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Estudo do Efeito da Levedura
Sobre a Qualidade da Cerveja
de Milho (Zea Mays)

Study of Yeast Effect on
Maize (Zea Mays) Beer Quality

RESUMO

Neste trabalho a observacao do efeito da levedura sobre a obtencdo da cerveja, a
partir do malte de milho (Zea mays), tem o objetivo de agregar valor econémico a cultura do
milho (zea mays). O malte foi hidrolisado entre 60 e 70°C por enzimas e amilases durante 8-12
h, seguindo a metodologia descrita por AQUARONE et. al. (2001). Ao hidrolisado foram
adicionados nutrientes inorganicos, corrigido o pH, pasteurizado e adicionado a levedura
saccharomyces cerevisiae. As analises sensoriais foram feitas entre duas cervejas (obtidas pelas
leveduras Fermix® e Flashman®) levando em consideracéo caracteristicas como: a aparéncia, o
aroma, e o sabor segundo as variagdes da escala HedOnica. As amostras passaram por um
tratamento estatistico através de analise pelo teste T Student, (TEIXEIRA et. al., 1987; GARUTTI,
2001). A fermentacao foi mantida a uma temperatura de aproximadamente de 6°C com o
intuito de reter a maior quantidade de COZ2, sendo que ap0s a fermentacao, o teor alcodlico das
cervejas ficou proximo de 6 °GL. A analise sensorial mostrou que a cerveja obtida pela
saccharomyces cerevisiae (flashman) foi a melhor em todas as qualidades sensoriais.

SUMARY

In this research work was looking through to effect yeast on the sensorial characteristic
of beer obtaining from maize (Zea mays) malt for aggregation of price to the maize culture. The
maize malt was hydrolised at 60 at 70°C by and amylases enzymes during 8 at 12 hours of
according to AQUARONE et. al. (2001). At the hydrolised were added inorganics nutritrions,
the pH was corrected, the must was pasteurized and the saccharomyces cerevisiae yeast were
added. The sensorial acceptance of two beers (obtained by Fermix” and Flashman® yeasts) for
evaluation appearence, aroma and flavor sensorial characteristics by sensorial analysis of
according to Hedonic scale. The samples were statistical appraisement by T. Student test,
(TEIXEIRA et. al., 1987; GARUTTI, 2001). The fermentation temperature was kepping of 6°C for
maximum CO2 absoption and after full fermentation, the alcohol concentration was about of
6 °GL. The sensorial analysis showed that the beer obtained by Flashman yeast was to the best
in all sensorial quality and its acceptance was good introducing that this beer may be
commercilized.



D KRAZILIANEY/ YURNAL

F FOOD TECHNOLOGY

1. INTRODUCAO

A cerveja é uma bebida nao destilada, obtida pela
fermentacao alcodlica de mosto de cereal maltado, geralmente
malte de cevada. A adicdo de outra matéria-prima amilacea ou
de lUpulo é facultativa, e em geral o teor alcodlico é baixo, de
3% a 8%, sendo considerado um alimento quase que
completo, pois sua composicao engloba, compostos como:
proteinas, aminoacidos, carboidratos (glucose, maltose,
dextrinas, etc), elementos minerais diversos (calcio, fésforo,
enxofre, etc) alcool, anidrido carbbnico e grande parte das
vitaminas do complexo B (AQUARONE, et. al. 1983).

As matérias-primas basicas para a fabricacdo da
cerveja sdo: a agua, o lUpulo, a levedura e o malte. O malte
ainda é o Unico agente sacarificante permitido na fabricacdo da
cerveja, embora técnicas venham sendo propostas no sentido
de sua substituicao pelo uso de enzimas puras. Em seu preparo
consegue-se manter ativo o sistema enzimatico, composto
principalmente de 4 e & amilases e da maltase (AQUARONE, et.
al. 1983).

As enzimas a e 3 amilases sdo utilizadas para quebrar
amolécula de amido, carboidrato este que depois da celulose é
0 mais encontrado na natureza, principalmente no milho, no
arroz, no trigo e na mandioca. No Brasil, destaca-se como fonte
de amido a mandioca (Manihot spp), como fonte de amido
preponderantemente industrial € de preparo de farinha de
mesa, e o milho (Zea mays) como fonte de amidos modificados
para indUstria da alimentacdo e para a alimentacdo humana e
animal (REGULY, 1996).

Devido a maioria dos microrganismos nao possuirem
um sistema enzimatico que quebre a molécula do amido,
condigcdo necessdria para O seu aproveitamento bioldgico,
dada a sua constituicio macromolecular, as amilases tém sido
de importancia fundamental para a quebra das ligacoes do
amido (FORGARTY, 1979).

