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RESUMO

Foram estudadas seis marcas de cervejas produzidas no Brasil, das quais as marcas 1, 2, 3 e 4 foram provenientes de microcervejarias
e as S e 6 sao lideres do mercado nacional, com o objetivo de avaliar sua qualidade pelas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais. A
marca 1 constituiu cerveja “ale”, tipo Trigo; a 2, cerveja “lager”, tipo Amber; e as demais foram cervejas “lager”, tipo Pilsen. As marcas 1
e 2 apresentaram concentracoes mais elevadas de acidos volateis e foram as que evidenciaram maior intensidade do gosto amargo.
Observou-se que as marcas provenientes de microcervejarias foram as que apresentaram maior intensidade dos atributos sensoriais,
devendo-se ressaltar que as marcas 1 e 2 foram as que apresentaram cor, aroma de levedura, aroma de fruta, aroma de papelao, sabor
oxidado, gosto doce e aroma de diacetil mais intensos. As marcas que apresentaram, mediante analise fisico-quimica, maior concentra-
cao de acetato de etila foram as que tiveram aroma de fruta perceptivel pela equipe sensorial, nao sendo este atributo detectado nas
marcas 3, 4, 5 e 6. O aroma de solvente nao foi detectado em nenhuma das marcas avaliadas, o que indica que a concentracao de alcoois
superiores estava abaixo do limiar sensorial de deteccao. As marcas 3, 4 e 5 foram utilizadas para avaliar a aceitacao do produto, nao
tendo sido verificada diferenca significativa (p = 0,05) entre elas, que se situaram entre os termos hedonicos “gostei muito” e “gostei
ligeiramente”, o que contraria o esperado, ja que as microcervejarias objetivam uma cerveja diferenciada e de maior atracao para o
consumidor.
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SUMMARY

SENSORIAL AND PHYSICAL-CHEMICAL EVALUATION OF BEERS DERIVING FROM TWO SEGMENTS OF BRAZILIAN MARKET. Six
brands of beer produced in Brazil, of which brands 1, 2, 3 and 4 derived from small brewery and brands 5 and 6 were leaders of the
national market, were studied to evaluate their quality through physical-chemical and sensorial characteristics. Brand 1 constitutes the
“ale” Wheat type and brand 2 the “lager” Amber type. The other brands were “lager” Pilsen type. Brands 1 and 2 presented high volatile
acidity, and were also identified by the Quantitative Descriptive Analysis as presenting the greatest intensity of bitter flavor. It was
observed that the brands deriving from small brewery presented larger intensity of sensorial attributes, so that brands 1 and 2 presented
color, yeast aroma, fruit aroma, cardboard aroma, oxidized flavor, sweet taste and more intense diacetyl aroma. The brands that presented,
through the chemico-physical analysis, higher concentration of ethyl acetate were the ones that had fruit aroma perceptible by the
sensorial team, not being this attribute detected in brands 3, 4, 5 and 6. Solvent aroma was not detected in any of the appraised brands,
suggesting that the concentration higher alcohols is below the sensorial threshold of detection. Brands 3, 4 and S were used to evaluate
the acceptance of the product, with no significant difference (p = 0.05) among the brands, which were ranked among the hedonic terms
“I liked it very much” and “I liked it slightly”, which contradicts the expected, since small breweries aim a differentiated beer with greater
attraction for the consumer.

Keywords: microbrewery; beer; sensory evaluation.

1 - INTRODUCAO

O mercado de cervejas no Brasil sempre se caracte-
rizou pela presenca de poucas marcas de cerveja, predo-
minantemente do tipo Pilsen, que é uma bebida com
caracteristicas de sabor suave, pH em torno de 4,3, cla-
ra e limpida. Ao nivel nacional, a producao deste tipo de
cerveja se concentra em grandes fabricas, que represen-
tam as principais marcas distribuidas em todo o territo-
rio nacional.

Embora incipiente, a producdo de cerveja em
microescala ja se manifesta no Brasil, acompanhando a
tendéncia ja existente em outros paises. A cerveja de
microcervejaria caracteriza-se por ser um produto mais
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encorpado e de aroma e sabor mais pronunciados, sendo
consumida principalmente por pessoas mais exigentes em
termos de qualidade sensorial, que buscam um produto
diferenciado, independente do preco. Um microcervejeiro
geralmente adota como alternativa tecnoloégica uma esca-
la de producao de até 50.000 litros por ano, ou seja, uma
producao mensal média de 4.160 litros. Nos Estados Uni-
dos entende-se como microcervejaria todas as empresas
que produzem até 15 mil barris por ano, onde um barril
equivale a 3,78 litros [12].

As microcervejarias sdo altamente dependentes da
disponibilidade de leveduras, malte, lipulo e outros in-
gredientes, e os investimentos nas instalacoes e nos equi-
pamentos sao limitados. Devido a necessidade de trei-
namentos muitas vezes prolongados e ao elevado custo,
muitas microcervejarias brasileiras ndo possuem suporte
proprio para pesquisa, nao podendo, desta forma, testar
e caracterizar seus novos produtos [14, 15].

