Analises fisico-quimicas das matérias primas utilizadas na producao da cerveja artesanal
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Resumo: Estima-se que o homem comecou a utilizar bebidas fermentadas hd 30 mil anos, a
mesma foi desenvolvida paralelamente aos processos de fermentacdo de cereais. A
legislagao brasileira vigente define cerveja como sendo a bebida obtida pela fermentagdo
alcodlica de mosto, oriundo de malte de cevada e dgua potavel, por acdo de levedura, com
adicao de ldpulo. A matéria-prima da cerveja é o malte, geralmente do tipo pale dle, a dgua e
o ldpulo. Dentro desse contexto, as caracteristicas fisico-quimicas dessas matérias-primas
sdo um dos fatores mais importantes na qualidade final do produto. O presente trabalho
tem como objetivo principal avaliar as propriedades fisico-quimicas e bromatoldgicas das
matérias-primas da cerveja artesanal, com o intuito de avaliar se as mesmas favorecem a
qualidade do produto. Para avalia¢Ges fisico-quimicas da dgua, foram realizados os ensaios
experimentais de determinacao do pH, alcalinidade total e dureza. J& para as
determinagdes das caracteristicas fisico-quimicas do malte, foram feitas as andlises de
distribui¢do granulométrica e as andlises bromatoldgicas como teores de umidade, fibras,
lipidios e proteinas. Os resultados foram satisfatdrios, obtendo-se, para a dgua, pH de 5,57,
alcalidade total de 0,10 mg/L e dureza total de 0,14. Nota-se pela caracterizacdo
granulométrica que as maiores fracdes obtidas para as particulas foram as situadas entre as
peneiras de 9 a 16 mesh. Ressalta-se que granulometrias muito finas favorecem a
transformacao do amido em agucares por meio das enzimas, entretanto, afetam de modo
desfavordvel, dificultando a filtracdo. Por meio das andlises bromatoldgicas, verifica-se o
baixo teor de umidade dos graos de malte apresentando 9,85 % de umidade. Para os teores
de fibra bruta, obteve-se o valor de 19,23%, para lipidios, foi obtido teor de 1,37% e proteina
bruta total obteve-se o valor de 8,86%. Confrontando-se com a literatura, verifica-se que as
matérias-primas utilizadas no processo de fabricacdo de cerveja artesanal apresentaram
valores satisfatdrios, dentro dos valores previstos e de acordo com as normas técnicas
estipuladas para as analises da dgua. A partir dos resultados obtidos para o malte, infere-se
que 0 mesmo possui caracteristicas que favorecem a qualidade do produto final.
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