidor.

Com as sessOes de aceitagcdo constatou-se que a cerveja artesanal com
adicdo de pimenta rosa apresenta aceitacdo sensorial positiva, porém
significativamente menor que a da cerveja controle para os atributos amargor,
espuma e impressao global. Além disso, foi possivel perceber a influéncia positiva
das informacdes contidas na embalagem desenvolvida neste estudo na aceitacéo
sensorial do produto, uma vez que a presenca da embalagem aumentou
significativamente a aceitagdo de todos os atributos sensoriais estudados, além da

intencao de compra.
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A adicdo de pimenta rosa, um ingrediente da regido do Espirito Santo, é uma
alternativa viavel para a elaboracdo de uma cerveja artesanal do tipo American
PaleAle diferenciada, contribuindo para agregar valor a especiaria e aos produtos

artesanais do Estado como um todo, como as cervejas.
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APENDICE 1- QUESTIONARIO DEMOGRAFICO E COMPORTAMENTAL
APLICADO AOS PARTICIPANTES DAS SESSOES DE GRUPO DE FOCO E DO
ESTUDO COM EMBALAGENS DE CERVEJAS ARTESANAIS (ANCFEM)

1) Nome:
2) E-mail:
3)Sexo: () masculino ( ) feminimo
4) ldade:
5) Grau de instrucao:

() 1° grau incompleto () Superior completo

() 1° grau completo () Pés graduacédo incompleto
() 2° grau incompleto () Pos graduacao completo
() 2°grau completo () Outro:

() Superior incompleto

6) Profisséo:

7) Quem faz as compras de supermercado para sua casa? (Pode marcar mais de
uma opc¢ao)
() Vocé mesmo ( ) Outro:

8) Vocé costuma ler o rétulo dos produtos que consome?

( ) Sempre () Ocasionalmente
() Frequentemente () Nunca
( ) Asvezes () Outro:

9) O que vocé observa nos rétulos de alimentos e bebidas?

( ) Marca () InformacgBes nutricionais

( ) Preco () Informacéo sobre aditivos

() Prazo de validade () Informacéo sobre ingredientes
() Design ( )Informacéo sobre tecnologia de
( ) Cor processamento

() Hustracbes () Outros:

10) Vocé consome cerveja?

( ) Sim ( ) Nao

11) Qual a sua frequéncia de consumo de cerveja?

() Diariamente () Ocasionalmente (menos de 1 vez
( ) 1vezpor semana por més, na média)

() 2 vezes por més () Nunca

( ) 1vezpormés () Outro:

12) Vocé costuma ler o rétulo das cervejas que consome?

( ) Sempre () Ocasionalmente
() Frequentemente () Nunca
( ) Asvezes ( ) Outro:
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13) O que vocé observa nos rotulos das cervejas?

() Marca () Informacgdes nutricionais

( ) Preco () Informacéao sobre aditivos

() Prazo de validade () Informacéao sobre ingredientes
() Design ( )Informagédo sobre tecnologia de
( ) Cor processamento

() Hustracbes () Outros:

14) Vocé costuma consumir qual cerveja, em relagédo ao tipo? (Pode marcar mais de

uma opg¢ao)

() Pilsen ( ) Pale Ale

( ) Bock () Weissbier (Cerveja de trigo)
() Stout ( ) Porter

() Malzbier () Outro:

15) Vocé costuma consumir qual cerveja, em relacao a sua fabricacdo? (Pode
marcar mais de uma opg¢ao)
() Industrial () Artesanal

16) Vocé se preocupa com os ingredientes utilizados na cerveja artesanal?
( ) Sim ( ) Nao

17) Ingredientes diferenciados despertam seu interesse?
()Sim ( ) N&o
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APENDICE 2 — ROTEIRO DE PERGUNTAS UTILIZADO NAS SESSOES DE
GRUPO DE FOCO

1) Vocé observa os rotulos das cervejas que consome?

2) O que vocé observa?

