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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo produzir cervejas artesanais adicionadas de diferentes
concentracdes de jaca e verificar a aceitacdo e as diferencas sensoriais entre elas, além de
tracar o perfil dos participantes da pesquisa. Para isso, foi produzida uma cerveja do estilo
Fruit Beer com base na Blond Ale com receita formulada no programa BeerSmith™ ¢
produzida em escala de 25L. Para toda a brassagem foi utilizada a panela automatizada
Grainfather®. Foram seguidas as etapas de fabricacdo de: moagem dos graos; mosturacao;
filtracdo e lavagem do mosto; fervura do mosto e lupulagem; resfriamento; inoculagdo do
fermento e fermentacdo; maturacdo/floculacdo, adicdo de polpa de jaca, fermentagéo
secundaria (para consumo dos acucares da fruta), carbonatacéo forcada com CO; e envase. Na
etapa de acréscimo da polpa de jaca, a cerveja foi dividida em trés partes iguais de 8 litros:
cerveja Controle (sem adicéo da fruta), cerveja T1 (com adig@o de 60g/L de jaca) e cerveja T2
(com adicdo de 80g/L de jaca). Participaram da pesquisa 72 voluntarios ndo-treinados, de
ambos 0s géneros, com ou sem habito de consumir cerveja, com idade entre 18 e 50 anos e,
para participar da sensorial, foi necessario concordar e assinar o termo de consentimento livre
e esclarecido. Antes da realizacdo da andlise sensorial, os participantes responderam a um
questionario contendo perguntas sobre seus habitos de consumo. Os testes sensoriais foram
realizados na UFPB e em ambiente externo a ela. Os testes sensoriais realizados foram: teste
de aceitacdo global, teste de aceitabilidade, teste de intencdo de compra e comparacao
pareada. Dentre as respostas obtidas com o questionario, pode-se constatar que, 84,7% dos
voluntarios consumiam cerveja artesanal e que a maioria ja havia experimentado cerveja com
fruta. Os atributos mais importantes da cerveja, para os voluntarios, sdo sabor e aroma. Os
resultados das analises sensoriais mostraram que a cerveja adicionada de jaca possui boa
aceitacdo e intencdo de compra, independente da concentragdo de jaca, apresentando, de
maneira geral, notas mais altas que as da cerveja controle, agradando também, voluntarios que
alegaram ndo ter o habito de consumir cerveja. A comparagdo pareada mostrou-se um bom
método para analisar a diferenca de intensidade do sabor e do aroma da cerveja. Desta forma,
a adicdo de polpa de jaca em cerveja € viavel do ponto de vista tecnologico e sensorial,
podendo ser escolhida a menor concentracdo de jaca para possiveis producfes de cervejas,
haja vista que ndo houve diferencas estatisticas, nos principais testes realizados, entre as
cervejas Tle T2.

Palavras-chave: Cerveja artesanal; Jaca; Sensorial; Consumidor; Comparacéo Pareada



ABSTRACT

The objective of this work was to produce craft beer with differents concentrations of
jackfruit and to check the acceptance and sensorial differences between them, besides tracing
the profile of the research participants. For this, a Fruit Beer style beer based on Blond Ale
was produced with a recipe formulated in the BeerSmith ™ program and produced in a 25L
scale. The Grainfather® automated pan was used for the entire process. The following steps
were: grain milling; mosturation; filtration and washing of the must; boiling of must and
hopping; cooling; yeast inoculation and fermentation; maturation/flocculation, addition of
jackfruit pulp, secondary fermentation (for consumption of fruit sugars), forced carbonation
with CO2 and packaging. In the stage of increase the jackfruit pulp, the beer was divided into
three equal parts of 8 liters: Control beer (without addition of fruit), T1 beer (with addition of
60 g/L of jackfruit) and T2 beer (with addition of 80 g/L of jackfruit). Participating in the
study were 72 untrained volunteers of both sexes, with or without a habit of consuming beer,
aged between 18 and 50 years, and to participate in the sensory, it was necessary to agree and
sign the informed consent form. The participants answered a questionnaire containing
questions about their consumption habits before the sensory analysis. Sensory tests were
performed at the UFPB and in an environment out of the University. The sensorial tests
performed were: global acceptance test, acceptability test, purchase intention test and paired
comparison. Among the answers obtained with the questionnaire, it can be seen that 84.7% of
the volunteers consumed artisanal beer and that most had already tried beer with fruit. The
most important attributes of beer, for volunteers, are taste and aroma The results of the
sensorial analyzes showed that the beer with the addition of jackfruit has good acceptance and
intention to buy, regardless of the concentration of jackfruit, presenting, in general, higher
notes than the control beer, pleasing as well volunteers who claimed not to have the habit of
consuming beer. The paired comparison proved to be a good method for analyzing the
difference in flavor intensity and aroma of beer. Therefore, the use of jackfruit pulp in beer is
viable from a technological and sensorial point of view, and the lowest concentration of
jackfruit can be chosen for possible beer production, since there were no statistical differences

in the main tests carried out between the beers T1 and T2.

Keywords: Beer; Jackfruit; Sensorial analysis; Consumer.



SUMARIO

Lo INTRODUGAOD ....oooviieieceve ettt ss s s s e s e s s ssessassesssssesseseesssssasssssessnsens 11
2. REVISAO DE LITERATURA ......coooiiiteteetetee e ee e ees s ses s 14
21 CBIVEJA 1.ttt ettt b bbbt b bbb R R R R R R R R bR R R R R R bbbt bt 14
2.2 JAQUEITA € SEU TIULD .....cveite ettt b et bbbttt b et bbbttt 17
2.3 ANALISE SENSOTTAL ...ttt bbbt r e n e enene e 19
R O ] N | I LY @ 1 SRRSO UPURR 23
3.1 L= VLTS 23
3.2 1= o] oo TS 23
4, MATERIAL E METODOS ..ottt eee ettt sttt se st nae e 24
4.1 e (0T 11 To%: T TSSOSO T TSR P PSPPSR 24
4.1.1  EIaborago da polpa e JACA ......ceiueiiirieiiiiiieeste ettt 24
4.1.2  ElQDOTAGAD 08 CEIVEJA. .. .cueiiiteitiitieieetiei ettt b bbbt b bbbt s bt bt e e et et sb et sbe et e ne e 24
4.2 Anélise sensorial e aplicagao d0S QUESLIONANIOS ...........ceivviuereririeieeeesisieese sttt ssssens 27
4.3 AANALISE A0S GAADS. ...ttt bbbt e bbb bbbttt b 29
4.4 ANALISES TISICO-QUITMICAS .....veveeiecieieieiee ettt ettt et e e e e etere s enenas 29
5. RESULTADOS E DISCUSSAO.......oouuitiiiiierieiaeesaeesasssasssasssesssesssasss s asssasssasssasssasssasssesssasss s asssasssanes 30
51 PErfil dOS VOIUNTATIOS ..ottt b etttk b ettt sb et sb e eb e 30
5.1.1 HAabitoS de CONSUMO OB CEIVEJA ....ccuieriiriiiiriiteitecteeteetestestestesteetesse e e e eesresbesbesbeebeesse s et e sbesbesbesreeraeseeneeses 33
5.1.2  Consumidores de Cerveja arteSANAl ...........coireiiiiiiiiiieeee et 41
5.2 RESUITAA0S SENSOITAIS. ...ttt ettt bbbt bbb bbbttt sb e e be s bt ebe e 42
5.2.1 Testes de aceitacdo global e intenGa0 de COMPIA ......coeiuiiiiieiiieie e 43
5.2.2  Teste de aCITADTIAAUR ........eoeiieieeie et e bbbttt sb e bbb ne e 48
5.2.3  COMPArAGAD PANBAUA .. ..evevetiteieetirte ettt sttt ettt bbbt b ettt ettt b et et n b e e stk ner e bt neann 8
6. CONCLUSOES ...ttt sttt 11
T REFERENCIAS ...ttt sttt s et s s s s s 12
APENDICE B — QUESTIONARIO SOBRE CERVEJA E SOBRE SEUS HABITOS......cocovvnniiineinrinens 22
APENDICE C - FICHA USADA PARA O TESTE DE ACEITACAO GLOBAL .......cccocovvveeieeeersrnien. 29
APENDICE D - FICHA USADA PARA O TESTE DE INTENCAO DE COMPRA........cc.cocovvivemrseernnen 30
APENDICE E — FICHA USADA PARA O TESTE DE ACEITABILIDADE...........ccooevoeeeeveeeeeeeereen. 31
APENDICE F - FICHA USADA PARA O TESTE DE COMPARAGCAO PAREADA .........cccccovveverrrienne. 32
GLOSSARIO ...ttt ettt sttt ettt ettt ettt s ettt 33

ANEXO 1 - FICHA MODELO DO TESTE DE COMPARAGCAO PAREADA DA ABNT 199%................ 34



1. INTRODUCAO

A producéo brasileira de cerveja € a terceira maior do mundo, ficando atras apenas da
China e dos Estados Unidos, ja em relagdo ao consumo per capita, o Brasil despenca em
posicdes, ocupando o 24° lugar (CERVIERI JUNIOR, 2017; VALENTE JUNIOR; ALVES,
2016). Dados da Associacdo Brasileira da Industria Cervejeira (CEVBRASIL) mostram que o
setor é responsavel por 1,6% do PIB nacional, produzindo mais de 14 bilhdes de litro/ano de
cerveja, gerando 21 bilhdes de impostos e em torno de 2,7 milhGes de empregos, tendo um
faturamento, em 2017, de 107 bilhdes, o qual demonstrou um aumento, em relacéo a 2016, de
30 bilhdes de reais (CERVBRASIL, 2018; CERVBRASIL, 2017). Em termos de producdo, a
regido nordeste é a segunda maior produtora do Brasil (23,2%), ficando atras apenas da regido
sudeste (53,8%) (CERVBRASIL, 2017).

Existe uma grande variedade de estilos de cerveja, mas no Brasil, o estilo que mais se
destaca, correspondendo a 99% do volume comercializado, sdo as American Largers, de
caracteristicas leve, palida, diluida, de poucos sabores e aromas, onde € permitindo, na
formulacdo, a adicdo de até 45% de adjuntos, fontes de carboidratos que sdo advindas de
gréos diferentes do malte da cevada, uma vez que s@o a principal aposta das grandes
cervejarias (STRONG; ENGLAND, 2015; VALENTE JUNIOR; ALVES, 2016). Todavia, as
categorias de bebidas alcodlicas estdo tendo diminuicdo ou estagnacdo da quantidade
consumida enquanto as cervejas tipo “Premium” ou especiais, apresentam crescimento acima
da média, uma vez que alguns consumidores estdo optando por diminuir a frequéncia de
consumo e estdo investindo mais em marcas consideradas diferenciadas, aumentando, desta
forma, o publico interessado em comprar cerveja de microcervejarias ou de cervejeiros
artesanais (VIANA, 2017).

Muitas das cervejarias artesanais estdo se registrando junto ao Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), provocando aumento crescente, a cada ano,
da quantidade de registros no Brasil, onde, até setembro de 2018, havia-se mais de 830
cervejarias e mais de 16.950 produtos registrados, demostrando a diversidade de opcOes
existentes no mercado (MULLER; MARCUSSO, 2018). Tais dados denotam a importancia
de se investir em pesquisas e inovacgao para este setor, uma vez que o consumidor busca, cada
Vez mais, por novas experiéncias ao consumir cervejas.

A legislacdo brasileira permite a adicdo de adjuntos em até 45% em substituicdo ao

malte, além de permitir adicdo de sucos e extratos de frutas em cervejas (BRASIL, 2009). O
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adjunto a ser adicionado dependeré dos objetivos relacionados ao seu uso na receita, como por
exemplo, as cervejarias artesanais fazem uso de adjuntos com a finalidade de agregar
caracteristicas diferentes no produto final, e ndo com intuito de baratear custos como no caso
das grandes cervejarias (MATOS, 2011).

A adicdo de frutas em cervejas € uma prética cada vez mais comum e cervejeiros
brasileiros possuem muitas opcdes frutiferas, uma vez que o Brasil é o terceiro maior produtor
mundial de frutas, atras apenas da China e da India, respectivamente, tendo colhido em 2016
mais de 38,5 milhdes de toneladas de frutas (KIST et al., 2018).

Neste contexto, o nordeste brasileiro, apesar das restricdes hidricas e do solo
semiarido, apresenta uma expressiva participacdo na fruticultura, atividade de grande papel
econémico e social. Em 2015, a regido foi responsavel por mais de 30% da producéo nacional
de frutas (SANTOS et al., 2010; VIDAL, 2017). Uma explicacdo para este desempenho €é a
consideravel oferta de luminosidade e temperatura que sdo propicias ao cultivo de arvores
frutiferas tropicais (VIDAL, 2017).

O consumo de frutas tropicais tem crescimento constante, principalmente, devido ao
valor nutricional e caracteristicas sensoriais dos frutos, atrelado a possibilidade de utilizacédo
das polpas para fabricacdo de produtos agroindustriais, como doces e sorvetes (KUSKOSK et.
al., 2006). Um dos segmentos que apresenta interesse na utilizacdo de frutas tropicais é o setor
cervejeiro, em especial as microcervejarias. Como as frutas representam alternativas para a
criacdo de cervejas diferenciadas, levanta-se a hipotese de que as cervejas com frutas
apresentardo aceitacdo satisfatdria, desde que a combinacdo da fruta com a cerveja base se
mantenha harmoniosa. Além disso, outra hipotese é que os habitos e o perfil do consumidor
possam influenciar sobre a impresséo e o interesse que ele manifestara pela cerveja.

Apesar dos expressivos dados sobre a fruticultura, para diversas frutas de importancia
regional, ndo sé para alimentagdo como também para a renda de algumas familias rurais, €
dificil encontrar dados sobre a quantidade produzida anualmente, como € o caso da Jaca
(ALTENDOREF, 2018). A falta de informag&o sobre a jaca no que diz respeito a producao é
devido ao fato de, no Brasil, ela ser obtida por extrativismo.

A Jaca (Artocarpus heterophyllus L.) é o fruto da jaqueira, arvore exotica, de origem
asidtica, que se adaptou e se desenvolve bem em climas subtropicais e semiaridos
(OLIVEIRA, 2009). Este fruto apresenta altos indices de perdas na pos-colheita, fato atrelado
ao seu tamanho exagerado e a alta taxa de respiracdo apds destacamento da planta (SAXENA,
BAWA; RAJU, 2009), o que a faz ser uma boa candidata na adicdo em formulacgdes de
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produtos, como alternativa para o aproveitamento do fruto (OLIVEIRA; GODOY; BORGES,
2011).

Ao se desenvolver novos produtos é de extrema importancia que eles tenham boa
aceitacdo perante o publico ao qual serdo ofertados. Para isto, & necessario conhecer 0s
consumidores e garantir a qualidade sensorial do alimento, uma vez que, com a manutencgéo
das caracteristicas sensoriais, hd o favorecimento da fidelidade do consumidor ao produto
especifico (TEIXEIRA, 2009). Com isto, o intuito do trabalho foi produzir cervejas artesanais
adicionadas com polpa de jaca em diferentes concentracdes, afim de avaliar, por parte de
testes sensoriais, as caracteristicas sensoriais e a influéncia da adicdo de jaca na aceitacdo da
bebida final. Além disto, investigar o perfil geral dos participantes da pesquisa com relacéo a

seu consumo de cerveja.

13



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 CERVEJA

A definicdo legal de cerveja, no Brasil, foi formulada, inicialmente, pelo Decreto n°
2314/97, o qual foi revogado e substituido, em 2009, pelo Decreto n°® 6871/09. Este decreto
regulamentou a Lei n° 8.918, de 14 de julho de 1994, que versa sobre a obrigatoriedade de
registro, padronizacdo, classificacdo, inspecdo e fiscalizagdo da producdo e comércio de
bebidas. Sendo assim, cerveja, segundo a legislacdo brasileira, é "a bebida obtida pela
fermentacdo alcoolica do mosto cervejeiro oriundo do malte de cevada e agua potavel, por
acao da levedura, com adigdo de lapulo” sendo permitido o uso de adjuntos (BRASIL, 2009).

Detalhando um pouco os ingredientes tidos como base, o Malte é entendido como o
resultado da maceracdo/hidratacdo e germinacdo do grdo apds o periodo de dorméncia dos
mesmaos, sob condicdes de temperatura, umidade e aeracdo controladas seguidas de secagem,
entre 60 e 80° C, do grdo de cevada (Hordeum sativum) ou outros cereais, sendo designado
apenas de malte quando for obtido da cevada (REBELLO, 2009; MONTANUCI, 2014). Ao
ser obtido de outros cereais, é designado como malte seguido do nome do cereal que lhe
originou, exemplo, malte de aveia (BRASIL, 1978).

