ON LINE

'S 7° Simpésio de
27 A 29 bE OUTUBRO DE 2020 - Seguran¢a Alimentar

Inovacdo com sustentabilidade

DETERMINACAO DE FENOIS TOTAIS NA CERVEJA TIPO
ALE ADICIONADA DE WASABI E GENGIBRE

Pedro Henrique da Silva!, Juliana Martins Braz', Oswaldo Kameyama?

1- Graduanda de Engenharia de Alimentos — Instituto Federal do Sul de Minas Gerais — CEP: 37576-000 —
Inconfidentes — MG — Brasil, Telefone: 55 (12) 99634-6534 — e-mail: julianamartinsbrazz@gmail.com

2- Orientador da Engenharia de Alimentos — Instituto Federal do Sul de Minas Gerais — CEP: 37576-000 —
Inconfidentes — MG —  Brasil, Telefone: 55 (35) 3464-1200 19523 -  e-mail:
oswaldo.kameyama@ifsuldeminas.edu.br

RESUMO - Cerveja é uma bebida resultante da fermentacéo, mediante levedura, do mosto de cevada
malteada ou de seu extrato, podendo ser substituida por adjuntos cervejeiros, submetido previamente a
um processo de cocgdo e adicionado de lupulo. O uso do wasabi e gengibre poderd proporcionar um
novo e/ou realgar sabor a cerveja, e proporcionar o aumento da atividade antioxidante desta bebida.
Desta forma o presente trabalho teve como objetivo avaliar o aumento no teor de fendis totais de cerveja
tipo ale com gengibre e wasabi produzidos por técnicas diferentes. Foram desenvolvidas cinco amostras
de cerveja tipo Ale com adicéo de 2,5% e 5% em fervura; 2,5% e 5% em dry hop de wasabi e gengibre
sobre a massa total do lGpulo utilizado e uma amostra controle. A analise de fendlicos totais mostrou
que nas amostras que continham 5% de adi¢do desse ingrediente em ambos os métodos apresentaram
maiores valores deste atributo.

PALAVRAS-CHAVE: Dry hop, oriental, atividade antioxidante.

ABSTRACT - Beer is a beverage resulting from the fermentation, by yeast, of malted barley wort or its
extract, which may be replaced by brewers' adjuncts, which have previously undergone a cooking
process and added hops. The use of wasabi and ginger may provide a new and/or enhanced beer flavor,
and increase the antioxidant activity of this beverage. Thus, this study aimed to evaluate the increase in
the total phenol content of ale type beer with ginger and wasabi produced by different techniques. Five
samples of Ale type beer were developed with the addition of 2.5% and 5% in boiling; 2.5% and 5% in
dry hop of wasabi and ginger on the total mass of hops used and one control sample. The analysis of
total phenolic showed that in the samples containing 5% addition of this ingredient in both methods they
showed higher values of this attribute.

Translated with www.DeepL.com/Translator (free version)
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1. INTRODUCAO

A Instrugdo Normativa n°® 54, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, de 5
de novembro de 2001, define cerveja como a bebida resultante da fermentacdo, mediante levedura
cervejeira, do mosto de cevada malteada ou do extrato de malte, submetido previamente a um processo
de coccdo, adicionado de lapulo. Uma parte da cevada malteada ou do extrato de malte podera ser
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substituida por adjuntos cervejeiros. Podendo ser adicionada de corantes, saborizantes e aromatizantes
(BRASIL, 2001).

Em todo mundo estima-se mais de 20 mil tipos de cervejas, diferenciando pelo uso de matéria
prima, variaces durante o processo, como: tempo, temperatura, fermentacéo e maturacdo. Elas podem
ser classificadas de acordo com o tipo de fermentag&o; sendo divididos em apenas dois grandes grupos:
as Ale e as Lager. As cervejas do tipo Ale utiliza a levedura Saccharomyces cerevisiae, sdo conhecidas
como de alta fermentacdo, esse processo auxilia no realce dos sabores, com diversas caracteristicas que
vao desde o amargo ao doce e das claras as escuras. No processo de fermentacdo a levedura sobe a
superficie do tanque, apresentam uma temperatura de fermentacdo mais elevada do que as Lager e
contém maiores valores de malte e lapulo (PAIVA, 2011; DRAGONE e SILVA, 2010).