3) O que mais chama a sua atengdo?

4) Vocé consome cervejas artesanais?

5) O que vocé observa no rotulo das cervejas artesanais?
Apresentacdo de slides com fotos de cervejas artesanais encontradas no
mercado brasileiro.

6) O que vocé achou desta embalagem?

7) O gque vocé considera importante nesta embalagem?

8) Quais séo as caracteristicas positivas e negativas dessa embalagem?
9) Vocé gostaria de ver alguma outra informacgéo no rotulo?

10) Vocé imagina alguma ilustracédo para esta embalagem?

11) Ordene as embalagens de acordo com a sua preferéncia.
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APENDICE 3 — DELINEAMENTO DE APRESENTACAO DOS TRATAMENTOS
NO ESTUDO DE EMBALAGENS DE CERVEJA ARTESANAL (ANCFEM)

Ordem de apresentacdo dos tratamentos

NMN~M

~— © 0

M~ < N

0 O
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— N M
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48
Fonte: MacFie et al., 1989.
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APENDICE 4 - QUESTIONARIO DEMOGRAFICO E COMPORTAMENTAL
APLICADO AOS PARTICIPANTES DAS SESSOES DE ACEITACAO
SENSORIAL/INTENCAO DE COMPRA DE CERVEJAS ARTESANAIS DO TIPO
AMERICAN PALE ALE

1) Nome:
2) E-mail:
3)Sexo: () masculino ( )feminino
4) ldade:

5) Grau de instrugao:

() 1° grau incompleto () Superior completo

() 1° grau completo () P6s graduacao incompleto
() 2° grau incompleto () Pés graduacédo completo
() 2°grau completo () Outro:

() Superior incompleto

6) Profisséo:

7) Vocé consome cerveja?

( )Sim () Néo. Por que?

8) Qual a sua frequéncia de consumo de cerveja?

() Diariamente () Ocasionalmente (menos de 1 vez
() 1vezporsemana por més, na média)

() 2 vezes por més () Nunca

( ) 1vezpormés () Outro:

9) Vocé costuma ler o rétulo das cervejas que consome?

( ) Sempre () Ocasionalmente
() Frequentemente () Nunca
( ) Asvezes () Outro:

10) O que vocé observa nos rétulos das cervejas? (Pode marcar mais de uma

opcao)

() Marca () Informacgdes nutricionais

( ) Preco () Informacao sobre aditivos

() Prazo de validade () Informacéo sobre ingredientes
() Design ( )Informacdo sobre tecnologia de
( ) Cor processamento

() Hustracbes () Qutros:

11) Vocé costuma consumir qual cerveja, em relacdo ao tipo? (Pode marcar mais de

uma opc¢ao)

() Pilsen () Pale Ale

( ) Bock () Weissbier (Cerveja de trigo)
() Stout () Porter

() Malzbier () Outro:




12) Vocé consome cerveja artesanal?
( )Sim () N&o. Por que?
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13) Vocé se importa com os ingredientes utilizados na cerveja artesanal?
( ) Sim ( ) Néo

14) Ingredientes diferenciados despertam seu interesse?
( ) Sim ( ) Naéo

15) Vocé gosta de pimenta rosa?
( ) Sim ( ) Néo

16) Com que frequéncia vocé consome pimenta rosa?

( ) Sempre () Ocasionalmente
() Frequentemente () Nunca
( ) Asvezes ( ) Outro:

17) Antes dessa analise sensorial, vocé ja tinha consumido cerveja com pimenta
rosa?
( ) Sim ( ) Nao

18)Futuramente, vocé consumiria cerveja com pimenta rosa?
( )Sim ( ) Nao



111

ANEXO 1 - EXEMPLO DE IMAGEM DA EMBALAGEM DE CERVEJA
APRESENTADA AOS CONSUMIDORES NA ANCFEM (TRATAMENTO 4)

L i ARMAZENAR TEMPERATURA
VERTICALMENTE  5°C A 7°C