A transformacdo da cevada em malte, para a producdo de cervejas, € importante uma
vez que, o grdo adquiri algumas caracteristicas: ao aumentar a umidade, as cascas ficam
menos rigidas, facilitando a exposi¢do do endosperma, o0 que torna o amido mais susceptivel
ao ataque de enzimas e proporciona melhor manuseio e maior rendimento na produgéo
cervejeira; 0 metabolismo na germinacdo mobiliza enzimas, proteinas e nutrientes levando a
formacdo de acucares redutores, aminoacidos, peptideos que dardo origem a compostos
presentes no extrato primitivo da cerveja; na secagem ocorrem as reacfes de Maillard e
reacOes de caramelizacdo, que poderdo ser intensificadas ou ndo, devido ao tempo de
germinacdo, sendo esta etapa muito importante para caracteristicas sensoriais da cerveja como
coloragédo, sabor, formagdo e estabilidade da espuma e aromas derivados do malte,
possibilitando a obtencdo de cervejas diversificadas (PINHEIRO, 2016; SCHMITT,;
SKADSEN; BUDDE, 2013, REBELLO, 2009).

Segundo Palmer (2006), a &gua tem grande importancia na producdo da cerveja,
sendo, algumas &guas adequadas para alguns tipos de cerveja, a exemplo da agua “mole”
(baixa quantidade de minerais), adequada para cervejas Pilsen e da agua “dura” (alta

quantidade de minerais) para producdo de cervejas escuras. Cervejas podem ser produzidas
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com qualquer agua tida como potéavel, desde que adotadas medidas de padronizagdo da
mesma. Muitas substancias que causam mal odor e aroma podem ser removidas com a
utilizacdo de filtros de carvéo ativado e/ou fervura (PALMER, 2006).

Estando a qualidade da agua relacionada a qualidade da cerveja e constituindo mais de
90% da mesma, Froemming (2012) ressalta que:

dependendo do seu pH, grau de dureza e alcalinidade restante, o efeito sobre a
qualidade final da bebida pode ser percebido na sua aparéncia (cor e turbidez), na
sua estabilidade organoléptica (sabor, aroma) e na estabilidade fisico quimica, (shelf
life) - tempo que um alimento permanece saudavel antes de se tornar inadequado
para o consumo (FROEMMING, 2012).

O ldpulo (Humulus lupulus) é mais um componente obrigatdrio na cerveja, entretanto,
ao contrario da agua e do malte, seu uso é reduzido a pequenas quantidades, mas é de grande
importancia para a qualidade da cerveja, tendo, inicial papel, na estabilidade bacterioldgica do
mosto (KEUKELEIRE, 2000). A estrutura da planta utilizada para adi¢do na cerveja ¢ a flor
feminina, rica em substancias que confere amargor, através das resinas que se isomerizam
durante a ebulicdo, e aromas derivados dos 6leos presentes no lupulo, que, por serem muito
volateis, ndo podem passar por longos periodos de fervura (KEUKELEIRE, 2000; PALMER,
2006). As variedades dos lGpulos séo divididas, basicamente, em: lUpulos para aroma, para
amargor e que conferem ambas as caracteristicas (PALMER, 2006).

Segundo Sleiman (2006), cervejas que apresentam adjuntos na composicdo sdo mais
leves, tendo assim, boa aceitabilidade pelo mercado brasileiro, sendo de responsabilidade da
empresa a escolha do percentual de malte e adjuntos a serem utilizados, desde que atenda a
legislacdo vigente no pais.

No Brasil, ha certa flexibilidade na producéo de cerveja, uma vez que é permitida a
substituicdo parcial do malte por adjuntos cervejeiros, que podem ser derivados de cereais ou
outras fontes vegetais de agucar, variando o percentual de acordo com a fonte e a classificagdo
da cerveja (claras, escuras e extras), ndo excedendo uma substitui¢éo total de 50%, em peso,
em relagéo ao extrato primitivo da cerveja (BRASIL, 2009).

As leveduras utilizadas na produgdo de cerveja com o intuito de fermentar o mosto,
sdo do género Saccharomyces que apresentam duas especies com varias linhagens
consideradas como eficientes e seguras para a fermentacdo da cerveja: S.uvarum e S.
cerevisiae (OLIVEIRA, 2011; ROCHA, 2006). A fermentacdo de cervejas do tipo Lager,
ocorre em temperaturas entre 7 e 15° C utilizando as S.uvarum, ja as cervejas do tipo Ale
apresenta a fermentacdo em temperaturas mais altas, entre 18 e 22°C (OLIVEIRA, 2011,
ROCHA, 2006). Estas fermentagdes sdo conhecidas, também, como baixa fermentacédo
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(Lager) e alta (Ale), devido a concentracdo das células no fundo ou na superficie do
fermentador, respectivamente (OLIVEIRA, 2011).

Pela versatilidade da utilizacdo de processos, ingredientes e combinagdes, a producédo
de cerveja € bastante ampla, existindo muitos estilos e tipos de cerveja. Esta alta variedade
disponivel de estilos fez surgir diversos guias, dos quais, os mais renomados sao o “Beer Style
Guidelines” da Brewers Association (Associacdo de cervejeiros norte-americanos) e o Guia de
estilos de cervejas do “Beer Judge Certification Program” (BJCP).

O Guia de estilos da Brewers Association (BA) teve seu projeto iniciado em 1979,
contando hoje, na edicdo disponibilizada em fevereiro de 2018, com 88 estilos “Ale”, 32
estilos “Lager” e 37 estilos tidos como hibridos (BA, 2018). A ultima atualiza¢dao do guia de
estilos do BJCP refere-se ao ano de 2015 e conta com 115 estilos de cerveja, alocados em 34
categorias, e contando, ainda, com mais 3 estilos “que ainda ndo estao estabelecidos, mas sdo
importantes para os cervejeiros caseiros (homebrewers) dentro de um tnico pais”, sendo 2
estilos argentinos e 1 estilo italiano (STRONG; ENGLAND, 2015). Em julho de 2018, como
um marco para 0 mercado cervejeiro nacional, principalmente, o microcervejeiro, foi
adicionada, ao BJCP, o primeiro estilo de cerveja brasileiro, a Catharina Sour (BERNARDES,
2018).

A Catharina Sour foi criada em Santa Catarina, com nome fazendo aluséo ao Estado.
Esta é uma cerveja Ale de trigo com acidez de baixa a média-alta equilibrada pela adi¢do de
fruta, sendo pouco adstringente, com baixo amargor, corpo de baixo a médio, teor moderado
de alcool, com média a alta carbonatacdo (BJCP, 2018). A Catharina Sour é clara podendo
apresentar variacdo na cor de acordo com a fruta adicionada, com colarinho de médio a alto e
com boa retengdo de espuma. O sabor da fruta fresca deve ser predominante e nao parecer
artificial nem cozido, ndo devendo o sabor do malte competir com o sabor da fruta, além de o
aroma da fruta ser facilmente perceptivel. O amargor é extremamente baixo (2-8 IBUs),
carbonatacdo moderadamente alta e graduagéo alcoolica entre 4 e 5,5% (BJCP, 2018).

Sobre a criagcdo da Catharina Sour, Lapolli (2018) ressalta que, a insercdo do estilo
brasileiro no catdlogo do BJCP foi um trabalho conjunto entre cervejeiros artesanais e a
ABRACERVA (Associagédo Brasileira de Cerveja Artesanal):

Quando comegamos a pensar em um estilo diferente, pensamos em
algo que pudesse gerar discussdo e debate sobre as cervejas
produzidas no Brasil. Isso ja tem acontecido com esse estilo nas
rodas de conversa, nos concursos e nas divulgacdes sobre 0 nosso
mercado. Agora, esse movimento s6 ganha mais forca (LAPOLLI,
2018).
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Atualmente, mais de 20 cervejarias colocaram a Catharina Sour em seus portfolios,
dentre as quais a Cerveja Blumenau jd produz uma Catharina Sour com maracuja, a
Schornstein produz a Catharina Sour com cupuacgu, a Alles Blau produz com amora e a Lohn
Bier com jabuticaba, além disto, o estilo se popularizou nos eventos cervejeiros e esta
trespassando as fronteiras brasileiras para ser produzido em outros paises latino-americanos
(BERNARDES, 2018).

Dentro deste cenario, a producdo de cervejas com frutas ndo é uma possibilidade
apenas para o estilo Catharina Sour. A adicdo de frutas em cervejas é observada nas Fruit
Lambic, cerveja de trigo frutada adicionada de fruta e fermentada espontaneamente, Italian
Grape Ale, estilo cervejeiro regional da Itdlia, que adiciona uvas de diferentes variedades em
cervejas e as chamadas Fruit Beers, que, de acordo com o BJCP, é uma categoria de cervejas
feitas com qualquer fruta ou combinacdo de frutas que apresente harmonia entre as
caracteristicas da fruta e do estilo base utilizados, havendo um complemento de caracteristicas
e ndo sobrecarga, todavia, é indicado que sabor e aroma da fruta ou combinacdo de fruta
adicionada devem ser perceptiveis (STRONG; ENGLAND, 2015). Além do uso de frutas
pode-se criar cervejas com associacdo entre frutas e especiarias, frutas e alguns outros
adjuntos, as quais deverdo obedecer a regra de harmonizacdo com a cerveja base (BJCP,
2015). A principal caracteristica que faz a Catharina Sour ndo ser enquadrada como uma Fruit
Beer tendo como base uma cerveja de trigo é o uso exclusivo de frutas frescas e,
preferencialmente, tropicais, atribuindo aroma e sabor forte da fruta adicionada (BJCP, 2018).

Ha grande variacdo de estilos base para producdo de Fruit Beers, podendo ser
realizada a adicdo de frutas em qualquer estilo, desde que se obtenha uma boa harmonia do
estilo e da fruta, diante disto, nem sempre € garantido que a adicdo de fruta resultara numa
bebida final agradavel, por isto, é necessario estudo para elaboracdo da cerveja. Diversos
trabalhos cientificos ja foram realizados produzindo Fruit Beers, dentre os quais, citando
algumas, temos: adicao de polpa de murici (Byrsonima ssp.) (ARRUDA; PEREIRA-JUNIOR;
GOULART, 2013), de caja (Spondias mombin L.) (FREIRE et al., 2016), de tamarindo
(Tamarindus indica L.) (CARNEIRO, 2016), de maracuja (Passiflora edulis f. flavicarpa)
(ROSSONI; KNAPP; BAINY, 2016) e com adigdo de acerola (Malpighia emarginata DC) e
abacaxi (Ananas comosus L. Merril) (PINTO et al., 2015).

2.2 JAQUEIRA E SEU FRUTO
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A jaqueira (Artocarpus heterophyllus L.) € uma arvore de origem asiatica que tem seu
crescimento favorecido em clima tropical imido e se desenvolve bem em climas subtropicais
e semiaridos, desde que haja boa oferta hidrica, a exemplo de irrigacdo artificial. Desta forma,
se adaptou satisfatoriamente no Brasil, apresentando distribuicdo em praticamente todo
territério nacional, levando-a a ser classificada, de forma equivocada, como Artocarpus
brasilienses (OLIVEIRA, 2009).

Esta arvore é considerada de grande porte, atingindo mais de 10 metros de altura e
com tronco podendo ultrapassar 1 metro de didametro, produzindo o fruto considerado como o
maior nascido em arvores do mundo, a jaca, que pesa em torno de 10 a 25 quilos, podendo
chegar a 50 quilos (JAGADEESH et al. 2007, BALIGA et al., 2011; PRAKASH et al., 2009).
As partes de uma jaqueira podem ser utilizadas para diversos fins, dentre eles, Oliveira (2009)
destaca, a utilizacdo da madeira em carpintaria e marcenaria, uso das arvores como quebra-
ventos devido a seu porte, consumo da semente e dos frutos em diversos pratos salgados e
doces, além do consumo dos bagos in natura. A jaqueira demora anos para comecar a dar
frutos viaveis, todavia, pode-se ter algum plantio com frutificacdo rapida a partir de técnicas
agricolas como a enxertia.

A jaca é um fruto composto, basicamente de cinco partes, sendo uma externa, a casca
e por quatro partes internas: os bagos/polpa que sdo cremosos, doces, Viscosos e aromaticos, o
mesocarpo (0 que se encontra entre a casca e a polpa, composto da bainha e partes florais ndo
fertilizadas), pedunculo/eixo e as sementes, que se encontram embutidas nos bagos (JOHN;
NARASIMHAM, 1993; BASSO, 2017). Quando madura, a jaca tem coloracdo interna
amarelada e superficie aspera com pequenas saliéncias na coloracdo esverdeada (LEMOS et
al., 2012).

As jacas sdo classificadas, popularmente, pela analise da consisténcia dos bagos, que,
de acordo com John e Narasimham (1993), correspondem a cerca de 30% do peso total do
fruto, como “jaca-dura”, que apresentam a polpa mais rigida e “jaca-mole” (polpa com
consisténcia mole) (SOUZA et al., 2009). No Brasil, também ha difundida, a jaca conhecida
popularmente como ‘jaca-manteiga”, que apresenta bagos mais adocicados e com
consisténcia intermediaria (OLIVEIRA, 2009).

O maior consumo da jaca se da na forma in natura, através do consumo de polpa,
entretanto, este fruto tem uma vida pds-colheita muito pequena por ser um fruto climatérico
(SAXENA; BAWA; RAJU, 2009). Atrelado a sua rapida perecibilidade, o tamanho grande da

jaca dificulta a comercializacdo direta do fruto para o consumidor final. Suas caracteristicas
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sensoriais de aroma e sabor bem pronunciadas e caracteristicas leva a uma aprecia¢do ou
rejeicdo imediata pelo consumidor, sendo estes apontados como justificativa para o baixo
consumo do fruto por Oliveira (2009). Como forma de conservacdo deste fruto, podem-se
produzir diversos produtos, muitos comercializados, outros em fase de teste, como doces,
bebidas ndo alcodlicas e alcodlicas, licores, farinha da semente, compotas, dentre outros
(FONSECA, 2016). O armazenamento da jaca em formato de polpa garante viabilidade da
mesma durante varios meses.

Algumas das caracteristicas fisico-quimicas apresentadas pela polpa da jaca in natura
sdo: pH em torno de 5,6, acidez total de 0,5%, s6lidos sollveis totais variando de 18 a 35°
BRIX (SOUZA et al., 2009, OLIVEIRA, 2009, JAGADEESH et al., 2007). Segundo a Tabela
Brasileira de Composicdo de Alimentos — TACO, a composi¢do centesimal da jaca crua é a
seguinte: 75% de umidade, 88 kcal, 1,4 gramas de proteina, 0,3 gramas de lipideos, 22,5
gramas de carboidratos, 0,8 gramas de cinzas e 2,4 gramas de fibra alimentar (TACO, 2011).
Estas caracteristicas podem variar de acordo com a oferta de nutriente e 0 ambiente em que a
jaqueira esta inserida, além da variedade da mesma (JAGADEESH et al., 2007). Além da
polpa, os carocos (sementes), que compreendem a cerca de 12% do peso dos frutos de jaca,
sdo bastante utilizados na alimentagdo humana, uma vez que sdo ricos em amido e na forma
mais simples, s&o torrados e ingeridos (JOHN; NARASIMHAM, 1993). As demais partes da
planta s&o muito fibrosas para serem utilizadas na alimentagcdo humana.

A utilizacdo da jaca para producdo de bebidas alcoolicas existe, sendo esta, usada,
segundo Rawat e colaboradores (2018), por povos tribais do oriente da India para a confeccio
de vinhos. Pesquisas cientificas utilizando jaca na composicdo de bebidas alcoolicas vem
sendo realizadas, das quais, pode-se citar o trabalho de Asquieri, Rabélo e Silva (2008) que
desenvolveram e avaliaram, apds 11 meses, as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de
um fermentado de jaca, obtendo resultados fisico-quimicos similares aos vinhos de uva, além
de apresentar boa aceitacdo sensorial pelos voluntarios da pesquisa. N&o ha registro de

trabalho utilizando a jaca em receitas cervejeiras.

