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Producao de cerveja artesanal Pumpkin Ale
com especiarias e desenvolvimento de
produtos de panificagao com a dreche
cervejeira

RESUMO

O mercado cervejeiro artesanal é um importante gerador de emprego e renda em diversas
partes do mundo e as cervejas artesanais sdo produtos cada vez mais apreciados pelos
consumidores. O crescimento deste setor resulta em maior geracdo de dreche, subproduto
de cevada. Neste contexto, o objetivo deste estudo foi produzir e analisar sensorialmente
uma cerveja artesanal do tipo Pumpkin Ale com especiarias e a partir da dreche cervejeira
desenvolver e analisar sensorialmente amostras de brownie e quiche. Foi desenvolvida uma
formulagao de cerveja artesanal Pumpkin Ale com especiarias, a qual foi submetida a analise
sensorial comparada as cervejas comerciais. Posteriormente, foi realizada a secagem e
moagem da dreche para producdo da farinha, e produzidas trés formulacGes de brownie e
trés de quiche, com diferentes concentragdes de farinha de dreche, sendo que as amostras
produzidas foram submetidas as analises sensoriais. Os resultados mostraram que a cerveja
artesanal produzida obteve boa aceitagdo e intencdo de compra pelos provadores. A
incorporagdo da farinha de dreche ndo prejudicou a aceitabilidade do brownie, porém
quando adicionadas maiores concentragdes na formulagdo de quiche, diminuiu um pouco
a aceitabilidade do produto. Portanto, a cerveja artesanal desenvolvida tem potencial para
competir com as cervejas disponiveis no mercado e os produtos desenvolvidos
demonstraram que é possivel incorporar a farinha de dreche cervejeira em formulagoes
alimenticias.

PALAVRAS-CHAVE: Subproduto cervejeiro. Abdbora. Anélise sensorial.
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INTRODUCAO

De acordo com a Legislacdo Brasileira (BRASIL, 2019), a cerveja é classificada
como uma bebida proveniente da fermentacdo de leveduras cervejeiras, a partir
da coc¢do de malte e lupulo, podendo ser adicionados diferentes ingredientes de
origem vegetal ou animal. Portanto, é possivel variacées de cerveja dependendo

dos ingredientes (PAYA et al., 2019).

A utilizacdo de frutos, ervas aromaticas e especiarias, como ingredientes em
formulagGes de cervejas é uma realidade cada vez mais frequente na industria
cervejeira. A incorporacdo desses produtos se apresenta como uma demanda do
mercado, pois resulta em intensificacdo de aroma, sabor e cor na cerveja, bem
como pode agregar compostos bioativos, sendo a cerveja do tipo Pumpkin Ale,
com incorporac¢do de abdbora, um exemplo disso (NARDINI et al., 2021; PAIVA et

al., 2021; BORSA et al., 2022).

O mercado cervejeiro artesanal € um importante gerador de emprego e renda
em diversas partes do mundo, além disso, as cervejas artesanais sao produtos que
tém sido cada vez mais apreciados pelos consumidores, de modo que nas ultimas

décadas ocuparam maior espaco no mercado (BRAGANHOLO et al., 2019).

Os numeros da producdo de cerveja artesanal no Brasil apresentam valiosas
informacbes para identificar a situacdo econdmica e suas tendéncias no setor.
Dados do anuario da cerveja, mostram em 2021 o numero de produtores de
cerveja registrados no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento —
MAPA, atingiu a marca de 1.549 estabelecimentos, o que representa um aumento
de 12% em relagdo ao ano anterior (BRASIL, 2022). Consequentemente, esse

mercado em expansdo gera um desaproveitamento de subprodutos de cevada.

A dreche ou dréche, nome utilizado para os residuos resultantes da produgao
de cerveja artesanal, possui um baixo custo, e se apresenta como uma boa
alternativa para geracdo de novos produtos, podendo ser utilizado na fabricagdo
de p3es, bolos e biscoitos (PADINHA, 2016; KARLOVIC et al., 2020). Estudos
realizados com andlise sensorial utilizando este subproduto mostram uma boa
aceitabilidade e inten¢do de compra, indicando uma alternativa nutritiva e viavel

para a industria alimenticia (DANIEL et al., 2018).