Com o objetivo de agregar valor econémico ao milho
que é uma matéria prima amilacea, este trabalho propde a
producdo de cerveja a partir do milho (Zea mays), analisando o
efeito da levedura saccharomyces cerevisiae do tipo Fermix® e
Flashman® sobre a qualidade da cerveja obtida.

2. METODOLOGIA

2.1 Obtencao do malte

As sementes foram selecionadas, pesadas, lavadas,
postas a absorcdo de umidade entre 40 a 45 % e colocadas em
meio germinativo em escala laboratorial por aproximadamente
4 a 5 dias. O malte foi seco a 54°C de temperaturas, triturado e
armazenado guardado a5 °C (SANTANA, 2003).

2.2 Preparo do mosto

Os graos de milho foram selecionados, limpos com
agua e germinados durante 4 5 dias, obtendo-se assim o
malte. Para o preparo do mosto, foi utilizada proporc¢ao 15:1
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de malte em relacdo ao mosto, 1,0 g/L de NH,H,PO,, 0,1 g/Lde
MgSO, e 1g/L de IUpulo. Adicionou-se sacarose até que
obtivesse 12 °Brix no mosto. Posteriormente corrigir-se-a o pH
do meio a 4,5 com Na,CO, (AQUARONE et al., 1983;
GARUTTI,2001).

2.3 Inoculacao dalevedura

Inicialmente a Saccharomicys cerevisiae foi inoculada
no pé-de-cuba de menor volume a uma concentragao de 5 g/L,
onde passou de 20 - 24 h de adaptacdo ao meio, sendo depois
transferida para o pé-de-cuba seguinte. Apds 72 h o meio
fermentativo do Ultimo pé-de-cuba foi inoculado na dorna
principal, onde passou os dias finais de sua fermentacao
(AQUARONE et al., 1983; GARUTTI, 2001).

2.4 Pés-de-cubas

Volumes do mosto foram separados em recipientes
diferentes, graduando-os a partir da dorna principal, como
sendo, 4,0 L, 500 mL e 10 mL. Choques térmicos foram
utilizados para esterilizagdo dos meios fermentativos, pés-de-
cubas e na dorna principal.

2.5 Caracterizacao da cerveja

Foram determinadas para isto: a acidez total pela
titulagdo solucdo de NaOH 0,1 M e acidez volatil pelo método
Casenave-Ferré, acucares redutores pelo método de Milles
Laboratory (Método do DNS), porcentagem alcodlica por
destilacao com posterior medicdo da densidade com
alcobmetro, cinzas por calcinacdo a 550 600 °C, densidade
medicdo da massa de um determinado volume em balanca
analitica, extrato seco por secagem a estufaa 100 105 °C e pH
pelo método potenciométrico utilizando eletrodo de prata/
cloreto de prata (ASCAR, 1985; DELANOE et al., 1989;
GARRUTTI, 2001; REGULY, 1996).

2.6 Avaliacao da qualidade

Foram feitas analises sensoriais para avaliar o sabor, a
cor e 0 aroma das cervejas de milho (amostra A e B)
comparando-as entre si. Para tanto, foi feita uma pesquisa
experimental de base quantitativa, utilizando como
instrumento de investigacdo questionario estruturado e
padronizado, com amostra ao acaso, contendo os itens citados
acima com variagbes dentro da escala Hedonica, as quais foram
atribuidos valores de 1 a 9. Os resultados obtidos com a
aplicacdo dos questionarios foram tabulados, tendo em vista a
freqUiéncia das respostas (TEIXEIRA et al., 1987).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o preparo do mosto, foi feito um
acompanhamento do °Brix no decorrer da sacarificagao, como
mostra a Figura 1, referente ao primeiro e segundo lote de
cerveja feita, sendo que é possivel observar que para as duas
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marcas, o valor do °Brix no final da sacarificacdao foi
aproximadamente igual a trés vezes maior que o °Brix inicial,
embora possuindo grandezas diferentes. De acordo com a
Figura 1, o segundo lote apresenta uma baixo valor do °Brix
quando comparado com o primeiro lote de cerveja, devido a
perda de atividade enzimética do malte, pois o primeiro lote foi
feito na primeira semana apds a moagem do malte, enquanto
que o segundo foi trés semanas e meia depois da moagem do
mesmo.

Segundo Santana (2003) esta perda de atividade
deve-se ao fato do efeito da temperatura de armazenamento
do malte, uma vez que esta deve ser de aproximadamente 5 °C
para que haja uma menor perda de atividade das enzimas,
enquanto que no presente trabalho, o malte foi armazenado
em um dessecador a temperatura ambiente.