2.3 ANALISE SENSORIAL

Segundo Palermo (2015), a historia da analise sensorial comeca antes de 1940, onde

0s donos das industrias eram 0s responsaveis por delimitar, a partir de seus gostos pessoais, a
qualidade sensorial do produto. A partir disto, entre os anos de 1940 e 1950 surgem
tecnologias que propdem avaliar as caracteristicas sensoriais, mas sem a participacdo humana,
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utilizando métodos quimicos e fisicos, traduzindo, de maneira pouco realista, a aceitacdo dos
produtos. Entdo, s6 foi a partir da necessidade de desenvolver racbes, para soldados
americanos, que além de nutritivas fossem palataveis, uma vez que as existentes nédo
proporcionavam satisfacdo ao comer, que a inddstria alimenticia comegou a considerar o
homem como instrumento de analise. Ainda segundo Palermo (2015):

nesta fase, foram definidos os atributos primarios que integram a qualidade
sensorial; normalizadas a forma e condicGes das perguntas realizadas aos provadores
e tratamentos estatisticos foram aplicados aos dados obtidos na analise dos
resultados, estudadas e desenvolvidas pesquisas sobre a percepcdo do homem para
verbalizar a sensacéo sofrida frente ao estimulo provocado (PALERMO, 2015, p.
02).

A partir da década de 70, a utilizacdo da analise sensorial na industria de alimentos se
tornou recorrente, surgindo, assim, as definicbes sobre esta ciéncia. Analise sensorial é
definida pela ABNT, através da NBRISO 5492 de junho de 2017, como a ciéncia ligada a
avaliacdo dos atributos de um produto pelos 6rgdos dos sentidos, ja o Instituto Adolf Lutz
(2008), expandindo um pouco mais esta definicdo, diz que o uso da analise sensorial esta
relacionado com a busca por respostas transmitidas pelos individuos as varias sensacfes que
se originam de reacGes fisioldgicas resultantes de certos estimulos, levando a interpretacédo
das caracteristicas intrinsecas aos produtos, sendo, para isto, necessaria a interacdo e o contato
do individuo com o produto. Os estimulos serdo medidos por processos fisicos e quimicos,
enquanto as sensacdes resultardo de efeitos psicoldgicos, podendo, estas Gltimas, determinar a
intensidade, extensdo, duracdo, qualidade, gosto ou desgosto em relacdo ao produto avaliado
(IAL, 2008).

A analise sensorial é usada para diferentes objetivos, tendo, seu uso expandido para
outros setores industriais, como industria de cosméticos, perfumaria e charutaria com o
mesmo intuito: maximizar as chances de o produto satisfazer os anseios do consumidor
(PALERMO, 2015). Na industria de alimentos, esta ciéncia é de extrema importancia e
indispensavel, podendo ser usada no controle de qualidade industrial, para estabelecer
normas, critérios e referéncias de qualidade, pelos quais a matéria prima, os ingredientes e o
produto final podem ser classificados e avaliados; ser usada na reformulagcdo de produtos
estabelecidos e no desenvolvimento de novos produtos, e, em alguns casos, pode ter seu uso
direcionado para tracar as estratégias de Marketing a serem utilizadas (TEIXEIRA, 2009;
MINIM; SILVA, 2016).

Devido a qualidade sensorial ser definida pelo préprio consumidor, uma vez que ele

julgard sua afetividade pelo produto utilizando seus préprios sentidos, esta é uma
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caracteristica, que, contraria as caracteristicas microbioldgicas e fisico-quimicas dos
alimentos, ndo necessita ser controlada e delimitada pelo governo, sendo ela utilizada como
ferramenta para o fabricante se nortear ao investir num produto (PALERMO, 2015).

Os testes sensoriais sao classificados em discriminativos, afetivos e descritivos. Testes
afetivos sdo utilizados para avaliar o produto, de acordo com a preferéncia ou aceitagdo do
produto testado pelos provadores, sendo necessario um grande nimero de participantes ndo
treinados na pesquisa, assumindo que os consumidores irdo preferir o produto que eles mais
demostraram gostar (IAL, 2008; PALERMO, 2015).

Os principais representantes dos testes de afetividade sdo o teste de comparacdo
pareada da preferéncia entre dois produtos, que consiste no julgador indicar a preferéncia
entre as amostras; teste de aceitabilidade, que consiste no julgador avaliar o quanto gosta ou
desgosta de um produto de acordo com um escala heddnica (que escalona o prazer sentido, de
maneira geral, ao experimentar a amostra), podendo esta escala variar sua apresentagdo, como
uma escala heddénica com rostos que indiquem o gostar/desgostar através das expressdes
faciais, ideal para criancas, ou uma escala mista que apresente nimeros legendados que
variem de 1 (detestei) a 9 (adorei); teste de intencdo de compra que consiste no julgamento da
amostra a partir de uma escala de 5 pontos que varia de “certamente ndo compraria” (1) a
“certamente compraria” (5) e escala do ideal, na qual o individuo expressa o qudo ideal o
produto estd em relacdo a intensidade de um atributo especifico (1AL, 2008; PALERMO,
2015).

Os testes discriminativos ou de diferenca medem atributos especificos pela
discriminagdo simples, na comparacéo de duas ou mais amostras, verificando se existem ou
ndo diferencas estatisticas entre elas, sendo os testes mais empregados o triangular, duo-trio,
de ordenacdo, comparacdo pareada e comparagdo multipla ou diferenca do controle (IAL,
2008), estes testes normalmente, necessitam de um painel treinado de julgadores, entretanto,
segundo Teixeira (2009), pode-se utilizar, no caso da comparagdo pareada, julgamento de
consumidores néo treinados, desde que o numero de julgadores seja igual ou maior que 30
para diluir os erros.

Outros testes classicos e bastante empregados na industria sdo os chamados testes
sensoriais descritivos. Os principais representantes deste tipo sdo: perfil de sabor, perfil de
textura, analise descritiva quantitativa (ADQ), perfil livre, teste de amostra Unica, perfil de
caracteristica e, analise de tempo-intensidade (1AL, 2008; TEIXEIRA, 2009; MININ; SILVA,
2016). A analise sensorial descritiva pode ser definida como a ciéncia que busca determinar

21



quais parametros sensoriais sdo perceptiveis e, a partir disto, pode-se medir a intensidade em
que estes atributos sdo percebidos, toda vida, para isto, € necessaria uma equipe de
avaliadores extremamente treinados para o produto em questdo (IAL, 2008; MININ; SILVA,
2016). O treinamento de uma equipe sensorial demanda muito investimento de tempo e
dinheiro, sendo assim, vérias técnicas recentes utilizam julgadores semitreinados como a
Anédlise Descritiva por Ordenacdo (ADO) e Perfil Descritivo Otimizado (PDO) e também o
investimento em métodos que utilizam o consumidor sem nenhum treinamento, os chamados
métodos descritivos com consumidores (MININ; SILVA, 2016).

Métodos descritivos com consumidores ndo estdo relacionados apenas a reducdo de
custos dos testes e sim a busca de informacgdes que a equipe treinada poderia ndo despertar,
como preferéncia, aceitacdo, emocdes e satisfacdo despertadas no consumidor ao ter contato
com o alimento. Segundo Minim e Silva (2016), como as abordagens classicas analisaram o
produto sob o olhar de alguém altamente treinado para julgar aquele alimento em especifico,
alguns questionamentos comecaram a ser feitos como, o0s consumidores percebem as
caracteristicas sensoriais da mesma forma que a equipe treinada?

Representantes destes métodos rapidos sdo: Free Sorting Task (FST), perfil Flash,
método de Napping, Ultra Flash, e o método Check-all-That-Apply. No Free Sorting Task
(FST) se pede ao consumidor para agrupar as amostras com caracteristicas semelhantes em
grupos apds observar, degustar e analisar as amostras, seguindo seu proprio critério de
avaliacdo, com isto, a partir das respostas cria-se um mapa sensorial no qual pode-se observar
quais caracteristicas afetivas estdo relacionadas a caracteristicas sensoriais. Perfil Flash que
consiste em pedir para consumidores ndo treinados definirem que caracteristicas apresentadas
numa escala pré-definida séo inerentes a amostra analisada. O método de Napping solicita que
0 consumidor agrupe amostras em cima de uma folha de papel da seguinte forma: as
semelhantes proximas e as diferentes separadas. Este método busca avaliar a habilidade do
consumidor em diferenciar as amostras, sendo necessaria a apresentacao da uma das amostras
duas vezes com numeracdes diferentes para demonstrar coeréncia ou ndo no agrupamento. Ha
uma variacdo da andlise de Napping chamada de Ultra Flash na qual se pede para definir
quais sdo as caracteristicas comuns das amostras presentes nos grupos. E o método Check-all-
That-Apply (CATA) onde os consumidores recebem as amostras codificadas e uma ficha com
cerca de 20 descritores sobre 0 produto e € pedido para marcarem na ficha, quais deles se
aplicam as amostras, tendo o cuidado para que na lista ndo haja op¢Ges que possam ser
sindnimos (MININ; SILVA, 2016).
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3. OBJETIVOS

3.1 GERAIS

Avaliar, por parte de testes sensoriais a influéncia da adicdo de jaca (Artocarpus
heterophyllus) na aceitacdo de cervejas artesanais adicionadas com polpa de jaca, em
diferentes concentracdes, e investigar o perfil geral dos participantes da pesquisa com relacédo

a seu consumo de cerveja.

3.2 ESPECIFICOS

e Produzir trés amostras de cerveja com percentuais diferentes de polpa de jaca
adicionada;

e Avaliar a aceitacdo das amostras a partir de testes sensoriais;

e Verificar se os participantes da pesquisa conseguem identificar diferencgas nas
amostras adicionadas de jaca através do teste de comparagdo pareada;

e Aplicacdo de um questionério para tracar um perfil dos consumidores voluntarios
participantes da pesquisa;

e Fazer cruzamento entre respostas obtidas para alguma das caracteristicas de consumo

dos voluntarios com as respostas concedidas/obtidas com os testes sensoriais.
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4. MATERIAL E METODOS

4.1 PRODUGAO

4.1.1 ELABORACAO DA POLPA DE JACA

Neste experimento foram utilizadas trés jacas do tipo mole, oriundas do municipio de
Soléanea — PB. Para a producdo da polpa, os frutos foram processados no Laboratorio de
Inovacdo de Alimentos (CBiotec), onde foram realizadas todas as etapas, desde a recepgéo
dos frutos até seu acondicionamento. Na recepgdo foi feita uma inspecéo visual, a fim de
verificar possiveis caracteristicas indesejaveis como injarias, presenca de fungos e odor
caracteristico de possivel estado de senescéncia do fruto. Nao presentes tais caracteristicas, foi
realizada a limpeza e sanitizacdo dos frutos. A limpeza dos frutos se deu com o auxilio de
uma escova de cerdas macias, detergente neutro e agua abundante. Apos a limpeza, os frutos
foram imergidos em solucdo clorada por 10 minutos. Utilizando utensilios devidamente
higienizados e equipamentos de protecdo individual (luvas de silicone, jaleco, mascara e
touca) foi feita a extracdo da polpa que ocorreu como descrita abaixo.

Um manipulador ficou responsavel por cortar as cascas das jacas tomando o cuidado
para ocorrer 0 minimo contato possivel entre a parte externa do fruto e a interna. Enquanto
outro manipulador ficou responsavel de separar a polpa das sementes, para evitar que este
tivesse contato com a casca e a polpa. As polpas das jacas totalizaram 3 quilos. Apds a
extracdo, a polpa foi acondicionada em sacos de polietileno e submetidas a congelamento, em
congelador convencional, abaixo de -7°C+2°C. A polpa de jaca foi mantida em
armazenamento a temperatura abaixo de -7°+2°C até o dia de ser utilizada. O intervalo entre a
manutencdo, em refrigeracdo, da polpa, até o uso foi de cinco meses e mesmo com este
tempo, as polpas se mantiveram viaveis para utilizacdo. No dia anterior a adi¢do na cerveja, as
polpas foram transferidas do congelamento para o armazenamento em refrigeracdo para

permitir um leve descongelamento e assim ser adicionada na cerveja.
4.1.2 ELABORACAO DA CERVEJA

Para a producéo da Fruit Beer de jaca foi realizado o desenho da receita no software
“BeerSmith™ 2” (SMITH, 2018), utilizando como estilo base uma Blond Ale. Para toda a
brassagem foi utilizada a panela automatizada Grainfather®, com capacidade de operagéo de
10L a 25L e que apresenta sistema de programacdo remota das etapas da brassagem. O
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processo de elaboracdo da cerveja artesanal de jaca esta resumido e demonstrado na figura 1 e

explicado nos préximos quatro paragrafos.
FIGURA 1 — Fluxograma simplificado da producéo das cervejas: com e sem adi¢do de polpa de jaca

C Desenho da receita >
v

Moagem dos maltes
(Moinho de 2 rolos ¢/ abertura de 1,1 mm)

Mosturacdo
(2 paradas / 110 min.)
, Clarificagao Lavagem do residuo
(Até densidade de 1040 g/cm®) (Agua filtrada & 76°C / pH 5-6)

v
Fervura Lupulagem
(Por 90 min.) (Sabor e aroma)
v

Whirpool

v

Resfriamento do mosto

v

- . Fermentacéo primaria
Adicéo do in6culo F» (18°C /7 dias)

v

Maturacéo/floculagéo
(22°C /10 dias)

Sem adicao da polpa de jaca Com adigéo da polpa de jaca

*_I

Maturacdo Secundaria
(18°C / 4 dias)

v

Trasfega p/ barril de inox
(Temperatura controlada: 0°C)

v

Carbonatacéo forcada
(Temperatura controlada: 0°C / 5 dias)

v

Envase
(Por contrapresséo)

v

Acondicionamento sob refrigeracéo
(Temperatura: 4°+1°C)

v

( AnaAlise sensarial >

Fonte: arquivo pessoal.



A moagem dos maltes foi realizada em moinho de dois rolos (Maltemill®), com
abertura de 1,1mm, possibilitando-se a moagem do malte sem fragmentacdo da casca. A
mosturacdo, durou 110 minutos, divididos em duas paradas: a primeira a 65°C por 60
minutos, seguida de posterior parada a 75 °C por 10 minutos para inativacdo enzimatica. Apos
isto, houve a recirculagdo do mosto, separacdo, lavagem dos graos e filtragdo do mosto, até a
densidade de 1,040g/cm?3, etapa denominada de clarificac&o.

A fervura teve duracdo de 90 minutos e completados os 30 primeiros minutos,
adicionou-se 10 gramas em pellets do lupulo de amargor da variedade Hallertau Magnum
(14% A.A.) no inicio da fervura, fervendo-se o mosto por 30 minutos. Faltando 5 minutos
para o final da fervura foi adicionado o ltpulo Cascade para aroma. Apos a fervura, realizou-
se a etapa de whirpool, que consiste em movimentar 0 mosto em espiral, para diminuir a
transferéncia dos sedimentos, constituidos principalmente proteinas de alto peso molecular,
para o fermentador (KUNZE, 2006). Resfriou-se 0 mosto com auxilio de um chiller de
imersdo, com circulacdo de dgua gelada, até atingir, em torno, de 20°C, este mosto apresentou
densidade original de 1,047g/cm®. Transferiu-se o mosto para o tanque de fermentagio, no
qual houve a inoculacdo do fermento propagado do tipo Ale americano e a fermentagdo foi
conduzida a uma temperatura de 18°C até a atenuacdo de aglUcares do mosto, sendo
monitorado com densimetro, com duracdo de 7 dias.

Apos a fermentacdo, foi realizada uma etapa de maturacdo a 22° C por 10 dias com o
objetivo de floculacdo da matéria em suspensdo e arredondamento. Terminado o processo de
fermentacdo. Ao fim deste processo foi realizada a adi¢do da polpa de jaca. O fermentado foi
dividido em partes iguais de 8 litros. Num balde foi adicionado 640g (80g/L) de polpa de jaca
dentro de um saquinho de voal esterilizado mais 8 litros da cerveja base, dando origem ao
tratamento T2; no segundo balde foi adicionado 480g (60g/L) (tratamento T1), também dentro
de um saquinho de voal esterilizado mais oito litros da cerveja, formando, estas duas cervejas,
as cervejas testes deste experimento. Num barril foi adicionado os 8 litros da cerveja controle
(cerveja base sem adicdo da polpa de jaca) e mantido a temperatura de 0 °C.