O wasabi (Wasabia japonica Matsum), é uma planta tradicionalmente usada em pratos
japoneses, por possuir um sabor acentuado e uma sensagdo picante que é causado pelo o isotiocianato
de alilo produzido devido a ruptura do tecido vegetal favorecendo uma reagdo enzimatica, convertendo
o0s glucosinolatos em isotiocianatos. A demanda por wasabi estd aumentando a medida que os alimentos
japoneses se espalham pelo mundo. O extrato de wasabi traz muitos beneficios a salde, como
anticarcinogénicas, antimutagénicas, anti-inflamatorias, antioxidante e antimicrobiana (HARA et al.,
2003 e SAITOH et al., 2005)

O gengibre (Zingiber officinale) é uma das plantas medicinais mais antigas e populares do
mundo. Suas propriedades terapéuticas sdo resultadas de vérias substancias, como: 6-gingerol, 6-
paradol, zingibereno, curcumeno e bisaboleno, que possui propriedades anti-inflamatorias, a
antibioticas, passando por anti agregante, anti-hipertensivo, antiemético, digestivo, expectorante e
antioxidante consequentemente o aumento de vida de prateleira de produtos alimenticios (BEAL, 2006).

O uso desses dois ingredientes (wasabi e gengibre) poderia proporcionar um novo ou realcar
sabor a cerveja, além de proporcionar aumento da atividade antioxidante desta bebida. Desta forma o
presente trabalho teve como objetivo avaliar o aumento no teor de fenois totais de cerveja tipo Ale com
gengibre e wasabi produzidos por técnicas diferentes.

2. MATERIAL E METODO

O presente trabalho foi realizado nos Laboratérios de analises de alimentos, do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais - Campus Inconfidentes.

2.1. Elaboracéo da cerveja

Os ingredientes manipulados para fabricacdo da bebida foram adquiridos na Barley Haus -
Armazém Cervejeiro LTDA - ME, situada em Séo Paulo capital. A formulacéo esta apresentada na
Tabela 01 para produgdo de 5 litros de cerveja.

Tabela 1: Ingredientes e quantidades utilizadas na producéo de cada amostra de cerveja.

Ingredientes Quantidades
Agua filtrada 6L
Malte Pilsen BestMalz 700g
Malte Pale Ale Castle Malting 1509
Malte Caramel Hell Cara Blond BestMalz 100g
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Malte Cara Ruby Best Malz 50,29
Lapulo Azacca Pellet T-90 (12,1 alfa acido) 3,759
Lupulo Azacca Pellet (5,4 alfa acido) 3,750
Fermento S-04 Alta Fermentacao 2,875¢g
Glucose de milho Karo 40,1909
(10% m/m)

Fonte: Autoral, 2019.

As formulagbes se diferenciavam quanto a quantidade de wasabi e gengibre em relagdo a
massa de lUpulo utilizado, sendo as quantidades baseadas no trabalho de Endo (2018), conforme Tabela
02. Ainda, as porcdes de wasabi e gengibre foram adicionados de duas formas distintas: uma nos 10
minutos final da fervura e outra durante a fermentacdo simulando um sistema de dry hop, conforme
pode ser visto, também, na Tabela 02. Para o estudo foi realizado uma formulagéo controle sem adigédo
de wasabi e gengibre.

Tabela 2: Quantidade de adjuntos cervejeiros adicionados e modo de adig&o.

Formulacéo Quantidade de wasabi e Aplicacao
gengibre
F1 - Controle 0% -
F2 2,5% Fervura
F3 5,0% Fervura
F4 2,5% “Dry Hop”
F5 5,0% “Dry Hop”

Fonte: Autoral, 2019.

