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Levedura nacional

A ciéncia por tras do que bebemos e o que a fisica nos ensina foram temas de ontem

ADRIANA FEREZIM
Da Gazeta de Piracicaba
adriana| il

achaca e cerveja sio te-
‘ mas de pesquisas cientifi-

cas. Com o mercado em
crescimentlo no pais, principal-
mente das cervejas artesanais,
tem aumentado o interesse da
ciéncia sobre essas bebidas. Es-
ses lemas foram abordados, on-
tem, no segundo dia do Pint of
Science 2018, na Pizzaria Bab-
bo. No outro local do evento, na
Pizzaria Forl.en, o tema foi a fisi-
ca, s aquecedores solares e o
impacto do argumento cientifi-
co para a formacio do conheci-
mento critico, abordado pelos
professores Joubert da Costa Ji-
nior e Valter César Montanher,
respectivamente, do Instituto
Federal Siio Paulo (IFSP).

Hoje, as palestras do Pint of
Science serdo realizadas apenas
na Pizzaria Babbo, a partir das
19h30, com a participacio de
professores da Faculdade de
Odontologia de Piracicaba (FOP/
Unicamp).

Foram canceladas as palesiras
dos professores Marcos Fberlin
(Unicamp) e Rodrigo Silva
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Fabiano Pereira, Luiz Carlos Basso, Renata M. C. Furlan, André Ricardo Alcarde e Alicia Nascimento Aguiar

(Unasp/EC) que aconleceriam
nesta noile, na Pizzaria ForLen.
De acordo com o coordenador
do evento em Piracicaba, Fabia-
no Pereira, ‘por motivo de forga
maior’, a participaciio deles pre-
cisou ser cancelada.

O Pint of Science estd sendo

realizado em 56 cidades neste
ano. Essa é a segunda edicdo
em Piracicaba.

BEBIDAS

O professor Luiz Carlos Basso,
da Escola Superior de Agricultu-
ra Luiz de Queiroz (Esalq/USP)

Ded Rodrgues

afirmou que o evenlo € permite
ao pesquisador Ler o reconheci-
mento da sociedade do esforgo
que ele despende no laboratd-
rio, sem visibilidade. “E recom-
pensador falar ao cidadio co-
mum e ele entender o beneficio
do seu trabalho para a socieda-

de. Porque a divulgacio do tra-
balho geralmente fica restrita ao
ambiente cientifico”, afirmou.

Basso apresentou informa-
cbes sobre a cerveja artesanal.
“Quem produz essa cerveja,
pretende levar ao consumidor
uma bebida diferente. Nosso
desafio foi encontrar leveduras
dilerentes, vindas do etanol, pa-
ra produzir cervejas diferencia-
das no sabor e aroma e agradar
o paladar, com malte, Iipulo e
a levedura produzida no Bra-
sil”, disse.

A pesquisadora Renata Furlan
(Esalg/USP) apresentou os resul-
tados da sua tese de doutorado,
na qual identificou que as leve-
duras brasileiras para a produ-
¢io da cerveja. “Hoje, pratica-
mente todas as leveduras comer-
ciais disponiveis sdo estrangei-
ras e temos uma biodiversidade
enorme aqui no Brasil, ainda
ndo explorada e que pode pro-
duzir cervejas diferenciadas”,
afirmou.

O professor André Ricardo Al-
carde (Esalq/USP) falou da im-
portincia dos processos de pro-
dugio da cachaca e também
abordou a histéria dessa bebida
tipica nacional.