Cervejas sao classificadas em de alta (“ale”) e de bai-
xa (“lager”) fermentacao, sendo os sabores e aromas das
cervejas “lager” mais suaves e leves. Cervejas do tipo
“lager” sao fermentadas a temperatura de 3,3a 13°Ce a
duracao da fermentacdo e da maturacao pode ser de 4 a
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12 semanas. Devido as baixas temperaturas usadas no
processo, os sabores e aromas das cervejas “lager” sao
mais suaves e leves em comparacao com as “ales” [1, 9].
As cervejas do tipo “lager”, que sao elaboradas com ce-
pas de Saccharomyces calsbergensis, sao mais popula-
res mundialmente e as do tipo “ale”, elaboradas com ce-
pas de Saccharomyces cerevisae, sao muito populares
na Gra Bretanha [18]. Embora nitidamente diferencia-
das em tecnologia cervejeira, as classificacoes
taxonomicas destas leveduras tendem a agrupa-las em
apenas uma espécie, Saccharomyces cerevisae [7]. Como
exemplos de cerveja tipo “lager” pode-se citar a Bock,
Dortmunder, Munchner, Pilsener e Vienna (Marzen) e
de cerveja tipo “ale” tem-se a Porter, Stout, Salsons, Alt,
Light ale, Pale ale, Bitters e Barley wines [17].

A cerveja é uma das bebidas mais delicadas e labeis,
possuindo um complexo, mas moderado, aroma e sa-
bor. O equilibrio de seus compostos volateis e nao-vola-
teis € responsavel pela aceitacao e qualidade da bebida.
A composicao em ésteres, aldeidos, dicetonas vicinais,
acidos organicos, alcoois superiores, fenodis, iso-o-aci-
dos e outros compostos esta diretamente relacionada com
a qualidade. A perda de qualidade por sabores indeseja-
veis é um sério problema nas industrias cervejeiras.

Como a qualidade é um instrumento fundamental
para se obter vantagens no mercado, pois € ela que in-
fluencia o comportamento do consumidor, é necessario
ter informacdes acerca do produto, de modo que este
possa satisfazer as necessidades do consumidor.

A analise descritiva quantitativa descreve as proprie-
dades sensoriais do produto e mede a intensidade em que
essas propriedades sdo percebidas pelos provadores, o
que permite uma descricdo das caracteristicas sensoriais
com precisdo em termos matematicos. Estes atributos
podem ser correlacionados com diferentes tipos de subs-
tancias volateis e nao volateis presentes na amostra.

O presente trabalho teve como objetivos comparar os
perfis sensoriais de cervejas produzidas em microcerveja-
rias com os das grandes marcas produzidas em nivel na-
cional e relacionar os atributos sensoriais com os resul-
tados obtidos por analise fisico-quimica.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Materiais experimentais utilizados

Foram analisadas amostras de cervejas de seis mar-
cas disponiveis no mercado brasileiro, das quais quatro
foram produzidas em microcervejarias e duas marcas
representam o segmento lider de mercado.

2.2 - Caracterizacao das marcas das cervejas utilizadas

As marcas 1, 2, 3 e 4 foram provenientes de micro-
cervejarias, sendo que as marcas 2, 3 e 4 foram cervejas
de baixa fermentacao (“lager”), as marcas 3 e 4 do tipo
Pilsen e a 2 do tipo Amber. A marca 1 foi uma cerveja de
alta fermentacao (“ale”), tipo Trigo. As marcas 5 e 6 re-
presentaram duas grandes marcas, lideres de mercado,
sendo cervejas de baixa fermentacao, tipo Pilsen.

De acordo com TIPOS DE CERVEJAS [17], as cerve-
jas tipo Trigo sdo processadas com malte de trigo e sao
freqlientemente produzidas sem passar pelo processo de
filtragem. Essas cervejas podem ter sabores de fruta e/ou
especiarias, podendo variar de suave a leve. Sua cor pode
variar de palha a cor escura. As cervejas tipo Amber pos-
suem um alto teor de malte caramelizado, e os sabores
provenientes de lupulo podem variar de muito suave a
muito forte.

As condicdes de producao das cervejas do segmento
de microcervejarias utilizadas neste trabalho foram le-
vantadas por meio de questionario enviado as industrias.
De acordo com as respostas obtidas das microcerveja-
rias, observou-se que a cerveja de marca 3 é do tipo
Pilsen, sendo a cevada e o lupulo utilizados no processa-
mento, importados, e o lupulo é utilizado na forma de
“pellet”. A levedura utilizada é Saccharomyces uvarum
boirink, recebida de terceiros, pronta para inoculacéao. O
volume de inoculagao é de 15L de levedura/1.600L de
mosto. A agua utilizada é obtida pelo sistema convencio-
nal de captacao, em rede municipal, e € tratada por meio
de carvao ativo e filtracao fisica. A tina de mosturacao e
o tanque de fermentacao e maturacao sao de aco inoxi-
davel. Esta cerveja é processada como se segue: o mosto
€ cozido por 10 horas (aproximadamente), fermentado
durante sete dias a 12°C, e maturado em 21 dias. A cer-
veja é transferida para o tanque de pressao e envasada.
As tinas de mosturacao e o tanque de fermentacao pos-
suem capacidade de 1.600L. O produto é envasado em
barris tipo “keg” ou vendido no proprio local, em tulipas.

