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Assunto: Cerveja e carvalho

Estudo

Cerveja e carvalho

Pesquisa analisa a influéncia da madeira de carvalho no processo de producao da cerveja

cerveja possui uma vasta

gama de cores, sabores,

aromas, graduacoes al
codlicas, entre outros aspectos
resultantes de seus diferentes
processos de fabricacio. Peque-
nas mudancas durante a produ
A0, COIMO 08 (eMpos e lempera-
Luras de cozimento, fermenta-
cdo, maturacio e ingredientes,
sdo responsdveis pela variedade
que o mercado oferece.

A maturacao, por exemplo, € a
etapa que consiste no armaye-
namento da cerveja fermentada
em baixas temperaturas, proxi-
mas a 0°C, durante um determi-
nado periodo de tempo. “Neste
Processo, Ocorre a precipiacio
de leveduras e proteinas (trub
frin) que proporcionam clarifica-
¢ao e aprimoramento do aroma
e sabor, devido a ocorréncia de
importantes alteracoes quimi-
cas”, conta a engenheira agrono-
ma Patricia Wyler. A fim de aten-
der as expectativas dos atuais
consumidores, diversos experi-
mentos (ém sido realizados, pro-
pondo o desenvolvimento de
novos produtos. Para tanto, em
estudo realizado na Escola Supe-
rior de Agricultura Luiz de Quei-
roz (Esalq/USD), a pesquisadn-
ra estudou a influéncia da matu-
ragao da cerveja em contato
com a madeira de carvalho.

O elevado potencial aromiiti-
co do tostado interno dos barris
feitos com esse tipo de madeira
permite imprimir aromas de tor-
refagao como café, chocolate,
caramelo e pao torrado. "Reci-
pientes produzidos com o carva-
lho possibilitam uma armazcna-
gem eficiente da bebida, além
de melhorar sensorialmente

sua qualidade fisioquimica. Fs-
ses barris sio usados para a ma-
tracio de bebidas aleodlicas
como uisgue, conhague, cacha-
¢a e vinho”, afirma Patricia. No
Laboratorio de Fermentacio ¢
Destilacio, do Departamento
de Agroinduistria, Alimentos e
Nutrigao (LAN) a engenheira
testou cubos com trés diferen-
tes niveds de wosta, para verilicar
qual delas proporciona a maior
extragao de compostos,

MATURANDO

Cervejas maturadas a 0°C foram
produzidas, durante trés meses,
em garralas de video de 600 mT,
barris de carvalho e recipientes
plisticos com cubos de carva
Iho, na dose de 3g/1., provenien-
tes de rés niveis diferentes de
tosta {leve, média, e alta), A cer-
veja utilizada foi a Lager, devido
sua baixi fermentagiio ¢ gradua-
cao alcodlica (4,5%), Das cerve-

jas oriundas dos diferentes trata-

mentaos, foram analisadas gra-
duagao alcodlica, pH. acidez 10-
tal, turbidesz, lendlicos Lotais,
cor ¢ amargor, composios vold-
aldeidos, ésteres e alcoois
ores) par Cromatografia
gasosa (FID), compostos fenali-
cos de baixo peso molecular
por Cromatografia liquida de al-
ta eficiéncia (11PLC).

O resultado principal apontou
que a cerveja maturada apresen
tou notas de madeira em sew
aroma. A bebida que reeebeu
cubos de carvalho com tosta al-
ta apresentou guantidades
maiores de compostos aromati-
cos, comparada aquela mantida
no barril, Jd a tosta média apre-
sentou quantidades altas, po-

rény inferiar ao barril, concluin-
do que o uso dos fragmentos €
uma alternativa mais barata e
acessivel aos fabricantes. Segun-
do a pesquisadora, "a técnica
de maturar cerveja com madei-
ra jd é utilizada por wirias em

presas, mas nio hi estudos cien-
{ificos sobre o assunto, Lssa pes-
guiisa did suporte para que cerve-
jiarias cfou cervejeiros possam
utilizar tais téenicas, alem de
servir como base para novas
pesquisas”,

A andlise mostrou, ainda, que
nao houve alteragoes fisico-qui-
micas que pudessem ser atribui-
das ao armazenamento com
madeira. Os compostos volateis
tiveram pequenas alteractes,
mas os compostos fendlicos de
baixo peso molecular foram os
U APresentaram maiores in-
crementos no periodo de trés
meses de maturacao. Mediante
leste de preferéncia sensorial,
nio houve diferenca na aceita-

Pesquisadora Patricia Wyler: futuros estudos ainda sio necessarios

cao entre as cervejas maturadas
com cubos de madeira, barril ¢
em garratas de vidro,

O estudo foi orientado pelo
professor Andre Ricardo Alear-
de.