2.2.Determinacéo dos fendlicos totais

Folin-ciocalteu € um método espectrofotométrico simples e baseia-se na interagdo das
substancias redutoras com o reagente de Folin-Ciocalteu. Atualmente é um dos ensaios mais aceitos e
utilizados para avaliacdo indireta do potencial antioxidante (KARAKAYA, 2004).

Da amostra pipetou 0,5 mL para um tubo de ensaio e adicionou-se 8 mL de agua destilada e
0,5 mL do reagente Folin Ciocalteau. A solugéo foi homogeneizada e depois de 3 min adicionou 1 mL
de solucdo saturada de carbonato de sédio (Na2COs) e foi mantido durante 1 hora em repouso. Em
seguida foram realizadas as leituras das absorbancias em espectrofotémetro a 720 nm e comparados
com a curva padrao de acido galico, nas concentragdes de 2; 5; 10; 15; 20; 75; 100 e 250 pg/ mL. Todas
as amostras foram realizadas em triplicata (SWAIN; HILLS, 1959 citado por VIEIRA et al. 2011).

2.3. Analise estatistica

Os resultados adquiridos nas analises do teste de determinacdo dos compostos fendlicos totais
foram analisados por ANOVA/teste Tukey, a 5% de probabilidade, utilizando-se o software estatistico
Sensomaker® elaborado por Pinheiro et al. (2013).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na determinacdo dos fenodis totais pelo Folin Ciocalteu, estdo
apresentados na Tabela 3, variando de 143,47 + 3,15 [ /g/ml a 197,22 + 10,58 [ /g/ml em consequéncia a
quantidade de wasabi e gengibre adicionado e do método adicionado.

Tabela 3: Teor de fendlicos totais.

Amostra Fenolicos totais (pg/ml)
F1 (Controle) 143,47°+3,15
F2 (2,5% fervura) 159,33°+10,98
F3 (5% fervura) 197,22%+10,58
F4 (2,5% dry hop) 195,872+19,37
F5 (5% dry hop) 196,112+15,90

Fonte: Autoral, 2019.
*Meédias seguidas de mesma letra na coluna néo diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de significancia

Por analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey com significancia de 0,05, observou se
gue ndo houve uma diferenga significativa entre as amostras F1 e F2, diferindo das demais F3, F4 e F5,
gue ndo se diferem entre si.

Granato et al. (2011) estudaram fendlicos totais de 18 cervejas largers e de 11 brown ale, 16
das 18 cervejas largers apresentaram valores menores do que a amostra F3, F4 e F5. E todas brown ale
apresentaram valores maiores do presente trabalho.

Foram observadas diferencas na unidade de compostos fendlicos entre diferentes tipos de
cervejas, e grande parte dessas diferencas pode ser atribuida aos ingredientes da cerveja como o ltpulo
e as operagdes unitérias adotadas por cada produtor (GRANATO et al., 2011).

Em estudo onde avaliou polpas de frutas do Brasil para quantificacdo dos fendlicos totais e da
atividade antioxidante realizada por Vieira et al. (2011) pode se afirmar que houve uma relacdo direta
dos compostos fenolicos com a atividade antioxidante. O efeito antioxidante é caracteristico da grande
maioria dos compostos fendlicos, principalmente os acidos fendlicos e entre outros. Quanto maior for a
concentracdo de fendlicos totais, maior sera a capacidade antioxidante.

4. CONCLUSOES

Foi possivel desenvolver uma cerveja do tipo ale com adigdo de wasabi e gengibre com niveis
de fendis totais maiores que do controle, ou seja, wassabi e gengibre promoveram aumento no teor fendis
totais. Pode se notar, ainda, que nas formulagdes que tiveram uma adicdo de 5% dos ingredientes, tanto
no método de fervura quanto no método dry hop apresentaram aumento nesse atributo, ndo apresentando
diferenca significativa entre elas (p<0,05).
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