O malte utilizado no processamento das marcas 1, 2
e 4, também representantes do segmento das microcer-
vejarias, € parte nacional e parte importado, com cevada
de duas ou quatro fileiras. O lupulo € importado e é uti-
lizado na forma de “pellet”. A levedura é recebida de ter-
ceiros, pronta para inoculacao, e € fornecida liofilizada.
A agua é adquirida pelo sistema convencional de capta-
cao, em rede municipal, e € aquecida a 168°F antes de
ser utilizada no processamento. A tina de mosturacao e
o tanque de fermentacao e maturacao sdo de aco inoxi-
davel, devendo-se ressaltar que o tanque de maturacao
possui cobre na parte externa. O produto é envasado em
barris.

2.3 - Métodos

2.3.1 - Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas das cervejas foram reali-
zadas, tendo sido determinados a acidez volatil, os ésteres
e os alcoois superiores, segundo a metodologia de oficial
adotada pelo Ministério da Agricultura [4].

Para a realizacao das analises, as amostras foram
destiladas por arraste a vapor, para separar o alcool e
outros componentes volateis de outros componentes
nao-volateis, como pigmentos, minerais, proteinas e
acucares.

O experimento foi constituido de seis tratamentos,
representados pelas marcas, em delineamento inteiramen-
te casualizado, com trés repeticdes. Os resultados foram
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interpretados por meio da analise de variancia (ANOVA),
utilizando-se procedimentos do programa SAS (“Statystical
Analysis System”), versao 6.12. O teste de Duncan, a 5%,
foi aplicado para comparar as médias de acidez volatil,
ésteres e alcoois superiores entre as marcas.

¢ Acidez volatil

As determinacodes de acidez volatil foram realizadas
de acordo com a metodologia oficial de BRASIL [4], e os
resultados expressos em mg/L de acido acético.

o Esteres

As determinacoes de ésteres foram realizadas con-
forme a metodologia oficial de BRASIL [4], utilizando-se
um condensador de refluxo. Os resultados foram expres-
sos em mg/L de acetato de etila.

* Alcoois superiores totais

As determinacoes de alcoois superiores totais foram
realizadas de acordo com a metodologia oficial de BRA-
SIL [4], utilizando-se reagdo colorimétrica com
dimetilaminobenzaldeido, avaliando-se a intensidade do
complexo a A = 540nm. Os resultados foram expressos
em mg/L de alcoois superiores.

¢ Teor alcodlico

O teor alcoodlico das amostras foi determinado por
meio de alcoometro previamente calibrado, pelo princi-
pio de areometria, a temperatura de referéncia (15 °C),
sendo o resultado expresso em °GL.

2.4 - Andlise sensorial
2.4.1 - Analise descritiva quantitativa

e Condicdes do teste

As avaliacoes sensoriais foram realizadas em labo-
ratorio de analise sensorial do Departamento de Tecno-
logia de Alimentos da Universidade Federal de Vicosa,
em cabines individuais, utilizando-se iluminacao verme-
lha para todos os atributos, exceto para aparéncia, que
foi avaliada fora da cabine, com luz natural.

As amostras de cerveja foram servidas em copos
descartaveis de SOmL, em bandejas plasticas, a tempe-
ratura de 10°C, codificados com numeros aleatérios de
trés digitos, juntamente com um copo de agua, para
enxaguar a boca entre as avaliacoes.

e Recrutamento e pré-selecao dos candidatos a pro-
vadores

Voluntarios para compor a equipe sensorial foram
recrutados entre estudantes e funcionarios da Universi-
dade Federal de Vicosa. O recrutamento foi realizado por
meio de questionario, com o objetivo de obter informa-
coes a respeito das condicoes de saude, da habilidade
para quantificar usando escalas de intensidade, da dis-
ponibilidade de tempo, da familiaridade com termos des-
critivos e do interesse em participar do teste.

A habilidade discriminatoria dos candidatos foi tes-
tada por meio do método triangular (teste discriminato-
rio), em que foram utilizadas amostras de duas marcas
comerciais de cerveja. Foram realizadas seis sessoes, e
em cada sessado foram apresentadas e avaliadas trés
amostras, sendo uma diferente e duas iguais, nas quais
os provadores foram solicitados a identificar a amostra
diferente.

¢ Levantamento dos termos descritivos

Nesta etapa foi utilizado o método de lista prévia,
que foi extraida e adaptada de PALAMAND [13], com os
atributos proprios do produto (Figura 1).

Nome:

Data___ \ \

Codigo da amos&l:

Por favor, analise cada amostra apresentada e assinale, se criticos ou
ndo criticos, com um (X) os atributos listados. Enxagiie a boca apds a
avaliagdo de cada amostra. Qualquer atributo percebido, diferente
daqueles listados abaixo, deve ser citado no espago nomeado como
atributos sugeridos.
NAO-CRITICO

ATRIBUTO CRITICO

Aroma de Levedura
Aroma de Papeldo
Aroma de Diacetil
Aroma de Fruta
Aroma de Solvente
Aroma Alcodlico
Aroma Medicinal
Sabor Oxidado
Gosto Doce

Gosto Acido

Gosto Amargo
Carbonatagdo

Atributos sugeridos ou comentarios:

FIGURA 1. Lista utilizada para levantamento prévio dos atri-
butos sensoriais da cerveja.

Foram apresentadas, em cabines individuais, seis
amostras de cerveja, tendo o julgador sido orientado a
considerar como critico o atributo presente e como nao-
critico o atributo ausente, de acordo com sua percep-
cdo. Foram aceitas sugestoes dos provadores de possi-
veis atributos que nao estivessem na lista. A ficha de
resposta definitiva foi estabelecida com os termos que
foram considerados como criticos por, pelo menos, 50%
dos provadores na cabine e depois aprovados por con-
senso, por meio de discussao em mesa-redonda entre os
membros da equipe e o moderador.

