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Producéo e avaliacdo da qualidade fisico-quimica da cerveja american
IPA adicionada de noni (Morinda citrifolia)

Production and evaluation of the physicochemical quality of american IPA beer
adding noni (Morinda citrifolia)
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RESUMO

O objetivo geral deste trabalho foi elaborar uma cerveja American IPA com noni (Morinda citrofolia) e
avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas e atividade antioxidante. Foram utilizados malte Pilsen, malte
Vienna, lupulo Idaho-Barth, levedura BE-256 e a fruta de noni, todos foram adquiridos em Manaus. Foram
produzidos 2 experimentos de 8 L, sendo um deles o controle sem fruta e o outro com a fruta, com a mesma
receita e mesmo processo, com 22 °C na fermentacdo e 0 °C na maturacdo. A American IPA com noni
apresentou diferenga em relag8o a cerveja controle apresentando valores de extrato primitivo de 14,17 °P,
valor esse inferior a cerveja controle (14,82 °P). Observou-se reducdo no teor alcodlico de 7,29 % v/v para
6,99 % v/v e aumento significativo nos valores de cor (4,77 para 5,76 EBC) e turvacdo (33,8 para 128
EBC). Pode-se concluir que a adi¢do do fruto se mostrou como uma alternativa para a producéo de cervejas
American IPA.
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ABSTRACT

The general objective of this work was to elaborate an American IPA beer with noni (Morinda citrofolia),
evaluating its physicochemical characteristics and antioxidant activity. Pilsen Malt, Vienna Malt, Idaho-
Barth hops, BE-256 yeast and noni were used, which were purchased at the Manaus. Two experiments of
8 L were produced, one of them being the control without fruit and the other with the fruit, both with the
same recipe and same process, with 22 °C in the fermentation and 0 °C in the maturation. The American
IPA with noni (Morinda citrofolia) showed a significant difference in relation to the control beer, lowering
primitive extract values of 14.17 °P, which is lower than the control beer (14.82 °P). There was also a
reduction in alcohol content from 7.29% v/v to 6.99% v/v and a significant increase in color values (4.77
to 5.76 EBC) and turbidity (33.8 to 128 EBC). With this, it can be concluded that the addition of noni
(Morinda citrofolia) proved to be an alternative to produce American IPA beers.
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INTRODUCAO

Por definicdo do Decreto Lei n° 9.902 de 2019, do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (MAPA), a cerveja € uma bebida resultante da fermentacao, a
partir da levedura cervejeira, do mosto de cevada malteada ou de extrato de malte,
submetido previamente a um processo de coccdo adicionado de lUpulo ou extrato de
lapulo (BRASIL, 2021)

A proporcdo dessas matérias-primas, sua origem e a conducdo dos processos
produtivos sdo essenciais para criacdo de diversos estilos de cervejas. Existem muitas
categorias e estilos de cervejas artesanais, que sao agrupados e definidos em guias de
estilo, como o Beer Judge Certification Program (BJCP), conhecidos a nivel mundial.
Entre essas categorias a Indian Pale Ale (IPA) contém o estilo American IPA, que possuli
aroma e sabor intenso de lGpulo, bastante forte, rico, além de possuir a complexidade do
malte, e elevado teor alcoolico (5,5-7,5%). Apesar de ser fortemente lupulada, esse
aspecto é limpo, seco e sem aspereza, com a riqueza aromatica dos lupulos americanos.
(BJCP, 2021)

As cervejarias artesanais, por empregarem menor escala produtiva, possibilitam a
producdo cervejas diferenciadas para os consumidores mais exigentes, com o cuidado na
selecdo da matéria-prima e possivel adi¢cdo de diferentes adjuntos como frutas, cereais,
legumes, etc. A crescente atencdo dos consumidores a satde tem trazido diversos novos
produtos para o mercado de alimentos e bebidas, no geral. O uso de frutas com atividades
benéficas a salde pode ser uma alternativa para criacdo de cervejas com potencial
atividade funcional (MORADO, 2017).