A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos das
analises fisico-quimicas apds a realizacio da analise sensorial. E
possivel observar que a acidez total apresentou valores dentro
dos permitidos para baixa fermentacao (3,4 meg/L de H,SO,),
nao apresentando acidez volatil, isto é, ndo indicou a presenca
de produtos secundarios formados durante a fermentacdo, o
que poderiam modificar a qualidade da cerveja.

A quantidade de extrato seco como mostra a Tabela 1
apresenta-se relativamente baixo, jd que a quantidade
permitida para baixa fermentacao é de 33 (g/L). Como era de se
esperar o pH da cerveja esta proximo dos valores desejados, em
torno de 3, evitando assim, posteriores contaminagdes por
microrganismos, que poderiam alterar a coloragao, o sabor e
no seu potencial de oxirreducao (CASSONE, 1995; DELANOE
etal., GARRUTTI, 2001).

Na Figura 2, é possivel verificar a variacdo do grau
°Brix e teor alcodlico durante o tempo de fermentacao para os
dois lotes de cerveja. Nota-se que nas primeiras horas a
fermentacao é tumultuosa, havendo um rapido consumo do
agucar do mosto, isto &, alta atividade dos microrganismos.
ApOs 65 horas aproximadamente de fermentagao o °Brix e o
teor alcodlico ndo apresentam muita variacdéo com o decorrer
do tempo, devido ao baixo metabolismo das leveduras, sendo
que no término da fermentacdo os valores do °Brix e do teor
alcodlico foram respectivamente de 6,0 e 6,5 °GL.

Figura 1 Comportamento do °Brix durante o tempo de
sacarificagao.
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O cruzamento das curvas de °Brix e °GL para os dois
lotes de cerveja como mostra a Figura 2, é devido a hidrdlise de
2 °Brix de agucares, pois o valor inicial do °Brix foi ajustado para
as duas cervejas de aproximadamente 10,5 e apds o término da
fermentacao foi feita novamente mais uma medida, onde estas
apresentaram um teor alcodlico e um °Brix de
aproximadamente 6,5 °GL e 6,0 °Brix, dando um total de 12,5
°Brix, demonstrando a ocorréncia da hidrdlise, como foi
mencionada anteriormente. Esse fato pode ter ocorrido devido
ao tempo de aquecimento da ebulicito do mosto, nao
desnaturando as enzimas.

As cervejas foram submetidas a analise sensorial, para
a verificacdo de sua aceitabilidade, onde nestas analises sao
levadas em conta caracteristicas sensoriais como a aparéncia, o
aroma, e o sabor, segundo as variagdes da escala Hedobnica e os
valores atribuidos a estes considerados na pesquisa. A
aplicacao do teste T Student foi feita para avaliar
estatisticamente a significancia dos dados obtidos, de modo a
fazer uma comparacao entre as cervejas obtidas a partir das
leveduras do tipo Fermix® e Flashman®.

De acordo com a metodologia descrita por TEIXEIRA
et. al. (1987) as cervejas nao apresentaram diferencas
significativas, poiso T, foimenorqueoT, Sendo que na

calculado abelado*

Figura 3 é possivel perceber a distincdo entre as cervejas

Tabela 1 Caracteristicas fisico-quimicas da cerveja obtida.

Caracteristicas Valores médios  Desvio padrao
Acidez Total (meg/L) 2,450 0,0980
Acidez volatil (meg/L) 0 0
AcUcares redutores(g/L) 7,728 3,013
Densidade(g/cm’) 0,996 0,0091
Extrato seco (g/L) 4,125 1,195

PH 2,925 0,035

Figura 2 Comportamento do °Brix e °GL durante fermentacao
para os dois lotes de cerveja.
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obtidas a partir das leveduras do tipo Fermix® e Flashman®,
através da representagao grafica das pontuacbes médias em
escala hedodnica.

Figura 3 Representagao dos dados obtidos através da andlise
sensorial em escala Hedo6nica.
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4. CONCLUSOES

No presente projeto foi possivel produzir cerveja a
partir do malte de milho (Zea mays), procurando agregar valor
econdmico a um cereal tdo consolidado na economia regional
e de alta disponibilidade.

As andlises fisico-quimicas demonstram que as
cervejas se encontram dentro dos padroes estabelecidos para
com as cervejas ja produzidas industrialmente.

A analise sensorial mostrou que a cerveja obtida pela
saccharomyces cerevisiae (Flashman®) foi a melhor em todas as
qualidades sensoriais.
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