Apos o levantamento dos termos descritivos, foi reali-
zado o treinamento dos provadores durante duas sema-
nas, as tercas e quintas-feiras, as 10 e 17 horas. Nesta
fase foram oferecidas cervejas modificadas, a temperatu-
ra de 10°C, com intensidade extrema das caracteristicas,
de modo a propiciar aos provadores condicoes de discutir
em mesa-redonda e para que eles se familiarizassem com
todos os atributos sensoriais do produto [10].
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A ficha de avaliacao formada continha uma escala
nao-estruturada para cada termo descritivo levantado.
A escala foi composta de uma linha de 15cm, com ex-
pressdes quantitativas (pontos ancoras) nas extremida-
des esquerda e direita. Os provadores escolheram a po-
sicao que melhor refletisse sua avaliacao para cada ter-
mo descritivo, e marcaram esta posicdo com uma marca
vertical.

¢ Selecao de provadores

Apbs o levantamento dos termos descritivos e de
posse de uma lista definitiva de atributos, foi realizado
um teste preliminar para avaliar o desempenho dos pro-
vadores. Foram usadas, neste teste, duas amostras, com
trés repeticoes, utilizando-se os termos descritivos le-
vantados no treinamento. Os escores foram obtidos ao
medir, com o auxilio de uma régua, a distancia entre o
ponto-ancora da extremidade esquerda e o traco vertical
realizado pelo provador.

Foi realizada a analise de variancia com duas fontes
de variacao (repeticao e amostras) para cada provador,
com os resultados de cada um dos atributos. Os prova-
dores que apresentaram probabilidade F____ > 0,50 ou
probabilidade de F peticao S 0,05 em pelo menos um atri-
buto foram dispensados ou retreinados.

Portanto, os provadores foram selecionados de acor-
do com a habilidade de discriminar as amostras, a
repetitibilidade e a coeréncia dos resultados, que foi ava-
liada por meio das médias de cada provador para cada
atributo avaliado.

¢ Avaliacao sensorial da cerveja

Os nove provadores selecionados e treinados avalia-
ram as amostras das seis marcas de cervejas, por meio
dos atributos levantados. As amostras foram apresenta-
das, utilizando-se o delineamento de blocos incompletos
balanceados proposto por COCHRAN e COX [6], com os
seguintes parametros: t (namero de tratamentos) = 6; k
(namero de amostras testadas em cada sessao pelo
provador) = 3; r (nGmero de vezes em que cada provador
avaliou cada amostra, ou nimero de repeticoes) = 5; e b
(ntimero de blocos ou sessoes que foram realizadas por
todos os provadores) = 10.

Os resultados foram avaliados com o uso da analise
de variancia (ANOVA), por meio de procedimentos do
programa SAS (“Statistical Analysis System”), em um
modelo de dois fatores (6 amostras X 9 provadores), com
interacao dos fatores. As médias das marcas foram com-
paradas, aplicando-se o teste de Tukey a 5% de probabi-
lidade.

2.4.2. Teste de aceitacao

Neste teste foram utilizadas as marcas 3, 4
(microcervejaria) e 5 (marca-lider de mercado), tipo Pilsen,
para avaliar a aceitacdo do produto. As amostras foram
servidas a 10°C, em copos descartaveis de SOmL. O teste
foi realizado em condic¢des laboratoriais, tendo cada
amostra sido analisada, individualmente, por SO consu-

midores de cerveja, através de escala hedonica de 9 pon-
tos, sendo 1 = desgostei extremamente e 9 = gostei ex-
tremamente.

Utilizou-se o delineamento inteiramente casualizado,
e os resultados foram avaliados por meio do uso da ana-
lise de variancia (ANOVA). As médias foram comparadas
pelo teste de Duncan, a 5% de probabilidade.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Anilises fisico-quimicas

Pela analise de variancia, verificou-se diferenca sig-
nificativa (P < 0,05), entre as marcas, em relacao a aci-
dez, alcoois superiores e ésteres (Tabela 1).

TABELA 1. Médias das caracteristicas fisico-quimicas da cer-
veja, expressas em mg/L

Marca Acidez Volatil Alcodl Superior Esteres
1 199,60 b 170,00 ¢ 105,89 b
2 349,23 a 195,83 bc 125,55 a
3 140,89 ¢ 225,00 ab 62,19¢
4 60,790 f 13333 d 52,51d
5 107,68 e 237,50 a 54,56 d
6 128,26d 220,83 ab 52,51d

As médias seguidas de pelo menos uma mesma letra, na coluna, nao diferem entre
si pelo teste de Duncan, a 5% de probabilidade.

1 = cerveja produzida em microcervejaria, “ale” tipo Trigo.

= cerveja produzida em microcervejaria, “lager” tipo Amber.

cerveja produzida em microcervejaria, “lager” tipo Pilsen.

cerveja produzida em microcervejaria, “lager” tipo Pilsen.

cerveja lider de mercado, “lager” tipo Pilsen.

cerveja lider de mercado, “lager” tipo Pilsen.