Diversos estudos apontam que o noni (Morinda citrifolia) apresenta compostos
com atividade antitumoral, além de efeitos antibacterianos, antioxidante, antiflngica,
anti-helmintica, analgésica, anti-inflamatoria, hipotensora e imuno estimulante
(NUALSANIT et al., 2012). Portanto, o objetivo geral deste trabalho foi elaborar uma

cerveja American IPA com noni, adicionado na etapa de maturacao.

MATERIAL E METODOS

Para a elaboracdo da receita da cerveja foi utilizado o software cervejeiro
Brewfather. Agua foi corrigida quanto ao seu teor de sais. Para a fabricacio da cerveja
foram utilizados 3,5 kg de Malte Pilsen Agraria, 1 kg de Malte Swaen Vienna, 50 g de
lupulo Idaho-Barth HAAS, 11,5 g de levedura SafAle BE-256. Também foram utilizados
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500 g de agucar comum e 200 mL de xarope de guarana, além de 10 g L™ de polpa de
frutas do noni na maturacao.

Foram produzidos 20 L de mosto. A mostura foi conduzida a 68°C, por 60
minutos. Apds a filtracdo o mosto foi fervido e o lapulo Idaho foi adicionado em dois
momentos: 30g nos primeiros 20 minutos de fervura e 20 g ap6s 40 minutos de fervura.
Apos a fervura, 0 mosto foi agitado em whirlpool, decantado e resfriado com auxilio de
um chiller de aluminio. Em seguida, foi trasfegado para um balde, oxigenado pela técnica
de splash e inoculado com a levedura BE 256 para conducdo da fermentacdo. A
fermentacao ocorreu a 22°C até a estabilizacdo da densidade, apds 7 dias. A maturacédo
foi realizada a 0°C por 15 dias. Aos 10 dias, deste Gltimo processo, a cerveja recebeu uma
nova adicdo de 159 de ltpulo Idaho em processo de Dry Hop.

A cerveja foi dividida em dois experimentos e um deles recebei 10g L™ de polpa
de noni, que foi adicionado em saco de Dry Hop para evitar desprendimento de particulas
solidas na cerveja. Depois as cervejas foram carbonatadas com primer e envasadas em
garrafas de vidro.

As analises foram realizadas no equipamento Beer Analyser I, uma ferramenta
multiparamétrica, com leitura através de espectrofotometria. Os resultados identificados
pelo equipamento séo extrato primitivo, aparente e real (°P), densidade original e final (g
cm), potencial de extrato (GU), teor alcodlico (% v vt e % p v1), grau de atenuacio
aparente (ADF) (%) e grau real da fermentacdo (RDF - Real Degree of Fermentation)
(%).

A anélise de amargor foi realizada conforme metodologia da EBC (1987). Uma
gota de alcool 1-octilico PA foi gotejada em uma proveta e, em seguida, misturada com
10 mL de cerveja. Essa mistura foi transferida para um Erlenmeyer de 125 mL com rolha,
contendo uma tira plastica e 3 pérolas de vidro com a finalidade de manter o processo
bifésico. Em seguida, foram adicionados 0,5 mL de HCI 6 M e 20 mL de isoctano, apds
ser tampado, foi realizada a agitacdo por 20 minutos em agitador orbital, a 180 rpm, sendo
este processo facilitado pelas pérolas de vidro adicionadas a mistura anteriormente. Em
seguida, a fracdo superior (limpida) da solugéo bifésica foi transferida para um tubo de
ensaio com tampa rosqueada. A leitura da amostra foi realizada em espectrofotdmetro a
275 nm e os resultados expressos em BU.

A determinacéo da cor da cerveja foi realizada por espectrofotometria seguindo o

método da EBC (1987). A absor¢do de luz foi medida num comprimento de onda de
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430nm. Uma amostra de 400 mL de cerveja foi descarbonatada e filtrada com terra
diatomécea infusoria, a partir do filtrado foi realizada a leitura e os resultados foram
expressos em EBC. Para conversédo do célculo para SRM o resultado de EBC foi dividido
por 1,97.

A analise de turvacao 24h foi realizada conforme a metodologia da EBC (1987).
Uma amostra de 100 mL de cerveja foi colocada em banho de &lcool a 0 °C por um
periodo de 24 horas. Em seguida, foi retirada do banho e foi realizada a leitura em
aparelho turbidimetro. Os resultados foram expressos em EBC.