As cervejas testes foram mantidas em temperatura de 18°C até a atenuagdo dos
acucares presentes na fruta, durante 4 dias. Seguido a isto, transferiu-se as cervejas testes para
barris de inox, mantendo-as em temperatura de 0°C, sob carbonatacdo forcada, por um
periodo de cinco dias (MOSHER, 2015). Ap0s este periodo, as trés cervejas foram envasadas,
por contrapressdo, em garrafas de 300mL, previamente lavadas e desinfetadas com solucéo a
0,1% de desinfetante em po a base de acido peracético. Foi utilizado arrolhador manual para
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fechar as garrafas, as quais foram armazenadas a 18°C, por um periodo de 48 horas, e depois
foram acondicionadas sob refrigeracdo em geladeira (4°+1°C) até o inicio das analises

sensoriais.
4.2 ANALISE SENSORIAL E APLICACAO DOS QUESTIONARIOS

As analises sensoriais foram realizadas em trés ambientes e em dias diferentes: 1)
Num Coworking durante o intervalo de um minicurso sobre adicdo de frutas em cervejas; 2)
Loja especializada em insumos cervejeiros e 3) Auditério, localizado no Centro de
Biotecnologia, previamente adaptados para realizacdo dos testes. A realiza¢do das sensoriais
nestes ambientes diversificados teve intuito de aumentar a participagdo, na pesquisa, de
consumidores de cerveja artesanal. Os testes sensoriais estiveram em conformidade com as
recomendacdes da Resolucdo CNS 466/2012 do Ministério da Satde (BRASIL, 2012), sendo
a participacao voluntaria e permitida apenas ap0s assinatura do Termo consentimento livre-
esclarecido (apéndice 1). A pesquisa teve certificagdo do Comité de Etica em Pesquisa com
Seres Humanos da UFPB com o protocolo CCS/UFPB N° 88368418.0.0000.5188.

Os requisitos basicos para participar da pesquisa era ter idade igual ou superior a 18
anos e abaixo de 65 anos, e apresentar interesse em degustar a cerveja artesanal de jaca.
Participaram da pesquisa, ao todo, 77 voluntarios ndo-treinados, sendo 29 mulheres e 48
homens. Antes de iniciar a analise sensorial, pedimos para os participantes responderem a um
questionario online sobre cerveja e sobre seus habitos (apéndice B), a escolha por realizar o
questionario online foi feita com o intuito de manter estes dados salvos automaticamente.

O questionario era composto de seis se¢Bes: a primeira continha uma explicacdo
pequena sobre a pesquisa, a segunda continha cinco perguntas relacionadas a informacoes
pessoais, a terceira estava relacionada ao consumo de cerveja e também, continha seis
perguntas, sendo obrigatdrias para todos os participantes, a quarta se¢do dizia respeito as
cervejas artesanais e so tinham acesso a esta secdo 0s participantes que se declaravam como
“Consumidor APENAS de cerveja ARTESANAL” ou “Consumidor de AMBOS os tipos de
cerveja”, a proxima secdo continha perguntas relacionadas a intensidade preferida pelos
participantes de algumas caracteristicas da bebida e era ocultada, junto com a se¢do quatro aos
participantes que marcavam “N&o possuo 0 habito de consumir cerveja” e por ultimo, a sexta
secdo continha perguntas sobre cerveja, adi¢ao de frutas em cervejas e sobre a jaca.

Para a realizacdo da sensorial, no primeiro dia de anéalise foi utilizada uma sala ampla

gue continha 2 mesas grandes, em cada mesa, sentaram-se 3 julgadores, de forma que se
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manteve uma distancia entre os julgadores, na loja especializada em insumos cervejeiros
havia uma mesa central que foi utilizada pelos julgadores para as analises, podendo realizar o
teste dois julgadores por vez. No auditério, as cadeiras foram organizadas e foram deixadas
nove cadeiras viradas para as janelas para melhorar a iluminacdo do ambiente. Em ambos os
ambientes foi utilizada a iluminagdo elétrica e solar, tendo em vista que todos possuiam
janelas de vidro. Em todos os casos, ndo foi permitida a interacdo, durante a andlise, entre os
participantes.

Os julgadores receberam duas bandejas, uma ap0s a outra, para realizacdo dos testes
sensoriais. Na primeira bandeja, lhes foram apresentadas trés amostras, a amostra controle
(sem adicdo de jaca), amostra teste 1 (adicdo da polpa de jaca na proporcdo de 60g/l) e
amostra teste 2 (adicdo da polpa de jaca na proporcdo de 80g/l). As amostras foram
apresentadas em bandeja de poliestireno, dentro de copos descartaveis transparentes, em
temperatura de 6°+2°C, codificadas usando sistema de trés digitos, juntamente com agentes de
limpeza sensorial (4gua e biscoito cream cracker), sendo informado que aos que ndo
desejassem ingerir a amostra poderiam solicitar recipiente para descarte. Ndo foi permitida a
repeticdo das amostras. A segunda bandeja foi apresentada da mesma forma que a primeira
com a diferenca de que s6 haviam duas amostras para serem analisadas, a amostra T1 (adicdo
da polpa de jaca na proporcao de 60g/l) e a amostra T2 (adi¢do da polpa de jaca na proporgéo
de 80g/1).

Junto com a primeira bandeja, os julgadores receberam fichas com trés testes
afetivos, sendo eles: teste de aceitacdo global (ABNT, 1998) (apéndice C), teste de
aceitabilidade para 14 atributos (apéndice E) e teste de intencdo de compra com escala
estruturada em cinco pontos (apéndice D), onde 1 e 5 significavam, respectivamente,
"Decididamente ndo compraria" e "Decididamente compraria” (ABNT, 1998). As escalas
heddnicas dos testes de aceitacdo global e de aceitabilidade variaram de 1 (Desgostei
extremamente) a 9 (Gostei extremamente). Os atributos avaliados no teste de aceitabilidade
estdo descritos na Tabela 6.

Com a segunda bandeja os julgadores receberam uma ficha para comparagédo pareada
(apéndice F) das seguintes caracteristicas: Aroma de jaca, sabor de jaca, aroma doce, sabor
doce, coloracdo mais escura, turbidez, amargor, acidez, corpo e adstringéncia. Nestes testes 0s
julgadores deveriam escrever o codigo da amostra no local indicado e julgar, marcando um X

na coluna correspondente a amostra que eles considerassem que o atributo se apresentou mais
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intenso. Esta ficha foi adaptada do modelo da ABNT (1994) (Anexo 1), uma vez que, para

analisar muitos atributos, buscou-se deixar mais compacto para facilitar a analise.
4.3 ANALISE DOS DADOS

Os dados dos questionarios passaram por andalise estatistica descritiva e, para eles,
foram feitos somas e cruzamento de algumas informacdes obtidas. Com os dados obtidos com
os testes sensoriais foi realizada a anélise de variancia (ANOVA) e nos resultados em que foi
determinada variancia, visto que F foi maior que Fc (F critico), utilizou-se o teste de Tukey
(5%) para comparacdo entre as médias dos tratamentos para verificar as diferencas
significativos (P<0,05).

Para a analise dos resultados da comparacdo pareada foi utilizada a férmula
“INV.BINOM (n; p; 1 -x%)+1”, indicada por Noronha (2003) para nimeros nao tabulados na
tabela unilateral contida na ABNT 1308 (ABNT, 1994).

4.4 ANALISES FISICO-QUIMICAS

Os solidos soluveis totais da cerveja foram analisados com refratdmetro portatil. A
analise de densidade final e de pH foram realizadas pelo método do Instituto Adolf Lutz
(2008). J& a analise de cor foi realizada pelo método espectrofotométrico proposto pela
European Brewery Convention (2000) e para a obtencéo dos resultados do EBC das cervejas
foi realizada a seguinte equacdo: Cor (EBC) = (A = f x 25), onde A = absorbancia a 430 nm e

f = fator de diluicéo.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

A utilizagdo da Blond Ale americana, como estilo base, na produgédo desta Fruit Beer
se mostrou interessante, tendo em vista que as caracteristicas da cerveja sdo se sobrepuseram
as principais caracteristicas provenientes da fruta que se desejava na cerveja: 0 aroma e 0
sabor de jaca. Isto estd de acordo com o proposto na definicao das Fruit Beers pelo BJCP, de
que € desejavel que o estilo de cerveja escolhido como base harmonize com a fruta
selecionada, evidenciando suas caracteristicas sensoriais (STRONG; ENGLAND, 2015).

A polpa de fruta pode ser adicionada em algumas etapas de producdo da cerveja, como
na fervura, antes da fermentacdo ou na maturacdo, todavia, esta escolha, implicard
diretamente na qualidade das caracteristicas derivadas da fruta no produto final. Sendo assim,
a adicdo da polpa de jaca na etapa ap6s a fermentacdo, foi uma decisdo importante para
conservar as caracteristicas sensoriais da fruta apds o envase, visto que a adi¢cdo da polpa na
etapa de fervura poderia degradar e/ou volatilizar substancias responsaveis por atributos
sensoriais caracteristicos da fruta na bebida finalizada. Enquanto que a adicdo da polpa
durante a fermentacdo pode resultar na transformacdo de substéncias atribuidas ao aroma e
sabor da fruta, devido a atividade das leveduras, assim como pode ocorrer com alguns
compostos do lupulo (TAKOI et al., 2010).

A utilizacdo de trés ambientes diferentes para a realizacdo da sensorial teve como
vantagens a aproximacdo dos consumidores habituais de cerveja artesanal com a pesquisa,
este objetivo foi alcangado, tendo em vista que se teve uma participacdo expressiva de
voluntarios que consomem tanto cerveja artesanal como ambos 0s tipos de cerveja, sendo,
este Ultimo, o maior grupo de habito de consumo, fato que ndo havia acontecido em trabalhos

anteriores do nosso grupo quando realizdvamos a anélise apenas na UFPB.
5.1 PERFIL DOS VOLUNTARIOS

Participaram da avaliagdo sensorial, 77 julgadores voluntarios, ndo-treinados, mas por
motivos de erros de respostas que inviabilizem o uso das fichas sensoriais, os dados de 5
julgadores foram descartados. A tabela 1 apresenta os dados sobre a idade dos julgadores (72
julgadores) correlacionando com o género. Nela, observa-se que, 0 numero total de julgadores
voluntarios do género masculino foi maior que o de julgadoras do género feminino, este fato
foi bem evidenciado no primeiro dia de anélise, no curso de adicéo de frutas em cervejas, uma

vez que sO havia participando do curso duas mulheres. O maior nimero de participantes se
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concentrou, de ambos 0s géneros, na faixa entre 18 e 22 anos, sendo explicado pela aplicacéo
dos testes no Centro de Biotecnologia, onde a participacdo de estudantes nestas idades foi

alta.

TABELA 1 - Distribuicdo das frequéncias de idade dos julgadores, por género.

Feminino Masculino

Idade
fi" fi %™ fi fi %
18 }—22 17 59% 11 26%
22 l:26 7 24% 4 9%
26 —30 0 0% 6 14%
30 |—34 2 7% 10 23%
34 |—38 1 3% 4 9%
38 |—42 2 7% 5 12%
42 | 50 0 0% 3 7%
Total 29 100% 43 100%

*frequéncia absoluta de julgadores
“Percentual representativo da frequéncia absoluta
Fonte: arquivo pessoal.

TABELA 2 — Quantidade de consumidores por grupo participantes da pesquisa e percentual dos que ja
degustaram cerveja com fruta

Tino de consumidor N° de % de voluntarios que ja degustou cerveja
P julgadores com fruta
Consumidor apenas de cerveja . 100%
artesanal
Consumidor apenas de cerveja . 86%
tradicional
Consumidor de am_bos 0s tipos de 54 87%
cerveja
Consumidor néo habitual de 4 750
cerveja
Total 72 87,5%

Fonte: arquivo pessoal.

Na tabela 2 é mostrada a quantidade de julgadores que participaram da pesquisa € em
quais perfis de consumidor estes se enquadram. Pode-se observar que 0 grupo que apresentou
maior nimero de voluntarios foi 0 grupo que consome ambos 0s tipos de cerveja (artesanal e
tradicional), seguido por consumidores de cerveja tradicional e consumidores de cerveja
artesanal, ambos com o mesmo numero de julgadores. Por fim, teve o grupo que ndo tem
habito de consumir cerveja. Ainda nesta tabela, percebe-se que as cervejas adicionadas de
frutas sd@o conhecidas e ja foram degustadas pela maioria dos voluntarios, e que 0s
consumidores de cerveja artesanal aparentam mais contato com esse estilo diferenciado de

cerveja. Do total de julgadores, verifica-se que apenas 12,5% afirmaram né&o ter degustado
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cervejas adicionadas de fruta. Estes dados s&o interessantes pois mostram que a maioria dos
julgadores, por ja ter sido exposto a cervejas com frutas, ttm um certo conhecimento sobre as
mesmas, podendo avaliar melhor. Ainda em relacdo a tabela 2, verifica-se que o numero de
participantes que ndo consomem habitualmente cerveja e aqueles que consomem apenas
cerveja artesanal ou apenas cerveja tradicional foi muito pequeno, diminuindo a possibilidade
de utilizacdo destes grupos para a segmentacdo dos dados sensoriais, uma vez que ndo garante
uma andlise de variancia coesa.

Santos e Freire (2018), em trabalho, para analise da estabilidade sensorial de uma
cerveja adicionada de ciriguela, realizaram analise sensorial, em dois dias, com 60 pessoas
participando em cada dia, e obteve maior participacdo de consumidores de apenas cerveja
tradicional (68,3% para o primeiro dia e 66,7% para o segundo dia). Este percentual é
diferente dos presentes neste trabalho. O objetivo de conseguir participacdo expressiva de
voluntarios que consomem cerveja artesanal foi atingido.

Os sete voluntarios consumidores apenas de cerveja artesanal relataram que o0 processo
de consumo da cerveja artesanal foi gradual, comecando com o consumo de cervejas
tradicionais, seguido pelo contato com cervejas artesanais, e sO depois de um tempo que
optaram por consumir apenas cerveja artesanal. 14 voluntéarios, consumidores de ambos 0s
tipos de cerveja, informaram que o consumo de cervejas artesanais comecgou depois de ja ser
consumidor de cervejas tradicionais, sendo que destes, 4 informaram ainda que passaram a
consumir cerveja artesanal quando iniciaram a producao da prépria cerveja.

O grau minimo de escolaridade apresentado pelos voluntarios, como mostra a figura 2,
foi graduagdo em andamento, com um percentual de 79,31% das mulheres voluntarias se
enquadrando neste perfil, para os homens, também houve essa configuragdo, uma vez que
44,19% dos homens participantes da pesquisa, ainda estdo cursando a graduagdo. Entretanto,
observa-se que ha um percentual interessante de voluntarios, do género masculino, que ja

concluiram alguma pos-graduagéo.
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FIGURA 2 — Escolaridade dos participantes da pesquisa, dividida entre géneros, feminino (n=29) e masculino

(n=43)

79,31%

6,90% 6,90%
I
Feminino

® Graduacéo cursando

44,19%

Graduada(o)

34,88%

18,60
4,65%

Masculino

m Pos-graduacdo cursando m Pos-graduada(o)

Fonte: arquivo pessoal.

5.1.1 HABITOS DE CONSUMO DE CERVEJA

Cerca de 54% dos julgadores do género masculino e 86% do género feminino eram

solteiros, 44% dos homens eram casados enquanto das voluntarias o percentual foi menor, de

10,5%. Menos de 5% dos voluntarios eram divorciados. Dados relacionados com a frequéncia

de consumo de cervejas por estes grupos estdo apresentados na figura 3.

FIGURA 3 — Frequéncia de consumo de cerveja habitual informada pelos voluntarios e dividida em blocos de

estado civil
Frequéncia de consumo de cerveja
58,3%
54,5% 22.9%
31,8%
8,3% 8,3%
9 50,0% ' '

45% 4,5% 4,5% 0% 0% 50,0% w1 2,0% . .
| N | | | |

Casado(a) / Unido estavel Divorciado(a) Solteiro(a)

m Diariamente 1 vez por semana ® Mais de 3 vezes por semana

m De 1 a 3 vezes por més B Raramente

Fonte: arquivo pessoal.

Observa-se na figura 3 que em relacdo ao percentual, os consumidores em unido

estavel tém habito de consumir cerveja em periodos menos espacados quando comparado com
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0 grupo dos solteiros com maior nimero de consumidores com frequéncia declarada de mais
de trés vezes por semana de cerveja.

Ja na figura 4, ha a comparacdo entre as frequéncias de consumo de cerveja entre 0s
géneros: feminino e masculino. Nela, pode-se observar que os julgadores do género
masculino consomem cerveja com maior frequéncia que as declaradas pelas julgadoras do
género feminino, onde se observa que mais de 84% dos homens relataram consumir em
intervalos maiores que em trés dias na semana. Todavia, o percentual de mulheres que
participaram da pesquisa € inferior ao de homens, mas de 95% dessas mulheres disseram
consumir cerveja com frequéncia igual ou inferior a uma vez por semana.