Oulh W

A cerveja é um produto suavemente acido, de forma
que o malte de cevada classica possui pH na faixa de
4-5 e as tipo “ale” variam o pH de 3-6. Os acidos organi-
cos, que sao essencialmente subprodutos excretados
pelas leveduras, sao os responsaveis por esta acidez. Sen-
sorialmente, a funcao mais importante dos acidos orga-
nicos na cerveja € aumentar a acidez do produto para
um nivel agradavel ao paladar humano. A concentracao
de acido acético na cerveja varia de 57 a 145mg/L [9].

Para a acidez volatil das seis marcas de cerveja, ex-
pressa em mg/L de acido acético, observou-se diferenca
significativa (p < 0,05) entre as marcas avaliadas, de for-
ma que as 1, 2 e 3, provenientes de microcervejarias,
foram as que apresentaram maiores médias.

Os acidos organicos sao importantes ndo somente
por contribuir para o sabor e o aroma da cerveja, mas
também por influenciar seu pH, de forma que um de-
créscimo durante a fermentacao afeta as propriedades
de cerveja, como a estabilidade a turbidez nao biologica,
a estabilidade do sabor, a suscetibilidade e as alteracoes
microbiolégicas e a percepcao do amargor, que aumenta
com a elevacao do pH [5].

Os alcoois superiores estdo presentes na cerveja em
quantidades muito baixas e contribuem para o seu aro-
ma e sabor, dando-lhe um aroma alcodlico tipico de be-
bida fermentada. A sua sintese esta associada com a
assimilacao de compostos nitrogenados pelas leveduras,
mais precisamente pelo consumo e pela producao de ami-
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noacidos. Os alcoois superiores mais importantes en-
contrados na cerveja sao: n-propanol, iso-butanol, 2-
metil-1-butanol e o 3-metil-1-butanol. Em niveis altos,
os alcoois superiores afetam a qualidade da cerveja, re-
duzindo a qualidade da espuma e causando anormali-
dades sensoriais, € em casos extremos induzem dores
de cabeca em pessoas suscetiveis [5, 8, 9].

Os ésteres constituem um outro grupo de compos-
tos, formados em sua maioria durante a fermentacéo e
que tem uma grande importancia no aroma e sabor de
cerveja. Os ésteres dao a este produto um aroma e sabor
frutado. Quantitativa e qualitativamente, os ésteres mais
importantes sdo: o acetato de etila e o acetato de isoamila.
A presenca dos ésteres no produto é desejavel em con-
centracoes apropriadas, de modo que uma falha no pro-
cesso de fermentacao pode resultar em niveis inaceita-
veis de ésteres no produto [9, 16]. Com relacao a con-
centracao de ésteres, das seis marcas analisadas, aque-
las designadas por 1, 2 e 3 diferiram significativamente
entre si e das demais marcas (p < 0,05). Nao houve dife-
renca significativa (p > 0,05) entre as marcas 4, S e 6, de
menores concentracoes de ésteres.

A analise de éster foi expressa em mg/L de acetato
de etila. Este éster € o que possui maior influéncia no
aroma e sabor da cerveja, de modo que uma concentra-
cao muito alta no produto final pode distorcer o seu aro-
ma, dando a ela um aroma forte de fruta ou uma carac-
teristica forte de cerveja tipo “ale” [5, 9].

Na analise de alcoois superiores, observou-se que
houve diferenca significativa (p < 0,05) entre as marcas.
As marcas 3, 5 e 6 foram as que apresentaram maior
concentracdes em relacao as demais.

A concentracao de etanol das marcas 1 a 4 (micro-
cervejarias) foi de 4°GL e das marcas S e 6 (marcas lide-
res de mercado) foi de 5°GL. Estas concentracoes sao
consideradas adequadas pela literatura, que evidencia o
teor alcodlico ideal variando de 3 a 8% [2].

3.2. Analise sensorial
3.2.1. Analise descritiva quantitativa

e Pré-selecao dos provadores

Foram recrutados 40 candidatos a provadores, por meio
de questionario. Apés o recrutamento, os candidatos fo-
ram pré-selecionados, utilizando o método triangular. O
critério para pré-selecionar os provadores foi de 50% de
acertos dos seis testes triangulares apresentados, porcen-
tagem esta igual aquela considerada adequada pela litera-
tura [11], sugerindo-se 50 a 60% como minimo de acerto.
Dos 40 provadores recrutados, 13 foram selecionados.

¢ Levantamento dos termos descritivos

Depois do levantamento dos termos descritivos, fo-
ram obtidos nove termos que melhor caracterizavam as
marcas de cerveja (Tabela 2).

Os 13 provadores selecionados estabeleceram a fi-
cha final (Figura 2), por meio de discussao entre a equi-

pe e o moderador. Os atributos e as expressoes quanti-
tativas de intensidade foram estabelecidos também nes-
ta fase, e os atributos foram apresentados na ficha de
acordo com a ordem em que foram percebidos pelos pro-
vadores.