As analises do potencial hidrogeniénico das cervejas foram realizadas por leitura
direta em pHmetro conforme a metodologia descrita pelo IAL (2008). A acidez total foi
baseada na avaliacdo da amostra titulada com hidréxido de sédio 0,1 M. O resultado foi
expresso em meg/L. O teor de solidos soluveis totais foi avaliado de acordo com a leitura
direta em refratbmetro com escala entre 0 e 32 °Brix.

A relacdo BU:GU é a divisdo dos valores encontrados de amargor e potencial de
extrato. Essa relacdo mostra se a cerveja tem maior amargor ou dulcor, conforme a Tabela
4. O indice de amargor relativo € um nimero que permite intuir o amargor de uma cerveja
em escala mais simples. O calculo leva em consideracao os valores de amargor, potencial
de extrato e atenuacao aparente.

As andlises foram todas realizadas em triplicata e os resultados expressos através
da média e desvio padrdo. Amostras de testes comparativos utilizaram o Teste de Tukey,
experimento inteiramente casualizado, com nivel de 5% de significancia. Os resultados
foram expressos com letras, onde letras iguais representam que ndo houve diferenca
estatistica e letras diferentes indicam a diferenca igual ou maior de que 5% de
significancia. O programa esta disponivel através do link https://www.cca.ufscar.br/pt-

br/servicos/teste-de-tukey.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O resultado fisico-quimico da cerveja controle e da cerveja com noni encontram-
se na Tabela 1. De acordo com a legislacdo brasileira IN 65 (BRASIL, 2019b), o extrato
primitivo é a quantidade de substancias (extrato) do mosto que deu origem a cerveja e 0
valor do extrato considerado apods a fermentacdo (com a presenca de alcool) é o extrato
aparente. Tem-se por cerveja forte a cerveja cujo extrato primitivo é maior que 14 °P
(BRUNELLI; VENTURINI, 2013).
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Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas da cerveja controle e cerveja com noni.

Pardmetros Controle Com Noni
Extrato Primitivo (°P) 14,822 + 0,17 14,17° + 0,08
Extrato Aparente (°P) 1,292 +0,11 1,132+ 0,05
Extrato Real (°P) 3,882+ 0,13 3,622 +0,1
Potencial de Extrato (GU) 59,282 + 0,17 56,68° + 0,15
Densidade Original (g/cm?) 1,059% + 0,001 1,0572 + 0,001
Densidade Final (g cm™) 1,003% + 0,002 1,0022 + 0,001
Sélidos Soluveis Totais (°Brix) 15,012+ 0,6 14,2° + 0,03
Amargor (BU) 59,22 + 0,35 69,65+ 0,41
Relagdo BU:GU 1,00+ 0 1,232+ 0
indice de Amargor Relativo (RBR) 0,99°+0 1,222+ 0
Teor Alcodlico (% p v?) 5,73+ 0,07 5,51° + 0,05
Teor Alcodlico (% v v?) 7,292+ 0,07 6,99° + 0,05
Cor (EBC) 9,4°+ 0,36 11,352+ 0,16
Cor (SRM) 4,77° + 0,36 5,76+ 0,16
Potencial Hidrogeni6nico (pH) 4,38+ 0,01 4,474+ 0,01
Turvacao (EBC) 33,8+ 0,46 128,0° + 6,22
Grau de Atenuacdo Aparente (ADF) (%) 75,34+ 0,1 75,84* £ 0,16
Grau Real da Fermentagdo (RDF) (%) 91,28°+ 0,13 92,012+ 0,19

A porcentagem de extrato primitivo é influenciada diretamente pelo teor alcodlico
da bebida, uma vez que esse indicador é medido pelo Beer Analyser por calculo
estequiométrico. Donadini, Fumi e Newby-Clark (2014) em seu estudo com cerveja
adicionada de frutas vermelhas, obtiveram elevados valores de extrato primitivo de 12,1
a 16,5 °P, pois suas cervejas possuiam teor alcoodlico mais elevado entre 5,05 a 7,87 %
viv ou ABV (Alcohol by Volume). Como a cerveja no presente estudo também possui
valor alto de teor alcodlico, justifica-se o valor elevado de extrato primitivo e extrato
aparente, além de caracterizar a cerveja como uma cerveja forte como dito anteriormente.