Aos voluntarios, no questionario, foi perguntado sobre os principais locais em que
consomem cerveja. As respostas eram de maltipla escolha, podendo o julgador, marcar todas
as opcOes que o representavam, desta forma o limite de respostas eram as opcdes existentes. O
somatdrio das respostas para esta pergunta estd apresentado, graficamente, na figura 5.
Partindo do pressuposto que cada julgador poderia escolher o mesmo local uma Unica vez,
afirma-se que o valor apresentado no grafico, representa a quantidade de julgadores que
declararam fazer consumo de cerveja neste ambiente. Sendo assim, vemos que em todos 0s
locais, colocados como opgdo, hd consumo de cerveja, mas que os locais onde um ndmero

maior de voluntérios consome a bebida séo suas residéncias, as casas de amigos e em bares.

FIGURA 4 — Frequéncia de consumo de cerveja habitual informada pelos voluntarios da pesquisa e segmentada

por género, feminino (n=29) e masculino (n=43)

Frequéncia de consumo de cerveja
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Feminino (n=29) m Masculino (n=43)

Fonte: arquivo pessoal.
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FIGURA 5 — Principais locais apontados para o consumo de cerveja pelos voluntarios

Principais locais de consumo da bebida

Restaurantes I 24
Minha residéncia I 54
Festas I 47
Eventos especializados I 35
Clubes I 15
Casa de amigos I 54
Bares I 54

0 10 20 30 40 50 60

Fonte: arquivo pessoal.

Os voluntarios, ao responderem ao questionario, informaram, em maioria (58,3% e
56,9% dos voluntarios), que fazem harmonizacdo de cervejas com carnes vermelhas e queijos
respectivamente. Nesta pergunta também foi permitida a marcacdo de mais de uma opcéo,
sendo assim, os dados apresentados no grafico da figura 6 representa a quantidades de vezes
que a opg¢ao surgiu para compor a resposta dos voluntarios. E interessante verificar que 12
julgadores (8%) informaram ndo realizar harmonizag@es entre cervejas e comidas. Salienta-se

que esta era uma pergunta obrigatdria para todos os voluntarios e que dentre os participantes.

FIGURA 6 — Principais harmonizac@es realizadas pelos voluntarios com cerveja

Harmozinagdes com cerveja
Outros
9% Carnes brancas
17%
eijos
Qgetlijﬁ) Carnes vermelhas
27%
N&o hamonizo com nada Massas
8% 13%

Fonte: arquivo pessoal.
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Foram apresentados 11 atributos aos julgadores e pedido para que cada julgador
marcasse 0s quatro que ele considera mais importante. Nesta pergunta, por ser direcionada
apenas aos consumidores que tem habito e certa afinidade pela bebida, s6 responderam a esta
pergunta 68 voluntarios haja vista que ndo houve necessidade dos 4 consumidores nao
habituais de responder. Como havia um nUmero certo exigido pela pergunta (quatro
alternativas marcadas), o total de valores apresentados no gréafico serd de quatro vezes o
numero de respostas, neste caso 272. Mesmo assim, ainda se permanece a regra de que o
resultado do atributo é igual ao nimero de julgadores que o marcou com um dos mais
importantes atributos em cervejas. Desta forma, a figura 7 apresenta os atributos e suas
relevancias para a qualidade sensorial das cervejas, em maneira geral, para os voluntarios.
Sendo assim, observa-se que 0s atributos sabor, aroma, cor, espuma e amargor sao muito
importantes, na visdo dos voluntarios, para compor a qualidade sensorial da bebida. E vé-se
também que a turbidez ndo é um fator muito importante para os julgadores, o que é
interessante tendo em vista que a adicdo de frutas pode modificar a turbidez da bebida e
também porque demonstra que varios estilos de cerveja com diferentes turbidez poderdo ser

apreciadas pelos julgadores.

FIGURA 7 — Atributos sensoriais e suas influéncias sobre a qualidade sensorial da cerveja para 0s voluntérios
(atributos com maiores valores apresentam maior importancia, de acordo com os voluntarios)

Atributos mais importantes em cervejas segundo 0s
voluntarios

Teor Alcodlico NN 15
Carbonatacdo (NGNS 14
Acidez N 7
Dulcor N 11
Corpo [ 20
Amargor - 28
Sabor 62
Aroma s
Transparéncia [l 3
Cor I 28
Espuma . 28

Fonte: arquivo pessoal.
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Podendo, cada voluntéario, marcar até trés opcGes acercar dos principais fatores que
levam os voluntérios a degustar novas cerveja foi observado que, dos fatores perguntados, o
qgue mais tem influéncia na tomada de decisdo é a vontade de degustar novos estilos, que
apareceu em 78% das respostas. Este resultado foi segui de bem de perto pela busca por novas
experiéncias (67%) e indicacdo de amigos (68%). E observado que a reputagio da marca néo
é um fator de importancia na escolha de uma cerveja, estando, 0s voluntarios abertos paro
novo, fato mostrado pelos 40% de ocorréncia de citacdo da Inovacdo como fator determinado

para se adquirir cervejas. Estes dados estdo apresentados na figura 8.

FIGURA 8 — Fatores que influenciam na decisdo de compra de novas cervejas

78%
68%

44%
8%

67%

Busca por novas  Degustacéo de novos Indicagéo de amigos Inovacéo Reputacdo da marca
experiéncias estilos
sensoriais

m Porcentual de julgadores que consideraram este fator como influenciador no consumo de uma nova
cerveja

Fonte: arquivo pessoal.

As figuras 9 e 10 estdo relacionadas com as preferéncias gerais em relagdo aos
atributos das cervejas, onde na figura 9 tém-se informacbes sobre espuma, coloragéo,
transparéncia/turbidez, corpo, aroma e sabor. Ja na figura 10 ha informagdes da preferéncia
geral para as caracteristicas amargor, dulgor, acidez, carbonatacdo e graduacgéo alcoolica. Aos
julgadores foram feitas perguntas sobre a preferéncia em relacdo aos parametros em questao e
eles deveriam indicar qual das caracteristicas do atributo em questdo era a sua preferida. Nas

figuras estdo apresentados 0s percentuais de julgadores que marcaram cada caracteristica.
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FIGURA 9 - Graficos representativos das preferéncias, dos voluntarios da pesquisa, pelas
caracteristicas dos atributos de cervejas: A - Espuma; B - Cor; C - Transparéncia; D — Corpo; E -

Aroma; F — Sabor

A| Espuma - Preferéncia

60%

29%

3% l %
— |

Alto Médio baixo Sem
colarinho colarinho colarinho colarinho

C| Transparéncia - Preferéncia

68%

16% 13%

L] 3% L]

Transparente Levemente Muito turva turva
turva

E| Aroma - Preferéncia

51%
40%
9%
i
Aroma leve Aromamédio  Aroma
intenso

B Cor - Preferéncia

49%

9
22% 18%

I 12%
1 =

Amarela Vermelha Marrom Preta

D| Corpo - Preferéncia

63%
25%
I 12%
Leve Médio Denso

F Sabor - Preferéncia

62%

29%

./

Sabor leve  Sabor médio Sabor intenso

Fonte: arquivo pessoal.
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FIGURA 10 - Gréficos representativos das preferéncias, dos voluntarios da pesquisa, pelas caracteristicas
dos atributos de cervejas: A - Amargor; B - Dulcor; C - Acidez; D — Carbonatacdo; E — Teor alcodlico

Al Amargor - Preferéncia B| Dulgor - Preferéncia
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Fonte: arquivo pessoal.

Estas informagdes servem para nortear a escolha de estilos e caracteristicas para as
cervejas a serem produzidas em trabalhos futuros, sabendo quais agradardo o publico
interessado. Todavia, o fato de o voluntario marcar uma das op¢fes ndo anula o fato dele
também gostar de cervejas com as demais caracteristicas. Olhando para os graficos, pode-se
dizer que uma cerveja que agradara a maior parte dos participantes da pesquisa apresentara
médio colarinho, cor amarela, turbidez leve, corpo, aroma, sabor, amargor, acidez,

carbonatacéo e teor alcodlico médios.
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Foi feita duas perguntas que interagem entre si: quanto que os voluntérios costumam
pagar por uma cerveja e quanto eles estdo dispostos a pagar por cervejas artesanais. Ambas as
perguntas apresentaram respostas com faixas de valores comecando em “entre 5 ¢ 10 reais” e
terminavam em “acima de 25 reais”. Os resultados de ambas as perguntas sdo apresentados na
figura 11. Observa-se em fig. 11A que 0 preco pago em cervejas pelos participantes
normalmente, gira em torno de 5 a 15 reais, uma vez que ambas as categorias receberam
juntas mais de 81% dos votos. Estes sdo os valores mais baixos das opces. Todavia, ao se
perguntar até quanto os voluntarios sdo dispostos a pagar por uma cerveja artesanal, observa-
se, na figura 11B que 0 acumulo maior de respostas foi nas categorias “entre 10 ¢ 15 reais” e
“entre 15 e 20 reais”, respectivamente, onde as duas juntas, totalizaram 67% das respostas. A
observacdo de que os julgadores estdo dispostos a pagarem valores maiores em cervejas

artesanais, demostra que eles as consideram diferenciadas e com valor agregado.

FIGURA 11 - Gréaficos com precos de cerveja. A - Preco pago normalmente em cervejas e B - Preco disposto a pagar por
uma cerveja artesanal

A| Quanto paga normalmente em B| Preco disposto a pagar numa

uma cerveja cerveja artesanal 4%
6%

10%

18%

~_ 38%
21%
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64% 20%
m Entre 5 e 10 reais Entre 10 e 15 reais ® Entre 5 e 10 reais Entre 10 e 15 reais
m Entre 15 e 20 reais ® Entre 20 e 25 reais

m Entre 15 e 20 reais = Entre 20 e 25 reais . .
® Acima de 25 reais

Fonte: arquivo pessoal.

No gréfico abaixo (figura 12) estdo apresentados os atributos que os consumidores
acreditam que sofrem modificacbes na adicdo de frutas em cervejas. A pergunta feita ao ser
respondida consistiu em cada julgador, marcar as trés caracteristicas que para ele com a
adicdo da fruta mudaria. Sendo assim, como mostra no grafico, os atributos com maiores
votos foi sabor, aroma e dulcor, os quais foram marcados por 87,5%, 84,7% e 38,9% dos

participantes.
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FIGURA 12 — Atributos que os participantes acreditam serem modificados com a adi¢éo de frutas em cervejas

Cor meeessssssssss——m 25 (34,7%)
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Corpo w5 (6,9%)

Amargor s 6 (8,3%)
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Dulgor — 28 (38,9%)
Aroma e 61 (84,7%)

NUmeros entre parénteses representam o percentual de vezes que este atributo foi considerado como alteravel ao
se adicionar frutas em cervejas em relacdo ao total de julgadores (100% = 72).
Fonte: arquivo pessoal.

5.1.2 CONSUMIDORES DE CERVEJA ARTESANAL

Aos consumidores de cerveja artesanal foi perguntado em que ano e cidade fizeram
seu primeiro consumo deste tipo de cerveja. Do total dos 61 voluntarios aptos a responderem
a pergunta (consumidores apenas de cerveja artesanal e de ambos os tipos), apenas 50
responderam, uma vez que foi sugerida que caso ndo lembrassem nédo precisavam responder.
E foi observado que dos 50 voluntarios que responderam esta pergunta, 76% tiveram seu
primeiro contato a partir de 2014 e que destes, 76,3% tiveram o primeiro consumo na Paraiba.

Os consumidores de cerveja artesanal, sejam eles consumidores apenas de cerveja
artesanal ou de ambos 0s tipos de cerveja podem adquirir a bebida em diversos locais. A partir
disto, foi feita a seguinte pergunta: “Caso vocé seja consumidor de cerveja artesanal, onde,
principalmente, vocé costuma comprar a bebida? (Marque até 3 op¢des) 7, com as seguintes
possibilidades de respostas: "Supermercados”, ‘“Conveniéncias”, "Internet", "lojas
especializadas”, "bares", "Restaurantes”. Como dito no enunciado da pergunta, os voluntarios
poderiam marcar até trés opcgdes. Todavia, esta ndo era uma pergunta obrigatéria e dois
voluntarios, consumidores de ambos os tipos de cerveja, ndo responderam a pergunta,
somando um total de 59 respostas. Sendo assim, a quantidade de consumidores (59) versos a
quantidade maxima de opg¢des que cada um poderia marcar (3) nas respostas, totaliza 177
possibilidades de op¢des marcadas nas respostas. Ao final, foram marcados, ao total, 107
opcodes pelos entrevistados. As respostas estdo expostas na figura 13.

Observando os gréficos abaixo (figura 13), nota-se algo bem interessante: todos 0s
voluntarios que consomem apenas cerveja artesanal produzem sua prépria cerveja. Pode-se
afirmar isto, uma vez que cada entrevistado s6 p6de marcar a mesma opc¢do uma unica vez.
Entre os consumidores de ambos os tipos de cerveja, apenas 5 declararam produzir cerveja.
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Os principais locais para compra de cerveja, para ambos 0s grupos, sdo em supermercados.
No grupo que consomem apenas cerveja artesanal ainda houve os que relataram adquirir a
cerveja artesanal em lojas especializadas, em bares e na internet, respectivamente. O grupo
gue consome ambos 0s tipos de cerveja, apresentou como segundo local mais utilizado para se
adquirir cervejas os bares, seguido de conveniéncias, lojas especializadas, restaurantes e a
producdo caseira e por fim, dois voluntarios ainda indicaram que compram cerveja artesanal

pela internet.

FIGURA 13 — Principais locais utilizados pelos consumidores de cerveja artesanal para adquirir a bebida
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Fonte: arquivo pessoal.

5.2 RESULTADOS SENSORIAIS

Abaixo se encontram os resultados obtidos para os testes sensoriais. Para o teste de
aceitacdo global e aceitabilidade, foram consideradas notas acima de 6 (gostei ligeiramente)
como limite de aceitacdo das cervejas. Para o teste de intencdo de compra foram consideradas
como tendo uma boa intengdo de compra perante os julgadores, as cervejas que apresentaram
médias maiores que 3 (talvez comprasse/talvez ndo comprasse). Todavia, € importante
ressaltar, que para a insercdo do produto no mercado, as médias limites devem ser
consideradas maiores, tendo em vista que quanto maior for a aceitacdo e, principalmente a
intencdo de compra demostrada pelo publico para o produto, menores sdao as chances de

insucessos com o produto.
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5.2.1 TESTES DE ACEITACAO GLOBAL E INTENCAO DE COMPRA

A tabela 3 apresenta os resultados gerais do teste de aceitagdo global e do teste de
intencdo de compra. Para a aceitacdo global, se observa que houve diferenca estatistica entre
as amostras controle e as demais amostras. As amostras que apresentaram melhores médias e
neste caso, melhor aceitacdo foram as amostras T1 e T2 com as médias de 7,12 e 6,97,

respectivamente.

Tabela 3 — Média e Tukey do teste de aceitacdo global e do teste de intencdo de compra das amostras de

cerveja artesanal de jaca

Amostra
Teste
Controle T1 T2
Aceitacdo global 6,16672+2,00 7,1250°+1,54 6,9722°+1 67
Intencdo de compra 3,3611%+1,33 3,9167°+1,07 3,7917%P+1,11

ab- Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey, a 1% de
probabilidade.
Fonte: arquivo pessoal.

Ao analisar a intencdo de compra manifestada por todos os julgadores, percebe-se uma
preferéncia pela amostra T1, uma vez que foi a Unica que apresentou diferenca estatistica para
com a amostra controle e apresentou as maiores notas. Isto mostra que a amostra T1 é uma
boa opcdo, pois acrescenta caracteristicas da fruta na cerveja sem a necessidade de utilizar
grande quantidade de polpa e levando a produgdo de uma bebida bem aceita. As notas para a
aceitacdo global por todos os julgadores mostram que todas as amostras obtiveram notas
maiores que 6, sendo estas consideradas aceitas sensorialmente dentro do padréo estabelecido
neste trabalho.

As notas para as trés amostras atribuidas para intencdo de compra estiveram dentro de
3 “Talvez comprasse/talvez ndo comprasse”, todavia, as amostras T1 e T2 se aproximam
muito da nota 4 (provavelmente compraria), 0 que demonstra que todas as amostras estiveram
dentro do considerado aceitavel para este produto (notas acima de 3).