TABELA 2. Lista dos termos descritivos empregados com as
suas respectivas definicoes e referéncias

Termos Descritivos Defini¢ées Referéncias

Intensidade variando do
amarelo claro a0 marrom

Corda Cerveja Padrio claro: cerveja tipo Pilsen de
marca comercial

Padrio escuro: 100mL de cerveja tipo
Pilsen, adicionada de 2mL do corante
caramelo

Padrio de intensidade forte: 2,5g de
fermento biolégico em 100mL de
cerveja tipo Pilsen

Padrio de intensidade fraco: 1g de
fermento biolégico em 100mL de
cerveja tipo Pilsen

100mL de cerveja tipo Pilsen adicionada
de oito pedagos de papelao com 4cm de
largura e 4cm de comprimento, por 30
minutos

1g de diacetil em 100mL de cerveja tipo
Pilsen

Aroma de Levedura Aroma proveniente do

processo fermentativo

Aroma resultante do
envelhecimento da cerveja

Aroma de Papelao

Aroma de Diacetil Aroma amanteigado

Aroma de Fruta Aroma que lembra fruta 1mL de acetato de etila em 100mL de
cerveja tipo Pilsen

Sabor Oxidado Cerveja envelhecida Cerveja colocada em estufa a 40°C, por
24 horas (baixa intensidade)

Gosto Doce Gosto primario 5g de agticar em 360mL de cerveja tipo

Pilsen
Gosto primdrio, promovido  1/4 de lipulo em “pellet” em 500mL de
pelo lipulo cerveja, por 30 minutos
Sensagdo gasosa no palato, Cerveja descarbonatada ou regular
promovida pelo CO,

Gosto amargo

Carbonatagio

e Selecao dos provadores

O desempenho dos provadores foi verificado por meio
de analise de variancia, com duas fontes de variacao
(amostra e repeticao) para cada provador, em cabines
individuais e utilizando a ficha de resposta predefinida.
Os provadores que apresentaram probabilidade de
F > 0,50 (baixo poder discriminativo) (Tabela 3) ou

amostras —

< 0,05 (baixa repetibilidade) em pelo menos um

repeticao —
atributo foram dispensados (Tabela 4).

A equipe que avaliou o produto foi composta pelos
provadores treinados 1, 2, 3, 4, 6, 7, 9, 10 e 11. Dos
nove provadores, seis eram do sexo masculino e trés do
sexo feminino e a faixa etaria variou de 20 a 50 anos.

e Avaliacao das amostras

Na Tabela 5 estao os resultados das médias dos atri-
butos sensoriais das marcas analisadas, comparadas
pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Para o atributo cor da cerveja, todas as seis marcas
apresentaram diferenca significativa entre elas, tendo a
marca 2 (proveniente de microcervejaria) apresentando
cor mais intensa e a S (lider de mercado), cor menos
intensa. Em comparacao com as cervejas de grandes
cervejarias (marcas 5 e 6), as cervejas de microcerveja-
rias (1, 2, 3 e 4) apresentaram maior intensidade na cor.

No atributo aroma de levedura houve diferenca sig-
nificativa para as seis marcas analisadas, tendo a mar-
ca 2 apresentado maior intensidade deste atributoe a 5
menor intensidade.
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amostras

para cada provador em funcao das discriminagoes das amostras

Provador Corda Aromade Aromade Aromade Aromade Carbona- Sabor de Gosto Gosto
Cerveja Levedura  Papelido Diacetil Fruta tacio Oxidado Doce Amargo
1 0,1856 0,2539 0,1158 0,4653 0,1282 0,0820 0,1168 0,3108 0,3290
2 0,0364 0,3998 0,0198 0,4226 0,0660 0,4922 0,2025 0,4348 0,3455
3 0,1663 0,3203 0,3975 0,1835 0,0623 0,1224 0,0574 0,4166 0,2076
4 0,0895 0,3922 0,1835 0,0574 0,3892 0,1652 0,2063 0,2385 0,3436
5 0,4553 0,3598 0,7237 0,5277 0,9657 0,0662 0,7727 0,5253 0,1422
6 0,2924 0,0028 0,0918 0,1835 0,0756 0,3815 0,4226 0,0403 0,0403
7 0,2513 0,2064 0,1590 0,4348 0,2033 0,4831 0,2234 0,3863 0,4519
8 0,8003 0,9474 0,5799 0,6496 0,8653 0,0908 0,5361 0,9657 0,7997
9 0,4489 0,4216 0,3748 0,3975 0,4038 0,4112 0,1616 0,1282 0,3555
10 0,2663 0,4186 0,0926 0,3703 0,0292 0,2891 0,3533 0,3497 0,1515
11 0,4271 0,2114 0,1835 0,4315 0,0469 0,0021 0,2165 0,0300 0,3462
12 0,3767 0,0001 0,8297 0,8111 0,7946 0,0919 0,2290 0,9538 0,9205
13 0,7874 0,5500 0,5450 0,5033 0,4821 0,0962 0,5874 0,7498 0,7748
Os provadores que apresentaram F__ > 0,50 em pelo menos um atributo sensorial foram rejeitados.
TABELA 4. Valores de probabilidade (p) de Fopeticao PATA cada provador em funcao da repetibilidade dos resultados
Provador Corda Aromade Aromade Aromade Aromade Carbona- Sabor de Gosto Gosto
Cerveja  Levedura  Papelio Diacetil Fruta tacio Oxidado Doce Amargo
1 0,1409 0,0852 0,3140 0,3564 0,5000 0,7000 0,2421 0,4552 0,4214
2 0,3700 0,5000 0,5000 0,5000 0,5102 0,9868 0,6450 0,5104 0,6743
3 0,4135 0,0644 0,3344 0,5000 0,7000 0,3692 0,1107 0,5056 0,4876
4 0,4264 0,4378 0,0714 0,1107 0,5195 0,2872 0,5156 0,9323 0,6118
5 0,6412 0,4703 0,6347 0,3301 0,9494 0,1902 0,7216 0,0740 0,1328
6 0,5000 0,8376 0,5000 0,5000 0,4660 0,8544 0,2500 0,5066 0,5066
7 0,5402 0,0974 0,4818 0,5210 0,5195 0,7140 0,7495 0,4897 0,5123
8 0,7679 0,8310 0,5000 0,9021 0,5000 0,1603 0,2568 0,7346 0,8791
9 0,5883 0,7464 0,5181 0,3344 0,6610 0,4126 0,1434 0,4867 0,5000
10 0,5629 0,3291 0,5000 0,6150 0,7062 0,6057 0,5000 0,5441 0,1489
11 0,6810 0,3111 0,7989 0,4527 0,3093 0,1066 0,3026 0,5772 0,1494
12 0,4209 0,0001 0,0036 0,9476 0,8574 0,7251 0,0161 0,7565 0,2745
13 0,5828 0,6809 0,7826 0,3786 0,5943 0,9582 0,2421 0,4906 0,8686
Os provadores que apresentaram F_m,‘;ac < 0,05 em pelo menos um atributo sensorial foram rejeitados.
TABELA 5. Médias dos atributos sensoriais das cervejas
Marca Corda Aromade Aromade Aromade Aromade Carbona- Sabor de Gosto Gosto
Cerveja  Levedura Papelao Diacetil Fruta tacio Oxidado Doce Amargo
1 6,0622 b 2,1556 b 1,5644 b 1,9067 a 1,9067 a 6,9667 d 4,7400 a 5,0733 a 5,4933 b
2 9,9800 a 3,8400 a 3,4200 a 0,6644 b 0,6644 b 49867 e 32111 b 3,3178 b 9,1422 a
3 42133 ¢ 1,3400 ¢ nd nd nd 3,2867 f Nd 2,0933 ¢ 3,1378 ¢
4 3,2511d 0,7778 d nd nd nd 8,1844 ¢ Nd 1,1978 d 1,8444 d
5 0,3867 £ 0,1400 nd nd nd 9,8889 b nd 0,2867 ¢ 0,8311¢e
6 1,2933 e 0,3889 ¢ nd nd nd 10,702 a nd 0,1400 £ 0,4378 £