Ao comparar as cervejas com as caracteristicas do estilo American IPA citadas na
literatura notou-se que o amargor da cerveja controle, que foi de 59,22 IBUs, ficou bem
préximo ao limite inferior citado no guia de estilos BJCP (2021). De acordo com o guia
de estilo o valor deve permanecer entre 60 €100 IBUs. Ao fazer analise com a cerveja
com 0 noni, notou-se um aumento no amargor de 59,22 para 69,65 1BUs, valor que esta

dentro do limite estabelecido, isso pode ser justificado porque conforme previsto na
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literatura o noni possui caracteristica de amargor forte (CUNHA, 2012). Esses valores
apresentaram diferenca estatistica confirmando que o noni também apresentou potencial
de amargor para a cerveja, que neste estudo foi de quase 10 IBU na concentracdo de 10 g
L1,

Ao observar as caracteristicas de cor, densidade original, densidade final e teor
alcodlico da Tabela 1, notou-se que a cor (SRM) estava um pouco abaixo do limite
inferior na cerveja controle e ao adicionar a fruta houve um aumento significativo e bem
préximo da faixa de 6 a 14 estabelecido pela BJCP (2021). O mesmo é notado em relacao
a densidade original, final e teor alcodlico.

O pH encontrado no presente estudo foi 4,38 na cerveja controle e 4,47 na cerveja
com noni, e de acordo com o coeficiente apresentado na tabela eles possuem diferencas
estatisticas. Brunelli, Mansano e Venturini Filho (2014), ao fabricar uma IPA, encontrou
um pH final de 3,97 avaliando uma cerveja produzida com mel de abelhas. Outra
caracteristica importante observada foi o elevado aumento da turvacao da cerveja, quando
adicionada de noni. Foram encontrados valores médios de 128 EBC de turvacdo da
cerveja com noni, que foi muito superior a 33,8 EBC na cerveja controle, houve diferenca
significativa de acordo com o teste estatistico de Tukey. Existem estilos de cerveja que
sdo turvas, como as de trigo, outras que sdo mais limpidas. Para o estilo American IPA
ndo ha nenhuma especificacdo de turvacdo, portanto o alto valor de turvacdo nao é algo
que desqualifica a cerveja produzida.

Arelacdo BU:GU é um parametro utilizado para auxiliar na elaboracao de receitas
de cervejas equilibradas. Ela busca representar a relagdo entre o amargor e o dulcor da
cerveja, nesse caso o GU, que sdo as unidades de gravidade original (se a cerveja tem
densidade original de 1,080, GU = 80). Uma cerveja com a relacdo BU:GU igual ou
superior a 1 é considerada uma cerveja amarga, e o valor encontrado neste trabalho é o
valor que estd de acordo com o que a literatura diz que uma American IPA tem
(BU:GU>1) (AWADALLAK, 2020).

Quanto ao enquadramento da cerveja com noni de acordo com 0s parametros do
BJCP (2021) a cerveja apresentou teor alcoolico de 6,99 % v v, portanto, dentro do
esperado que é entre 5,5 e 7,5 % v v, densidade original de 1,057 g cm, sendo a
especificacdo que é de 1,056 a 1,070 g cm e amargor de 69,65 BU, sendo a especificacio
entre 40 e 70 BU. Os parametros de cor e extrato aparente final se apresentaram pouco

abaixo da especificacdo, sendo encontrados 11,35 EBC de cor para um minimo de 11,8
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EBC e densidade final de 1,002 g cm, sendo a especifica¢ido minima de 1,008 g cm™,
Para alcancar estes parametros € necessario que a cerveja seja adicionada de uma pequena
quantidade a mais de malte Viena e 0s pardmetros serdo atingidos, resultados

evidenciados neste trabalho.

CONCLUSAO

A American IPA com noni apresentou diferenca significativa que diminuiu o
extrato primitivo e teor alcoolico e aumentou os valores de cor e turvacdo. Quanto ao
enquadramento da cerveja com noni, a cerveja apresentou dentro dos parametros
estabelecidos, tendo a cor e 0 extrato aparente final resultados um pouco abaixo da

especificagao.
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