Pinto et al. (2015) avaliaram aceitacdo global de trés cervejas artesanais adicionadas
de diferentes concentragdes de acerola e abacaxi e obtiveram médias que variaram entre 5,80
e 6,20. Estes valores representam as faixas “nem gostei/nem desgostei” e “gostei”,
respectivamente, valores menores que o0s encontrados neste trabalho, talvez devido a
combinacédo de duas frutas acidas, sendo, a maior nota, atribuida a cerveja que continha uma

proporcdo de 20% de acerola e 20% de abacaxi. A intengdo de compra, manifestada pelos
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participantes da pesquisa de Pinto et al. (2015) apresenta a mesma caracteristica que a
aceitacdo global: maior nota atribuida a cerveja que continha uma propor¢do de 20% de
acerola e 20% de abacaxi.

Morais e Freire (2018) ao avaliar sensorialmente duas amostras de cerveja, sendo um
controle Blond Ale e uma Fruit beer de graviola, obtiveram médias maiores para a Fruit Beer
qguando comparada com a cerveja controle (Blond Ale), tanto na aceitagdo global (7,59 para a
cerveja com adicdo de graviola e 6,35 para a cerveja controle), como na intencdo de compra
(4,09 para a cerveja adicionada de graviola e 3,19 para a cerveja controle). Este dado
corrobora com a ideia de que a adi¢do de frutas em cervejas agrega caracteristicas sensoriais
satisfatorias.

As figuras 14 e 15 apresentam informacdes sobre a aceitacdo global e a intencdo de

compra analisada por género dos julgadores respectivamente.

FIGURA 14 - Média e Tukey do teste aceitacéo global, relacionada ao género do julgador.
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FEMININO (n=29) MASCULINO (n=43)

Controle = T1 mT2

*# Médias de mesmo grupo, marcadas com simbolos diferentes, diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade
Fonte: arquivo pessoal.

Para a aceitacdo global no grupo feminino, é observada uma homogeneidade nas
amostras ndo tendo havido amostra preferida, mesmo que seja observada notas maiores para
as amostras T1 e T2. Por ndo haver diferenca estatistica entre as notas deste grupo, percebe-se
que ele ndo foi o responsavel pela diferenca entre as notas da cerveja controle e das cervejas
teste apresentada na tabela 6 para aceitacdo global. J& no grupo masculino, é observada
homogeneidade entre as amostras teste e diferenca estatistica com relacdo a amostra controle,
demostrando preferéncia das amostras adicionadas de jaca por este grupo, sendo assim, pode-

se afirmar que o julgamento do grupo masculino foi o maior responsével pela diferenca
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encontrada entre as amostras teste e a controle na tabela 3. Além disto, é observado que a
amostra controle para o publico masculino obteve média menor que o limite considerado
aceitavel (nota 6), o que demonstra que a adi¢do da fruta, para este pablico, proporcionou

melhores experiéncias sensoriais que a controle.

FIGURA 15 - Média e Tukey do teste de intencéo de compra, relacionada ao género do julgador.
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*# Médias de mesmo grupo, marcadas com simbolos diferentes, diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade.
Fonte: arquivo pessoal.

Com relacdo a intencdo de compra manifestada pelos julgadores analisando-a a partir
do género, pode-se observar que o grupo masculino também foi o principal responsavel na
diferenca entre a amostra controle e as amostras testes encontrada na tabela 6. Além disto, vé-
se que 0s homens tendem a gostar mais e assim atribuirem notas maiores as cervejas testes
que as mulheres.

Santos e Freire (2018), ao analisarem a estabilidade de uma cerveja adicionada de
ciriguela, atraves da analise sensorial da cerveja 13° e 45°dias apds envase obtiveram notas
para ambos os dias muito similares a este trabalho: 1°dia) 4,14 (ciriguela) e 3,19 (controle)
para o género masculino e 3,92 (ciriguela) e 3,52 (controle) para o género feminino. Ja no
segundo dia, obtiveram 3,52 (ciriguela) e 4 (controle) para o género masculino e 4 (tanto para
a cerveja com ciriguela como para a cerveja teste). Estes autores s6 observaram diferenca
estatistica entre a amostra controle e a amostra teste para o primeiro dia e para o publico
masculino, fato similar ao que ocorre neste trabalho onde s6 foi percebida diferenca estatistica
para os julgadores do género masculino.

A figura 16 apresenta a separacdo dos julgamentos das amostras analisadas com

relagdo a gostar ou ndo de jaca.
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FIGURA 16 — Testes de aceitagdo global e intengdo de compra das amostras de cerveja artesanal de jaca, com
grupos separados por gostar ou ndo de jaca
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Tukey, a 5% de probabilidade.
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Fonte: arquivo pessoal.

Esta andlise, entre os julgadores que gostam ou ndo gostam de jaca, é importante uma
vez que a jaca é uma fruta com caracteristicas muito peculiares e nem sempre as pessoas
gostam e este fato, resultard na nota final atribuida ao produto. 36 dos 72 julgadores
voluntarios desta pesquisa responderam que ndo gostam de jaca e destes, 44,4% informaram
que saber que ha jaca num produto o induz a pensar que o produto € ruim mesmo antes de
degustar, criando uma certa resisténcia em cima do produto.

Observando o resultado do publico que gosta de jaca, tanto para o teste de aceitacdo
global, como para o teste de intencdo de compra, percebe-se que quanto maior a concentragdo
de jaca na cerveja, maior é a média obtida pela amostra. A aceitacdo global das cervejas por
estes julgadores, apesar de as médias aumentarem ao se aumentar a polpa nao teve diferenca
estatistica. J& com relagdo a intencdo de compra, o crescimento se d& de maneira parecida das
médias da aceitacdo global, mas neste caso, resultando em diferenca estatistica entre a nota da
amostra controle e das amostras teste.

Um importante resultado sdo as notas atribuidas as cervejas pelos julgadores que
disseram ndo gostar de jaca, uma vez que para a aceitacdo global, foram atribuidas as médias
de 6,92 e 6,33, para as amostras T1 e T2 respectivamente, sendo ambas, maiores que a média
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obtida pela amostra controle (5,98). Estando essas notas entre o “gostei ligeiramente” e
“gostei moderadamente”. Este dado mostra também que mesmo as notas diminuindo, as
cervejas com adicdo de polpa de jaca ainda estiveram médias acima do limite considerado
satisfatorio (6) e a cerveja sem adicdo da fruta obteve notas inferiores a isto. A possivel
intencdo de compra despertada por este grupo esta entre as notas 3 (talvez comprasse/talvez
ndo comprasse) e 4 (provavelmente compraria), para os trés tratamentos, todavia, mesmo nédo
havendo diferenca significativa, as médias dos tratamentos testes foram mais altas.

Foi realizada a analise de variancia entre as médias das amostras entre 0s grupos que
gosta de jaca e 0 que ndo gosta de jaca. Isto foi feito de forma individual para cada amostra e
para cada teste: aceitacdo global e intencdo de compra. Com isto, para a aceitacdo global se
observa que as médias da amostra controle e da amostra T1 ndo diferiram estatisticamente
guando comparadas entre 0s grupos, todavia, observa-se que para a amostra T2, houve uma
diminuicdo significativa da média recebida pelo grupo que ndo gosta de jaca quando
comparado com 0 grupo que gosta da fruta. Esta mesma tendéncia se repete para o teste de
intencdo de compra, onde, para a amostra T2, é demonstrada uma inten¢do de compra maior
para o publico que gosta de jaca.

Aos que declararam ndo gostar de jaca foi perguntado se a informacdo prévia da
presenca da fruta na bebida geraria alguma restricdo negativa e foram obtidas 20 respostas
como “ndo0” e 16 como “sim”. Com isto, é interessante verificar se este fator influéncia na
aceitacdo dentro do grupo que ndo gosta de jaca. Desta forma, as notas para as amostras dos
julgadores que ndo gosta de jaca esta dividida entre aqueles que tem restricdo com a adi¢do de
jaca em produtos e 0s que ndo tem e contidos nas tabelas 4 e 5, para o teste de aceitacao
global e intencdo de compra, respectivamente.

Tabela 4 — Comparacdo das médias e teste de Tukey da aceitacdo global das amostras de cerveja artesanal de

jaca, entre os grupos que ndo gostam de jaca e declaram ter restricdo por produtos com a fruta e aqueles que
declaram ndo ter

Restricdo com produtos 0 Amostra
contendo jaca? Controle T1 T2
Sim 16 5,6250% 6,2500%* 5,3750%*
N&o 20 6,0000% TAT37#  7,2631%%%

ab- Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey, a 1% de
probabilidade.

* #. Médias seguidas de simbolos diferentes na mesma coluna diferem entre si pelo teste de Tukey, a 1%
de probabilidade.

Fonte: arquivo pessoal.
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Tabela 5 — Comparacédo das médias e teste de tukey da intencdo de compra das amostras de cerveja artesanal de
jaca, entre 0s grupos que ndo gostam de jaca e declaram ter restricdo por produtos com a fruta e aqueles que
declaram ndo ter

Restricdo com produtos contendo 0 Amostra
jaca? Controle T1 T2
Sim 16 3,3125% 3,6250% 2,8750%
Néo 20 3,1000% 3,8500% 3,7500%

ab. Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey, a 1% de
probabilidade.

* #. Médias seguidas de simbolos diferentes na mesma coluna diferem entre si pelo teste de Tukey, a 1%
de probabilidade.

Fonte: arquivo pessoal.

A aceitacdo global obtida para a cerveja controle para o grupo que diz ter restri¢do
com produtos adicionados de jaca foi maior que a de T2 e menor que T1, mas ndo havendo
diferencga entre as amostras, estatisticamente. Mostrando que apenas a cerveja T1 estd acima
do que foi considerado como boa nota para esta cerveja. J& o grupo que disse nao ter restricao
com a adi¢do de jaca, atribuiu as maiores notas para as amostras adicionadas de jaca (T1 e T2)
com notas correspondendo a “gostei moderadamente”, quando comparadas com a cerveja sem
jaca que recebeu nota correspondente a “gostei ligeiramente”, havendo diferenca estatistica
entre a controle e as amostras testes.

Comparando se houve diferenca das notas da mesma amostra para os diferentes grupos
que tem restricdo e 0 que ndo tem, vé-se que ambas as amostras testes diferem
estatisticamente, com notas maiores atribuidas pelo grupo que disse ndo ter restri¢do. Isto
demonstra que o fato de gostar ou ndo da fruta, sozinho, ndo ira fazer com que o produto seja
mal aceito, e que isto poderad ocorrer, com maior facilidade se os julgadores demonstrarem
restricdo com o0 uso do ingrediente que eles ndo gostam.

Desta mesma forma, segue a tabela 5, mostrando que, em ambos 0s grupos, as
amostras ndo diferiram estatisticamente entre si, porem, ao confrontar um grupo com o outro,
percebe-se que a intencdo de compra recebida pela amostra T2 é significativamente menor

para o grupo que descreveu ter restricdo com a adi¢do de jaca em alimentos.

5.2.2 TESTE DE ACEITABILIDADE

A tabela 6 apresenta os resultados gerais do teste de aceitabilidade dos atributos das
cervejas. Para este teste, a nota maxima que um atributo pode receber é 9 (gostei
extremamente) e a minima é 1(desgostei extremamente), sendo a nota cinco, correspondente a

“nem gostei/nem desgostei”. Sendo assim, ao observar a tabela 6, pode-se concluir que as trés
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amostras produzidas foram bem aceitas, uma vez que as médias de todos os atributos de
ambas, estiveram acima de 6 (gostei ligeiramente), com as médias gerais 6,7281, 7,3343,

7,3273, para as amostras controle, T1 e T2, respectivamente.

TABELA 6 — Média e Tukey do teste de aceitabilidade realizado com as amostras de cerveja artesanal

controle e adicionadas de jaca

AMOSTRAS

ATRIBUTOS CONTROLE T1 T2
Acidez 6,6250? 7,16672 7,00002
Adstringéncia 6,4722% 6,9305% 6,9305%
Amargor 6,6389? 7,0139? 7,04172
Aparéncia Geral 7,80562 8,0417% 8,0694%
Aroma Alcbéolico 7,04162 7,23612 7,08332
Aroma de jaca 5,70832 7,3333P 7,3472°
Aroma doce 6,59722 7,22222b 7,4722°
Cor 7,81944 7,86112 7,9166°
Corpo 6,7500°2 7,5833P 7,5000P
Espuma 7,23612 7,58332 7,40272
Sabor alcodlico 6,66672 7,2083P 7,1944°
Sabor de Jaca 5,45832 6,9166" 7,0694°
Sabor doce 5,88892 6,9305" 6,8333P
Turbidez 7,48612 7,65272 7,72222
Média 6,7281 7,3343 17,3273

ab- Médias seguidas de letras iguais na mesma linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade (P >0,05)
Fonte: arquivo pessoal.

Seguindo isto, Freire e colaboradores (2016a) produziram e analisaram, em dias
diferentes, para avaliar a estabilidade, uma cerveja adicionada de extrato de caja, obtendo
médias que variaram de 6,3 a 7,8, para todos os atributos analisados, esses valores se
apresentam na mesma faixa dos obtidos com a utilizacdo da jaca para adi¢do em cervejas.

O atributo que recebeu as maiores notas, em ambas as amostras, foi a aparéncia geral,
com médias ultrapassando 8 (gostei muito) para as amostras adicionadas de jaca (T1 com
média de 8,0417 e T2 com média de 8,0694). Seguindo, o segundo atributo melhor avaliado,
para ambas as amostras foi o atributo cor, com médias variando de 7,82 a 7,91. E interessante
correlacionar este dado as preferéncias gerais dos julgadores apresentadas na figura 8B na
qual trata da preferéncia geral da coloracéo de cervejas e a coloragdo preferida € amarela. A
Fruit Beer produzida apresentava coloracéo clara.

Oito atributos analisados ndo apresentaram diferenca significativa (P<0,05) entre as
médias das amostras, demostrando que, em relacdo a estes atributos, ndo houve uma amostra

preferida, tendo, as trés, apresentado resultado satisfatorio. J& para os restantes dos atributos
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houve alguma diferencga estatistica entre as amostras. Para “Aroma de jaca”, “corpo”, “sabor
alcodlico”, “sabor de jaca” e “sabor doce” houve heterogeneidade entre a amostra controle e
as amostras testes, com nota, significativamente menor para a amostra controle. Para “aroma
doce” a diferenca significativa foi apenas entre a amostra controle ¢ a amostra teste com
maior quantidade de jaca, a T2. Estas informacgdes demonstram que a adi¢do da polpa de jaca,
independente de qual concentracdo for, agrega caracteristicas positivas para a bebida.

Os atributos aroma de jaca, sabor de jaca e sabor doce, obtiveram notas abaixo de 6
para a amostra controle. Esta nota foi considerada como o limite minimo de aceitacdo. Isto
demostra que, para estes atributos intimamente relacionados com a adi¢do da fruta, a ndo
existéncia destas caracteristicas de maneira pronunciada ndo agradou tanto os julgadores.

Souza (2017) num trabalho analisando a aceitacdo de duas cervejas artesanais
adicionadas de mangaba em diferentes concentracGes, observou ndo haver diferenca
significativa entre as amostras com diferentes concentracbes da fruta, tendo apenas o
parametro “sabor residual” diferido entre as amostras com média maior para a amostras com
maior concentragdo da fruta. Apesar de ndo ter realizado a analise do pardmetro “sabor
residual” neste trabalho e de ser uma cerveja com jaca, é observada a tendéncia, em ambos 0s
trabalhos, de haver aceitacdo similar entre os atributos para ambas as amostras adicionadas de
fruta.

Freire e colaboradores (2016b) produziu uma cerveja adicionada de ciriguela e
verificou sua aceitacdo em relacdo a uma cerveja controle comercial do tipo Pilsen e obteve
como media geral para a cerveja controle valor de 6,1955 e para a cerveja de ciriguela 7,0905.
E observado, no trabalho de Freire et al. (2016b) algo que se repete neste trabalho: as notas
atribuidas para as cervejas adicionadas de fruta tendem a ser maiores em comparagdo com as
cervejas controles.