1 = cerveja produzida em microcervejaria.
2 = cerveja produzida em microcervejaria.
3 = cerveja produzida em microcervejaria.
4 = cerveja produzida em microcervejaria.

S = cerveja lider de mercado, “lager” tipo Pilsen; e
6 = cerveja lider de mercado, “lager” tipo Pilsen.
Cor = cor do produto;

Lev. = aroma de levedura;
Pape. = aroma de papelao;
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, “ale” tipo Trigo;

, “lager” tipo Amber;
, “lager” tipo Pilsen;
, “lager” tipo Pilsen;

Diac. = aroma de diacetil;
Frut. = aroma de fruta;
Oxi. = sabor oxidado;
Doc. = sabor doce;

Ama. = gosto amargo; e
Carb. = carbonatacao.
nd = nao-detectado
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Nome Data: ___/ ___/
Codigo da amostra:

Por favor, em cada amostra, avalie os atributos listados abaixo utilizando a escala
correspondente. Faca um trago vertical na posi¢cio que melhor reflete o seu

jul Por favor, ie a boca apés a avaliagiio de cada amostra.
APARENCIA
COR DA CERVEJA
| |
Fraco (amarela) Forte (marrom)
AROMA
Levedura
| |
Fraco Forte
Papeldo |
Nenhum Pronunciado
Diacetil
|
Nenhum Muito
Fruta
| |
Nenhum Forte
CONSISTENCIA
Carbonatagio |
Fraca Forte
SABOR
Oxidado
| |
Nenhum Forte
GOSTO
Doce
| |
Nenhum Forte
Amargo
| |
Fraco Forte

Comentarios:

FIGURA 2. Ficha de resposta para avaliar as amostras de cer-
veja pelo método de analise descritiva quantitativa.

No atributo aroma do papelao, houve diferenca signi-
ficativa entre as marcas 1 e 2, de modo que a marca 2 foi
a que apresentou maior intensidade deste aroma; este
atributo estava ausente nas marcas 3, 4, 5 e 6. O mesmo
ocorreu para os atributos aroma de diacetil, aroma de
fruta e sabor oxidado, pois somente as marcas 1 e 2 apre-
sentaram estes atributos. Em relacao ao aroma de diacetil,
amarca 1 foi a que apresentou maior intensidade do atri-
buto. A marca 1 também apresentou maior intensidade
dos atributos aroma de fruta e sabor oxidado.

Em relacdo ao atributo carbonatacao, observou-se
diferenca significativa entre as seis marcas de cerveja,
no entanto, a 6 foi a que apresentou maior intensidade
deste atributo e a 3 menor intensidade.

Para o atributo gosto doce, houve diferenca signifi-
cativa entre as seis marcas de cerveja, tendo a marca 1
apresentado maior intensidade deste atributo e a 6 me-
nor intensidade.

