Xll
Reconstruindo o Futuro: Ciéncia, 20
Tecnologia e Sustentabilidade 23

DESENVOLVIMENTO DE CERVEJA ESTILO BRUT IPA UTILIZANDO
MEL COMO ADJUNTO DE FERMENTACAO

Julia Siqueira Gomes '; Marcos Dos Santos Lima’; Ana Beatriz Martins da Silva’; Vitéria Morganna
de Souza Freitas®

Orientando(a) - Campus Petrolina do IFSertdoPE - E-mail: julia.siqueira@aluno.ifsertao-pe.edu.br1; Orientador(a) - Campus
Petrolina do IFSertioPE - E-mail: marcos.santos@ifsertao-pe.edu.br %; Co-autores(as)s - Campus Petrolina do IFSertioPE -
E-mails: ana.beatrizl @aluno.ifsertao-pe.edu.br 3 vitoria.morganna@aluno.ifsertao-pe.edu.br 4

RESUMO

A cerveja ¢ a bebida alcodlica mais consumida no Brasil,e as cervejarias artesanais tém ganhado espago. Dentre a
variedade dos adjuntos para a fabricagdo cervejeira, o mel ¢ um ingrediente com elevado contetido de agucares
fermentesciveis e substincias aromaticas. Além dos ingredientes, a levedura desempenha papel de destaque na
qualidade de cervejas. O objetivo deste trabalho foi obter uma receita de cerveja artesanal do estilo Brut IPA, adicionada
de mel e avaliar leveduras com caracteristicas técnicas distintas. Para a obtengdo de 20 L de mosto se utilizaram 5 kg de
malte (Pilsen, Pale Ale e Carapils), com lupulagem a base de Columbus e Mosaic, para obtengdo de 25 (IBU). Ao final
da fervura se adicionou 800 g de mel, e resfriado com trocador de calor por imersao até 30 °C ¢ dividido em 3 garrafoes
de vidro de 10 L, inoculados com 3 fermentos diferentes (Safale S-04 ¢ US-05, ambos Saccharomyces cerevisiae; e
Lachancea sp. — ndo Saccharomyces), sendo fermentado a 18 °C. A maturacdo durou 7 dias a 3 °C, nos ultimos 3 dias
foi feito dry hopping com lupulo Mosaic, envasadas em garrafas de espumante de 750 mL, adicionado 20 g/L de
sacarose para carbonatacdo, sendo refermentada a 20 °C por 15 dias. Apos, foi feita a remogdo das leveduras congeladas
no gargalo (dégorgement). Amostras foram coletadas e analisadas em relacdo a agucares, acidos organicos e alcoois por
Cromatografia Liquida (HPLC) com detec¢do em refracdo (RID), e compostos fendlicos por HPLC com detec¢do em
arranjo diodo (DAD). A densidade inicial e final de 1,062g/cm3 e 1,008 g/cm3. As leveduras resultaram em diferentes
perfis de compostos nas cervejas, onde a S-04 ¢ US-05 obtiveram os maiores teores de etanol final (8,1 % v/v). A S-04
maior teor de glicerol 1,42 g/L. A Lachancea maior acidez com acido latico em 1,78 g/L. O perfil fendlico foi
semelhante, com maiores valores para acido galico (5 mg/L), procianidina B2 (29-32 mg/L) e quercetina 3-glicosideo
(1-2 mg/L). De maneira geral foi possivel obter cervejas Brut IPA dentro do perfil estabelecido pelo Guia Internacional
de Estilos de Cerveja (BJCP).
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