Dos 72 participantes desta pesquisa, metade declarou ndo gostar de jaca, sendo assim,
com o intuito de destrinchar melhor as avaliagfes e encontrar possiveis influéncias entre essas
preferéncias e as notas gerais do teste de aceitabilidade, foi realizada a analise dos dados por
grupos “julgadores que gostam de jaca” e “julgadores que ndo gostam de jaca” e 0s resultados

estdo apresentados nas tabelas 7 e 8, respectivamente.
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TABELA 7 — Média e Tukey do teste de aceitabilidade das cervejas artesanais produzidas com adicao de jaca,
analisando as respostas dos julgadores que declaram gostar de jaca

AMOSTRAS
ATRIBUTOS CONTROLE T1 T2

Acidez 6,8055° 7,4444° 7,5000°
Adstringéncia 6,8889% 7,3333% 7,3333%
Amargor 6,86112 7,38892 7,61112
Aparéncia Geral 7,97222 8,25002 8,2778%
Aroma Alcodlico 7,91672 7,94442 8,16662
Aroma de jaca 5,7778° 7,9722° 8,2500°
Aroma doce 6,8889? 7,8055° 8,1389°
Cor 7,25002 7,72222 7,63892
Corpo 7,11112 7,8889° 7,8333°
Espuma 7,33332 7,52782 7,50002
Sabor Alcodlico 6,8889? 7,33332 7,61112
Sabor de Jaca 5,61112 7,3611° 7,7222°
Sabor doce 5,97222 7,2500° 7,3333°
Turbidez 7,5833% 7,8055% 7,91672

Média 6,9167 7,6442 7,7728
ab- Médias seguidas de letras iguais na mesma linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade (P >0,05)

Fonte: arquivo pessoal.

TABELA 8 — Média e Tukey do teste de aceitabilidade das cervejas artesanais produzidas com adi¢ao de jaca,
analisando as respostas dos julgadores que declaram ndo gostar de jaca

AMOSTRAS
ATRIBUTOS CONTROLE Tl T2

Acidez 6,44442 6,8889% 6,50002
Adstringéncia 6,0555? 6,5278% 6,5278%
Amargor 6,41672 6,6389% 6,47222
Aparéncia Geral 7,6389? 7,8333% 7,8611%
Aroma Alcodlico 7,72222 7,77782 7,66682
Aroma de jaca 5,6389? 6,69442 6,44442
Aroma doce 6,3055% 6,63892 6,8055%
Cor 7,2222° 7,44442 7,16672
Corpo 6,3889? 7,2778" 7,1667"
Espuma 6,7500? 6,94442 6,66672
Sabor Alcoolico 6,44442 7,08332 6,77782
Sabor de Jaca 5,3055? 6,4722° 6,4167°
Sabor doce 5,8055% 6,61112 6,3333%
Turbidez 7,3889? 7,5000? 7,5278%
Média 6,1217 7,0192 6,4209
ab- Médias seguidas de letras iguais na mesma linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de
probabilidade (P >0,05)

Fonte: arquivo pessoal.

Ao analisar as tabelas 7 e 8, pode-se observar que o fato de gostar de jaca, levou aos
consumidores a associarem notas mais altas aos atributos, principalmente para as cervejas

testes, sendo este grupo, responsavel por aumentar as médias gerais na tabela 6 para 0s
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atributos “aroma de jaca”, “aroma doce”, “corpo”, “sabor de jaca” e ‘“‘sabor doce” das
amostras testes levando a existéncia de diferengas significativa entre as amostras. J& 0s
julgadores que ndo gostam de jaca ndo foram responsaveis pelas diferencas significativas
entre as amostras para os parametros “aroma de jaca”, “aroma doce”, “aroma alcodlico”, e
“sabor doce”. Todavia, este grupo, mesmo ndo gostando de jaca, atribui notas mais altas de
“sabor de jaca” para as amostras testes (T1 = 7,0833 ¢ T2 = 6,7778) que para a amostra
controle, apresentando diferenca estatistica entre as médias. Como este teste ndo avalia a
intensidade do atributo e sim se o julgador tem afinidade pelo que ele esta provando, pode-se
dizer que o aumento de jaca nas cervejas agradou, em relacdo ao sabor presente de jaca, 0s
consumidores que ndo gostam de jaca.

Ainda observando a tabela 8, tem-se que o fato de ndo gostar de jaca diminuiu a média
geral das amostras testes, bem como da amostra controle, todavia, ainda manteve o padréo de
notas maiores para as cervejas testes. Isto € um resultado bem interessante, tendo vista que
mesmo quem n&o gosta de jaca, pode gostar de uma cerveja adicionada da fruta.

As cervejas foram produzidas utilizando jaca do tipo mole, que é mais aromatica que
as jacas do tipo dura. Entre os 36 consumidores que relataram gostar de jaca, 24 declararam
gostar de jaca mole, 10 declararam gostar de ambas e 12 preferem a jaca dura. O fato de 67%
dos voluntarios ja estarem acostumados com o aroma da jaca mole pode ter influenciado na
nota deste atributo que foi a segunda maior, para o grupo dos que gostam de jaca.

Observando tanto a tabela 7 como a tabela 8 se observa 0 mesmo padrao da tabela 6:
onde os atributos sabor doce, sabor de jaca e aroma de jaca ndo agradaram tanto aos
julgadores a ponto de ultrapassarem o limite de aceitacdo estabelecido neste trabalho. Isto
pode estar relacionado a uma expectativa de sentir a jaca no produto que ndo e sanada na

cerveja controle quando comparada com as amostras adicionadas da fruta.

5.2.3 COMPARACAO PAREADA

No modelo proposto pela ABNT (1994) duas amostras sd@o apresentadas aos
julgadores e é pedido para marcar a amostra, circulando o codigo da mesma, que for mais
intensa em relacdo ao atributo desejado. A partir dai, procuramos verificar, por este teste, se a
adicdo de uma maior concentracdo de polpa de jaca adicionada a cerveja sera perceptivel na
intensidade dos atributos sensoriais e 0s resultados do teste de comparacdo pareada estdo

presentes na figura 17 e explicados melhor nos proximos paragrafos.



FIGURA 17 — Numero de julgamentos atribuindo maior intensidade aos atributos, resultantes do teste de
comparacado pareada entre as amostras T1 e T2
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Fonte: arquivo pessoal.

A hipotese € que os atributos aroma doce, aroma de jaca, acidez, corpo, sabor de jaca,
cor, turbidez, adstringéncia e sabor doce, estardo presentes de maneira mais intensa com o
aumento da concentracdo da polpa de jaca. Ja para os atributos amargor e cor presume-se que
pode haver uma intensidade maior na amostra T1 por apresentar menor concentracao de polpa
de jaca.

Utilizando a formula “INV.BINOM (n; p; 1 -x%)+1”, indicada por Noronha (2003)
para nimeros ndo tabulados na tabela unilateral da ABNT 1308, foi encontrado o nimero 42
como numero minimo para haver diferenca estatistica a 5% na comparacdo pareada. A anélise
se deu da seguinte forma: observou-se as hipéteses levantadas para cada atributo, presentes no
paréagrafo anterior, e foi considerada verdadeira a hipdtese, ou seja, a diferenca de intensidade
do atributo é perceptivel, quando a amostra tida como possivel mais intensa foi considerada
mais intensa por numero igual ou superior a 42 julgadores.

Ao comparar os atributos, podemos observar que ndo houve diferencga significativa
observada pelos julgadores ndo-treinados para acidez, adstringéncia, amargor, aroma de jaca,
corpo e sabor doce demostrando que a adicdo de 25% a mais de polpa em T2 quando
comparado com T1, neste estilo de cerveja, ndo tem influéncia sobre a percepcdo de
intensidade nestes atributos.

A diferenca significativa observada entre as amostras T2 e T1 para os atributos “aroma

doce” e “sabor de jaca” confirma-se a hipotese de que com o aumento da adicdo de jaca na



cerveja, aumentard a intensidade dos mesmos. Souza (2017) utilizou 0 mesmo teste para
verificar a diferenca de intensidade de aroma e sabor entre duas cervejas com concentragdes
diferentes de mangaba, obtendo diferenca significativa com maiores escolhas da amostra com
maior concentracdo da fruta como sendo a mais intensa em sabor e ndo encontrou diferenca
estatistica entre as amostras para aroma.

A comparacdo pareada é uma boa metodologia para ser utilizada na comparagdo dos
atributos sabor e aroma da cerveja. Para cor, turbidez, acidez e amargor, € interessante realizar
analises fisico-quimicas e confrontar os resultados com as respostas dos julgadores para que
se obtenha, com mais fidelidade, se ha diferenga é realmente perceptivel ou ndo. Com isto,
foram realizadas analises de pH, cor, densidade final e sélidos sollveis totais (SST) nas

cervejas prontas e os resultados estdo apresentados na tabela 8.

Tabela 8 — Analises fisico-quimicas das amostras Controle, T1 e T2.

Parimet Amostras
arametros Controle T1 T2
pH 431 4,43 4.43
Cor 10 EBC 9 EBC 10 EBC
Solidos Soluveis totais 6° Brix 6° Brix 6° Brix
Densidade Final 1,012 1,013 1,011

Observa-se que as diferencas, para os parametros fisico-quimicos, sdo minimas entre
as cervejas controle, T1 e T2 e considerando que ndo ha diferenca fisico-quimica, 0s
julgadores também ndo serdo capazes de observar diferencas entre as amostras comparadas
(T1 e T2). No caso da cor, na comparagdo pareada, que os resultados tiveram diferenca
significativa, pode-se pressupor que isto se deve ao fato de a escolha no teste ser de maneira
forcada, ou seja, o julgador deve optar por uma ou outra amostra para ser a mais intensa. A
quantidade de sdlidos solUveis totais e a densidade norteiam sobre a possiveis diferencas na
quantidade de agUcares existentes entre as amostras. Desta forma, observa-se que estes dados
ndo possuem diferencas entre as amostras, mostrando que os aclcares da fruta foram
consumidos por igual nas cervejas e que diferencas na sensacdo doce entre as amostras ndo

sdo provenientes destes macronutrientes e sim de compostos volateis.
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6. CONCLUSOES

Conclui-se que tanto as cervejas artesanais como cervejas com frutas estdo ganhando
popularidade, uma vez que a maioria dos julgadores ja haviam degustado cervejas com frutas.
Além disto, pode-se dizer que os voluntarios do género masculino apresentam frequéncia de
consumo de cerveja maior que o publico feminino.

Com os dados obtidos pode-se dizer que os atributos que sdo mais importantes numa
cerveja, para os voluntarios, sdo sabor e aroma. E que os principais fatores que levardo os a
consumir novas cervejas sao a busca por novas experiéncia e degustacdo de novos estilos. Os
participantes, também, se apresentam dispostos em pagarem precos maiores para cervejas
artesanais do que o que normalmente estdo habituados a pagar, 0 que demonstra que eles
reconhecem a cerveja artesanal como uma cerveja com maior valor agregado.

A adicdo de jaca em cervejas € viavel e gera um produto com caracteristicas marcantes
da fruta, sendo as amostras adicionadas de jaca, no geral, bem aceitas sensorialmente.

A partir das notas atribuidas as amostras testes, foi observado que, na maioria dos
casos, T1 (60g de jaca/L de cerveja) e T2 (80g de jaca/L de cerveja) apresentaram aceitacdo
tdo similar que ndo diferiam estatisticamente, desta forma, pode-se optar pela utilizacdo de
ambas as concentrac@es pois resultard em caracteristicas sensoriais aceitaveis similares. No
entanto, a op¢éo pela fabricacdo da Fruit Beer com menor concentracdo de jaca torna-se mais
viavel do ponto de vista econémico.

As cervejas T1 e T2 tiveram boa aceitacdo entre os julgadores que ndo gostam de jaca,
demonstrando que a adicdo da fruta na cerveja produziu uma bebida com caracteristicas
interessantes até para aqueles que ndo gostam da fruta, sendo esta uma alternativa na
agregacao de valor a jacas.

A andlise de comparacdo pareada demostrou que o aumento da concentragdo de jaca €

perceptivel sensorialmente nos atributos aroma doce e sabor de jaca na bebida.
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APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Este termo foi elaborado de acordo com as Normas da
Resolug3o n® £55,/2012 do Canselho Nacional de Saiide [Ministério da Sadde.

Vooé estd sendo convidado(a) como voluntirio{a) a participar da anilise sensorial da
pesquiza intimilada “PRODUCA0 DE CERVEJA ARTESANAL UTILIZANDO EXTRATOS DE
Artocarpus heterophyllus, Psidium gugjava E Anocardivm eccidentale”, conduzida pelo
Labaratdrio de Inovapdo de Alimentos do Centro de Biotecnologia da Universidade Federal da
Paraiba,

0 objetiva do projeto mencionado € produzir cervejas artesanais adicionadas de jaca,
caju e goiaba, respectivaments, & avaliar a viabilidade sensarial da adigio dessas fruras, As
cervejas mencionadas foram produzidas em escala laboratorial com o propésice de
testar adido de frutas regionais em um tipo de bebida (cerveja artesanal) que, apesar do
mercada crescents no Brasil, sinda sdo escassas pesquisas cientificas sobre o tema. 4 adigSo
do caju, da goiaba e da jaca cervejas artesanais & uma alternativa para agregar valor
comercial 3 bebida, aumentar ¢ leque de sabores e aromas, além de melhorar o
aproveitamento de frutas que, normalmente, 5o utilizadas apenas em sua forma in natura
ou beneficiadas pela indistria processadora de frutas & pelpas para produgdo de sucos.

Nesta etapa da pesquiza, vocé estard analisando, apenas, wés amostras de cerveja
artesanal adicionadas de jaca, A sua participagio & importante e ela se dard da segninte forma:
Vocé degustard cada amostra fornecida (25mL/amostra), individualmente, totalizando no
miximo cinco amoswas por dia de andlise (a5 amostras irdo se repetir), Apds distribuir o
Hgquido da amestra por toda a boca & ficar com ele retida por no minimo cinco segundos, vood
deverd ingeri-lo. Caso opte em ndo ingerir a amostra totalments fique & vontade para
desprezi-la em recipiente propric, que & individual, descartivel e estard identificado em sua
cabine, Apés andlise de cada amostra wocé deverd preencher o formulirio especifico e
atribuir uma nota com escala que varia de um (01) & nove (09), acerca da impress3o que ficou

Labssrativtcs de horvagho de Alimsmos
i & i

e Blisloczulogia
Ureeraidaste Faloral & Paraha

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIEA =
CENTRO DE BIOTECNOLOGIA CBiotec |
DEPARTAMENT( DE BIOTECNOLOGLA R

sabre o a bebida, manifestar sua intengdo de compra pela bebida através de notas que variam
de um (01} & cinco [5) e realizar uma comparagio entre a5 amosTas (tests de comparardo
pareada). Em seguida, vocé deverd emxaguar a boca com dgua filtrada, que também estd
disponivel em sua cabine. O enxdgus com dgua filrada é importante para diminoir a
imterferéncia de saber residnal entre uma amosira e outra. Caso seja necessario a ingestio de
mais dgua filtrada vocé podera selicitar 3 equipe executora da pesquisa, AlSm da dgua, vocs
podera também ingerir ¢ biscoito tipo “Cream Cracker” que estara disponivel para vocs, Em
nenhuma hipotese, vocé poderd se comuniear com outros avaliadores que estardo
julgande as mesmas amesiras em eabines adjacentes. Caso tenha alguma divida durante
a analise, vocs poderd acionar qualquer membro da equipe de pesquisa para ser atendido.
Hip sera permitido repetir as amosiras.

Pode existir um certo desconforte efou risce ao se submeter a esta andlise. Um
provivel desconforto & a bebida ndo estar totalments agradivel ac seu paladar, No entanta,
esse desconforto € considerado um baixo risco para vocé e por isse, o risco justfica a
pesquisa, Casa vocé apresente intolerineia e fou alergia ou ainda gualguer desconforto em
relapdo i ingestio de cervejas ou a fruta alve desta pesquisa, jaca, nio poderd participar da
pesquisa e deverd comunicar imediatamente sua decisio 3 equipe condutora da anilise, Para
participagio efedvada
apresentar 3 equipe executsra, antes do inicio das andlises, documents oficial com foto

que  sua nesta  pesguisa  seja wocé  deverd
recente, como forma comprobatdria de idade igual ou superior a 18 anos completos até 3
data da andlise, Para individuos com idade inferior & 18 anos ndo serd permitida a sua
participapdo nesta pesquisa, sob nenhama alegacia.