No atributo gosto amargo, as seis marcas apresen-
taram diferenca significativa, porém a 2 apresentou
maior intensidade deste atributo e a 6 menor intensi-
dade. As amostras 1 e 2 apresentaram elevadas con-

centracoes de acidez (Tabela 1), sendo identificadas pelos
provadores com um elevado escore de amargor, o que
contraria o esperado, pois, de acordo com BUSHELL
[S], quanto mais baixo o pH menor é a percepc¢ao sen-
sorial do gosto amargo da cerveja. Outros compostos,
além daqueles provenientes do lupulo, podem ter auxi-
liado para que o gosto amargo tenha sido acentuado
nessas duas marcas de cerveja.

O perfil sensorial das amostras das seis marcas de
cerveja esta representado na Figura 3, em representacao
axial. Essa figura evidencia diferencas entre as amos-
tras de cerveja em relacao aos termos descritivos anali-
sados.

Cor da Cerveja

T Aroma de Levedura

/\/\ Aroma de Papeldo

Gosto amarQO\
X

Gosto doce l\l‘

Sabor oxidado Aroma de Diacetil

Carbonata¢io Aroma de Fruta

——1 2—4—3 4 -5 6

1 = cerveja produzida em microcervejaria, “ale” tipo Trigo.

2 = cerveja produzida em microcervejaria, “lager” tipo Amber.
3 = cerveja produzida em microcervejaria, “lager” tipo Pilsen.
4 = cerveja produzida em microcervejaria, “lager” tipo Pilsen.
5 = cerveja lider de mercado, “lager” tipo Pilsen.

6 = cerveja lider de mercado; “lager” tipo Pilsen.

FIGURA 3. Perfil sensorial das seis marcas de cerveja.

3.2.2. Teste de aceitacao

Apenas as marcas 3, 4 e S foram comparadas com
relacao a aceitacao por representarem o mesmo tipo de
cerveja (Pilsen), grupo diferenciado dos demais. Nao hou-
ve diferenca significativa (p > 0,05), em relacao a aceita-
cao, entre as amostras. Todas as amostras situaram-se
entre os termos hedodnicos “gostei muito” e “gostei ligei-
ramente”. (Tabela 6).

TABELA 6. Comparacao das médias das marcas de cerveja ob-
tidas no teste de aceitacao

Marca Meédias
3 68a

4 69a
5 72a

As médias seguidas de pelo menos uma mesma letra nao diferem entre si pelo teste
de Duncan (p > 0,05).

Marcas 3 e 4 = cerveja tipo Pilsen produzida em microcervejaria; e marca 5 = cerveja
tipo Pilsen lider de mercado.

Apesar de nao haver diferenca significativa em rela-
cao a aceitacao entre as cervejas tipo Pilsen produzidas
pelos dois segmentos de mercado, observou-se diferen-
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ca significativa em relacdo aos atributos sensoriais de-
tectados pela equipe sensorial treinada. Desta forma, as
cervejas tipo Pilsen produzidas pelas microcervejarias,
de acordo com a avaliacdo dos consumidores, se ade-
quam ao padrao das cervejas produzidas pelas grandes
marcas. No teste de aceitacao observa-se que os consu-
midores nao possuem conhecimento, por exemplo, de
sabores “velho” ou “oxidado”, que sdo detectados por uma
equipe sensorial treinada (AXCELL & TORLINE [3]). Uma
cerveja pode estar mais ou menos amarga, com mais ou
menos aroma de levedura em relacao a uma outra cer-
veja, e, no entanto, os consumidores podem nao consi-
dera-los como atributos negativos do produto.

4 - CONCLUSOES

As analises fisico-quimicas mostraram que as amos-
tras 1 e 2 apresentaram elevadas concentragdes de aci-
dez e foram caracterizadas pelos provadores com um ele-
vado escore de amargor. Observou-se que os demais atri-
butos sensoriais também se apresentaram em maior in-
tensidade nestas marcas, provenientes de microcerveja-
rias, caracterizando-se pela cor, aroma de levedura, aro-
ma de papelao, aroma de fruta, aroma de diacetil, gosto
doce e sabor oxidado mais intensos.

As amostras que apresentaram maior concentracao
de acetato de etila apresentaram aroma de fruta percepti-
vel. Nao foi detectado, sensorialmente, aroma de fruta nas
marcas 3, 4, 5 e 6, que sao cervejas tipo Pilsen, nas quais
as marcas 3 e 4 sdo provenientes de microcervejarias.

Nao foi observado, nas amostras, aroma de solvente,
o que indica que a concentracao de alcoois superiores,
que poderia estar associado a este atributo, esta abaixo
do limiar de deteccao em todas as amostras.

Ao comparar as duas cervejas tipo Pilsen produzi-
das em microcervejaria com as duas cervejas tipo Pilsen
lideres de mercado, pode-se observar que as cervejas de
microcervejaria possuem maior intensidade dos atribu-
tos sensoriais, diferenciando-se na cor, no aroma de le-
vedura, no gosto doce e no sabor amargo. No entanto,
essas diferencas na intensidade dos atributos sensori-
ais ndo resultaram em diferenca significativa (p > 0,05)
para a aceitacdo do produto, contrariando o esperado,
pois as microcervejarias objetivam uma cerveja mais ar-
tesanal e de maior atracao para o consumidor.

O atributo sensorial carbonatacédo apresentou-se com
maior intensidade nas marcas S e 6 (lideres de mercado)
e pode demonstrar uma diferenciacao tecnologica entre
os dois segmentos de mercado.
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