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Cerveja combinada
COM CARVALHO

Influéncia da madeira de carvalho no
processo de producao da cerveja foi

analisado em pesquisa
C onsiderada a bebida alcodlica mais consumida no Bra-
sil, a cerveja possui uma vasta gama de cores, sabores,
aromas, graduacoes alcodlicas, entre outros aspectos resul-
tantes de seus diferentes processos de fabricacao. Pequenas
mudangas durante a produgao, como os tempos e tempera-
turas de cozimento, fermentagao, maturagao e ingredientes,
sao responsaveis pela variedade que o mercado oferece. De
acordo com o Sindicato Nacional da Industria da Cerveja
(Sindicerv), estima-se que atualmente existam mais de 20
mil tipos de cerveja no mundo.

A maturacado, por exemplo, é a etapa que consiste no
armazenamento da cerveja fermentada em baixas tempe-
raturas, proximas a 0°C, durante um determinado periodo
de tempo. “Neste processo, ocorre a precipitacao de levedu-
ras e proteinas (trub frio) que proporcionam clarificacéo e
aprimoramento do aroma e sabor, devido a ocorréncia de
importantes alteragoes quimicas’, conta a engenheira agr6-
noma Patricia Wyler. A fim de atender as expectativas dos
atuais consumidores, diversos experimentos tém sido reali-
zados, focando o desenvolvimento de novos produtos.

Aromas

Em estudo realizado na Escola Superior de Agricultura
“Luiz de Queiroz” (USP/ESALQ), a pesquisadora estudou a in-
fluéncia da maturacao da cerveja em contato com a madeira
de carvalho.

O elevado potencial aromatico do tostado interno dos
barris feitos com esse tipo de madeira, permitem imprimir
aromas de torrefagdo como café, chocolate, caramelo e pao
torrado. “Recipientes produzidos com o carvalho possibili-
tam uma armazenagem eficiente da bebida, além de melho-
rar sensorialmente sua qualidade fisioquimica. Esses barris
sao usados para a maturagdo de bebidas alcodlicas como
uisque, conhaque, cachacga e vinho', afirma Patricia. No La-
boratério de Fermentagao e Destilacdo, do Departamento
de Agroindustria, Alimentos e Nutricao (LAN), a engenheira
testou cubos com trés diferentes niveis de tosta, para verifi-
car qual delas proporciona a maior extragao de compostos.

Maturando

Cervejas maturadas a 0°C foram produzidas, durante trés
meses, em garrafas de vidro de 600 ml, barris de carvalho
e recipientes plasticos com cubos de carvalho, na dose de
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Cubos de madeira com trés diferentes tipos de tosta foram testados

3g/l, provenientes de trés niveis diferentes de tosta (leve,
média, e alta). A cerveja utilizada foi a Lager, devido a sua
baixa fermentacao e graduagao alcodlica (4,5%). Das cerve-
jas oriundas dos diferentes tratamentos, foram analisadas
graduacao alcodlica, pH, acidez total, turbidez, fendlicos
totais, cor e amargor, compostos voléteis (aldeidos, ésteres
e élcoois superiores) por Cromatografia gasosa (FID), com-
postos fendlicos de baixo peso molecular por Cromatografia
liquida de alta eficiéncia (HPLC).

Notas de madeira

O resultado principal apontou que a cerveja maturada
apresentou notas de madeira em seu aroma. A bebida que
recebeu cubos de carvalho com tosta alta apresentou quanti-
dades maiores de compostos aromaticos, comparada aquela
mantida no barril. Ja a tosta média apresentou quantidades
altas, porém inferior ao barril, concluindo que o uso dos frag-
mentos é uma alternativa mais barata e acessivel aos fabrican-
tes. Segundo a pesquisadora, “a técnica de maturar cerveja
com madeira ja é utilizada por varias empresas, mas nao ha
estudos cientificos sobre o assunto. Essa pesquisa da suporte
para que cervejarias e/ou cervejeiros possam utilizar tais téc-
nicas, além de servir como base para novas pesquisas”.

A analise mostrou, ainda, que nao houve alteragoes fisi-
co-quimicas que pudessem ser atribuidas ao armazenamen-
to com madeira. Os, compostos volateis tiveram pequenas
alteracdes, mas os compostos fendlicos de baixo peso mo-
lecular foram os que apresentaram maiores incrementos
no periodo de trés meses de maturacao. Mediante teste
de preferéncia sensorial, ndo houve diferenca na aceitacao
entre as cervejas maturadas com cubos de madeira, barril e
em garrafas de vidro.“No entanto, futuros estudos ainda sao
necessarios para que seja possivel obter um produto de qua-
lidade que possa satisfazer ao consumidor e seja acessivel a
industria’, finaliza a engenheira. =3
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