Gostariames de esclarecer que sua participagio £ totalmente voluntiria, podendo
vord: participar desta pesquisa seguinde estritamente as recomendagies deste Termo de
Consentimento Livee e Esclarecimento; ou recusar-se a participar; on mesmo desistir a
qualquer momente sem que isto acarrete qualquer fnus ou prejuizo 3 Sua pessoa
Informamos ainda que os dados coletados serio utlizades somente para os fins desta
pesquisa e serio tratades com o mais absolute sigilo e confidencialidade, de modo a preservar

a5ua identidade
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Informamas que voce nio serd remunerade por sua participagdo. Garamtimas, no
entante, que todas as despesas decorrentes da pesquisa serde ressarcidas, quando devidas e

decorrentes especificaments de sua participagdo nela
Caso vocé tenha dividas ou necessite de esclarecimentos enfrar em contats com a

coordenagdo do Laboratdrio de Imovagio de Alimentos do Centro de Biotecnclogia da
Universidade Federal da Paraiha, cujos dades estio dispestos ne quadro abaizo.

P

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARATBA

CENTRO DE BIOTECNOLOGIA CBiotec |
DEPARTAMENTO DE BIOTECNOLOGIA ww o
DECLARAGAD DE ANUENCIA

“Declaro que fui informado(a) dos objetives da pesquisa acima de maneira clara e
detalhada e esclareci tedas minhas dividas. Sei que em qualquer momento pederei solicitar novas

Este termo ficard sob guarda do laboratdrio supracitade pele periodo de deis anes.

Labssratirrio de Tnirvagho de Alimaicn
Cestrs di Bislecsrilogin
Uversidaade Feaderal da Paradh

i & motivar minha decis3o 58 assim o dessjar. A eoordenadora do laboratdrio e sua equipe
certificaram-me de que todos os dades desta pesquisa serdo confidenciais, Estou ciente dos riscos
que estou exposto(s) na pesquisa e tambeém sou ciente que minha parficipagio & voluntaria. Sendo
assim, declaro que concordo em particpar desse estudo. Recebi uma cépia deste Termo de
Consemtimento Livre e Esclarecido e me foi dada a oportunidade de ler e esclarecer todas as minhas

Coordenadora de laboratorio Flawia de Olrveira Pauline .
Departamento de Bioternologia
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Universidade Federal da Paratha
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Omentador da pesguisa Hristerson Reinalde de Luna Freire |
Departamento de Biologia Celular e Molecular
Lotagio Centra de Biotecnologia
Universidade Federal da Paraiba
Telefone [B3) 99942-8741
E-mail kristerson@chictec.ufpbhr
Universidade Federal da Paraiba - Centro de Ciencias da
. . Saiide - 12 andar - Campus I - Cidade Universitiria - Jode
Comite de ética e pesguisa - Pessoa-PE
CEP
9B3) 32167791
eticacesufpb@hotmailoom

Laberatirio de v de Almestio
Cenlro de Ricleamlogia
Universidade Foderal da Farada
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APENDICE B - QUESTIONARIO SOBRE CERVEJA E SOBRE SEUS HABITOS

Perfll de consumo de cerveja

05 dados obtidos neste formulério serdo utilizados para tracar os perfis dos julgadores
participantes da pesquisa: "Producio e andlise sensorial de uma cerveja adicionada de jaca” e toda
a informacdo aqui obtida serd mantida em sigilo e 0 anonimato dos participantes serd
resguardado. As informacies sdo de extrema importancia na hora da andlise dos resultados, para
se fazer a associacdo das informagies deste questionario com a andlise sensorial.

PROXIMA - Pagina 1 de &

Munca envie senhas pelo Formularios Google.

*Obrigatorio

Nome *

Sua resposta

Sexo *
() Feminino

() Masculino

() Outro

Idade (responda apenas com numeros) *

Sua resposta
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Continuacédo do apéndice B:

Qual seu estado civil? *

() solteiro(a)
(O casado(a) / Unido estavel

() Divorciado(a)

() vitvo(a)

Escolaridade *
Ensino Ensino
médio médio
incompleto completo

Fundamental Fundamental Fundamental Fundamental
lincompleto  1completo  1lincompleto Il completo

Gradu
cursa

VOLTAR PROXIMA o Pagina 2 de 6

Perguntas relacionadas ao consumo de Cerveja

Quanto vocé, normalmente, paga por uma cerveja? *
() Entre 5e 10 reais

(O Entre 10 e 15 reais

() Entre 15 e 20 reais

() Entre 20 e 25 reais

() Acima de 25 reais

Até quanto vocé esta disposto a pagar por uma CERVEJA
ARTESANAL? *

(O Entre 5e 10 reais

(O Entre 10 e 15 reais
() Entre 15 e 20 reais
(O Entre 20 e 25 reais

() Acima de 25 reais



Continuacao do apéndice B:

Qual a sua frequéncia de consumo de cerveja? *
(O Diariamente

() 1 vez por semana

() Mais de 3 vezes por semana

() De1a3vezes por més

() Raramente

Em qual(is) local(is) vocé costuma CONSUMIR cerveja? (pode
marcar mais de uma opg¢éao) *

[ Em minha residéncia
|| Restaurantes

|| Nacasa de amigos
|| Eventos especializados
| | Festas

| Bares

|| Clubes

[ | outro

Qual(is) harmonizacéo(bes) vocé faz com cerveja? (pode
marcar mais de uma opgéo) *

|_|' carnes brancas (Aves, carne suina e peixes)
|_| carnes vermelhas

|| Massas

|_I queijos

|| N&o harmonizo nada com cerveja

|| outro

Em qual desses tipos de consumidor de cerveja vocé se
enquadra? *

() consumidor APENAS de cerveja TRADICIONAL

() consumidor APENAS de cerveja ARTESANAL

(O Consumidor de AMBOS os tipos de cerveja

() N&o possuo o habito de consumir cerveja

VOLTAR PROXIMA O Pagina3de6
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Continuacédo do apéndice B:

Cerveja artesanal

Caso vocé seja consumidor de cerveja artesanal, onde,
principalmente, vocé costuma comprar a bebida? (Marque até 3
opcdes)

|| sSupermercados

|_| conveniéncias

| Internet

|_| Lojas especializadas
|| Produzo minha cerveja
|| Bares

| Restaurantes

Em que ano e em que cidade vocé consumiu pela primeira vez,
cerveja artesanal?

Caso vocé seja consumidor apenas de cerveja artesanal, como
se deu processo de consumo da mesma?

~ Comecei consumindo cerveja tradicional e depois de um tempo
~  experimentei e comecei a consumir apenas cerveja artesanal

() Desde que comecei a consumir cerveja, sempre foi cerveja artesanal

~~ Comecei consumindo cerveja tradicional e passei a consumir cerveja
" artesanal quando comecei a produzir minha prépria cerveja

VOLTAR PROXIMA L] Pagina 4 de 6

Munca envie senhas pelo Formularios Google.
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Continuacdo do apéndice B:

Segdo sem titulo

Quais dos atributos sensoriais abaixo vocé acha mais
importante numa cerveja? (Marque as 4 mais importantes)

[ Espuma

I cor

|_| Transparéncia
|| Aroma

|_| sabor

[ Amargor

[_I corpo

|| Dulgor

| Acidez

|_| carbonatagéo

|_| Teor alcodlico

Em relag&o ao atributo ESPUMA da cerveja, qual vocé prefere?
(O sem colarinho

(O Baixo colarinho

() Médio colarinho

() Alto colarinho

Em relag&o ao atributo COR da cerveja, qual vocé prefere?
() Amarela

() Vermelha

) Marrom

() Preta

Em relac&o ao atributo TRANSPARENCIA da cerveja, qual vocé
prefere?

() Transparente

(O Levementeturva

O Turva

(O Muito turva

Em relagdo ao atributo AROMA da cerveja, qual vocé prefere?
() Aroma leve

(O Aroma médio

(O Aroma intenso



Continuacédo do apéndice B:

Em relagéo ao atributo SABOR da cerveja, qual vocé prefere?

() sabor leve

() sabor médio

() sabor intenso

Em relagdo ao atributo AMARGOR da cerveja, qual vocé prefere?
(O sem amargor

() Pouco amargor

() Médio amargor

() Alto amargor

Em relag&o ao atributo CORPO da cerveja, qual vocé prefere?
Exemplo de Leve: dgua. Exemplo de denso: leite.

C‘ Leve

() médio

() Denso

Em relagdo ao atributo DULCOR da cerveja, qual vocé prefere?
(O sem dulgor

(O Dulgor baixo

() Dulgor médio

() Dulgor alto

Em relagdo ao atributo ACIDEZ da cerveja, qual vocé prefere?
() Baixa acidez
(O Média acidez

I

() Alta acidez

Em relaco ao atributo CARBONATAGAO da cerveja, qual vocé
prefere?

() Baixa carbonatacéo

() Média carbonatagéo

=
]

(O Alta carbonatagéio

Em relag&o ao atributo TEOR ALCOOLICO da cerveja, qual vocé
prefere?

(O Baixo teor alcodlico (até 5,5 %)

(O Médio teor alcodlico (de 5,6 % até 7,5 %)

I

() Alto teor alcodlico (de 7,6 % até 10 %)

(O Altissimo teor alcodlico (acima de 10,1%)

VOLTAR PROXIMA L] Pagina 5de 6
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Continuacao do apéndice B:

Cerveja e frutas

Vocé ja degustou uma cerveja com fruta? *

O sim

O Nao

Quais dos atributos sensoriais abaixo vocé acha que uma fruta

pode acrescentar em uma cerveja? (Marque as 3 mais
importantes) *

) cor

[ | Transparéncia
[ | Espuma

[ Aroma

[ | sabor

[ Amargor

|| corpo

| pulgor

| Acidez

|| Teor alcodlico
Qual(is) principais(ais) fatores te levam a consumir uma nova
cerveja? (Marque até 3) *

|_| Indicagio de amigos

|_| Degustagdo de novos estilos
[_| novagéo

|| Reputag@io da marca

|| Busca por experiéncias sensoriais diferenciadas
Vocé gosta de jaca? *
(O sim

() Nzo

Caso vc goste de jaca, vocé prefere jaca:

(Caso ndo goste de jaca, pule a proxima pergunta)

() Jaca Mole
£

() JacaDura

Caso vocé ndo goste de jaca, saber que hd jaca num produto te
induz a pensar que é ruim antes de degustar?

) sim

—

() Nao

VOLTAR m O P:ina 6 de 6
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Mome:

Teste de aceitagao global

APENDICE C - FICHA USADA PARA O TESTE DE ACEITACAO GLOBAL

Sewas ldade:

Vocé esta recebendo trés amostras de cerveja artesanal adicionada de jaca. Por favor,

anote o codigo da amostra no local indicado. Deguste as amostras, uma de cada vez,

deixando-as na cavidade oral por pelo menos dois segundos e assinale com wm Xo

namero que melhor caracteriza sua aceitagdo global frente a amostra analisada.

Cédigo:

Codigo:

Caodigo:

2- Gostel extrermamente

8- Gostei muito

T- Gostei moderadamente

8- Gostei Bgeiramente

5- Mem gosteinem desgoste
4- Desgostel ligeiraments

3 Desgostel moderadamente
2- Desgoste muite

1- Desgostel extremamente

2- Gostei extrernaments

8- Gostei muito

T- Gostei moderadamente

8- Gostei bgeiramente

5- Mem gosteilnem desgostei
4 Desgostei ligeraments

3 Desgostel moderadamente
2- Desgostei muito

1- Desgostei extremamente

B- Gostel extremaments

B- Gostei muite

7- Gostel moderadamente

8- Gostel ligeiramente

5- Mem gostei'nem desgostei
4- Desgostei ligeraments

3- Desgostel moderadamente
2- Desgostei muito

1- Desgostel extremamente
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Teste de intengdo de compra

Agora, anote o codigo da amostra no lecal indicado e assinale com um X o nimero que
melhor caracteriza sua intengio de compra frente a amostra analisada. Se necessario,
repita a ingestio da bebida. Salientamos que o ideal é degustar uma amostra por vez e
ingerir, entre as amostras, a agua e o biscoito para limpeza da cavidade oral.

Cadigo:

Codigo:

Cadigo:

h

- Decididaments comprarna

- Provavelmente compraria

- Talvez sim { talvez nac

- Provavelmente ndo compraria

= kg e

- Decididaments ndo comprara

5- Decididamente compraria

4- Provavelmsnte compraria

3- Talvez sim / talvez n3o

2- Provaselments n3o compraria
1- Decididaments ndo compraria

5- Decididamente compraria

4- Provavelmente comprana

3- Talvez sim / talvez ndo

2- Provavelmente ndo compraria
1- Decididamente ndo compraria

APENDICE D - FICHA USADA PARA O TESTE DE INTENCAO DE COMPRA
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APENDICE E - FICHA USADA PARA O TESTE DE ACEITABILIDADE

Teste de aceitagdo

Nome: Sexo: ldade:

Vocé esta recebendo trés amostras de cerveja artesanal adicionada de jaca. Por favor,
prove cada uma, anote o codigo correspondente no local indicado e atribua notas para
cada parametro, de acordo com a legenda. Salientamos que o ideal & degustar uma
amostra por vez e ingerir, entre as amostras, a agua e o bisceito para limpeza da
cavidade oral.

Codigo da amostra 1: | Codige da amostra 2: | Codigo da amostra 3:
Parimetro

Aparéncia Geral

Turbidez

Espuma

Cor

Aroma Alcodlico

Aroma Doce

Aroma de jaca

Sabor de jaca

Sabor Alcodlico

Sabor doce
Amargor
Acidez
Corpo
Adstringencia
LEGENDA:
9- Gostel extremamente 5- nem gosteiinem desgostei
8- Gostel muito 4- Desgostel ligeiramente
T- Gostel moderadamente 3 Desgostel moderadamente
G- Gostei ligeiramente 2- Desgostei muito
1- Desgostel extremaments




APENDICE F - FICHA USADA PARA O TESTE DE COMPARACAO PAREADA

Teste de comparagio pareada

Mome: Semo: Idade:

Vocé esta recebendo duas amostras de cerveja artesanal adicionada de jaca. Por favar,
anote o codige da amostra no local indicado. Deguste as amostras, uma de cada vez,
deixando-as na cavidade oral por pele menos dois segundos e margue um X na coluna
da amostra que vocé considerar que o atributo se apresenta mais intenso. Com relagio

a coloragdo, margue um X para a que se apresentar mais escura.

CODIGO DA AMOSTRAA: CODIGO DA AMOSTRA 2:
PARAMETRO

AROMADE JACA

SABOR DE JACA

AROMA DOCE

SABOR DOCE

COLORACAD MAIS
ESCURA

TUREBIDEZ

AMARGOR

ACIDEZ

CORFO

ADSTRINGESNCIA

COMENTARIOS:

32



GLOSSARIO

Adjunto cervejeiro: Ingrediente que podera ser utilizado na producdo de cervejas em
substituicdo parcial ao malte.

American Largers: Sao cervejas leves, com sabor suave e com aparéncia amarelo claro, sendo
utilizada para producdo em massa, uma vez que agradam variados publicos.

Atributo sensorial: Caracteristicas sensoriais de um produto

Blond Ale: Denominacdo de um estilo de cerveja leve.

Brassagem: etapa da fabricacdo de cerveja que consiste, basicamente, de misturar o malte e a
agua, sob a acéo do calor.

Caramelizacdo: Escurecimento ndo enzimatico que acontece devido a degradacgdo de agucares
em auséncia de aminoacidos ou proteinas, em meio acido ou alcalino.

Escala hedobnica: Escala que avalia a aceitacdo de um produto a partir do prazer
proporcionado, atribuindo notas relacionadas a gostar ou ndo do produto analisado.

Espaco Coworking: Ambiente de trabalho compartilnado entre diversos profissionais de
varias areas, aumentando as trocas de conhecimentos e experiéncias entre eles.

Floculagdo: Processo quimico e fisico de agregacdo de particulas pequenas em particulas
maiores que tendam a decantar

Fruit Beer: Denominacdo dada a qualquer estilo de cerveja no qual foi adicionada fruta, salvo
alguns estilos de importancia regional que a fruta, obrigatoriamente fara parte da formulacéo.

Mosturacao: Etapa da producdo do mosto que serd fermentado posterior para obtencdo da
cerveja. Dela, faz parte a brassagem.

Reacdo de Mailard: Reacdo quimica entre um aminodcido ou proteina e um carboidrato
redutor, obtendo-se produtos que dao sabor, odor e cor aos alimentos, como 0 aspecto
dourado dos alimentos assados.
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ANEXO 1 - FICHA MODELO DO TESTE DE COMPARAGCAO PAREADA DA ABNT 1994

Amostra: Julgador: Data:

Vocé esta recebendo duas amostras codificadas. Uma amostra codificada é mais intensa no
atributo (especificar). Identifique-a com um circulo.

Comentdrios:
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