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Francisco Beltrdo, v. 17, n. 2: p. 4170-4186, jul./dez. 2023.



2@BTA

Pagina | 4172

Anualmente o setor de processamento de alimentos e bebidas gera grandes
guantidades de subprodutos comestiveis, como a dreche por exemplo, o que
impacta no desperdicio de alimentos, no Brasil e no mundo. Portanto, o
aproveitamento dessas matérias-primas pode resultar em inovagao tecnoldgica e
alimenticia (FAO, 2019). Neste contexto, o objetivo do estudo é realizar a produgao
e andlise sensorial de uma cerveja artesanal com incorporacdo de abdbora e
especiarias na formulacdo, portanto, uma cerveja artesanal do tipo Pumpkin Ale,
bem como utilizar a dreche resultante da producdo dessa cerveja para o

desenvolvimento e analise sensorial de brownie e quiche.

MATERIAL E METODOS

MATERIA PRIMA

Os ingredientes utilizados para a producdo da cerveja artesanal do tipo
Pumpkin Ale foram adquiridos no comércio da cidade de Toledo — PR, Brasil, sendo
que foram utilizados: malte base pale Ale (Agraria, Brasil - EBC 6); malte chateau
cara Ruby (Castle malting, Bélgica - EBC 50); malte cara blond (Castle malting,
Bélgica — EBC 20), malte chateau Crystal (Castle malting, Bélgica— EBC 150); Lupolo
Summit; Levedura mangrove (Jack M44); Puré de abdbora cabotid; Noz moscada;

Canela em ramos e gengibre.

Para o preparo do brownie foram utilizados os seguintes ingredientes:
manteiga, chocolate 80% cacau, cacau em po 50%, acucar cristal, aglicar mascavo,
ovo, extrato de baunilha, sal, farinha de trigo, farinha da dreche da cerveja
produzida neste estudo. Para a quiche foram utilizados: farinha de trigo, manteiga,
ovo, creme de leite, queijo, pimenta do reino em po, alho pord e farinha da dreche
da cerveja produzida neste estudo. Os ingredientes para a formula¢do do brownie

e da quiche foram obtidos no comércio local de Cascavel — PR, Brasil.

DESENVOLVIMENTO E ELABORAGAO DE CERVEJA ARTESANAL PUMPKIN ALE COM
ESPECIARIAS

Na producdo da cerveja artesanal estilo Pumpkin Ale com especiarias foram
utilizados os ingredientes descritos na Tabela 1. O processo de producdo da cerveja

seguiu as etapas de: 12 Pesagem dos ingredientes; 22 Mosturacdo; 32 Mash out;
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492 Recirculacdo; 52 Lavagem dos graos; 62 Fervura; 72 Resfriamento; 8¢
Fermentacdo; 92 Maturacdo; 102 Envase; 112 Carbonatacdo. Para a garantia da
gualidade e seguranca da cerveja, como medida de barreira microbioldgica, em
todas as etapas de fabricacao, foi utilizado o alcool 70% liquido para higienizacdo

das maos, embalagens e equipamentos utilizados.

Tabela 1 - Formulagao da cerveja artesanal Pumpkin Ale com especiarias

Ingredientes Quantidades (%)
Agua (pH 5,22) 79,68
Malte pale ale 9,03
Malte chateau cara Ruby 1,32
Malte cara blond 0,79
Malte chateau Crystal 1,06
Puré de abdbora cabotia 7,96
Lupulo Summit 0,05
Noz moscada 0,02
Gengibre 0,01
Canela 0,02
Levedura mangrove Jack M44 0,05

Fonte: Elaborada pelos autores (2022)

PRODUGAO DA FARINHA DA DRECHE DA CERVEJA DESENVOLVIDA

A dreche, composta bagaco de malte resultante da produgao da cerveja, foi
processada e transformada em farinha de acordo com o descrito por De Souza et
al. (2020). Resumidamente, apds a producdo da cerveja artesanal a dreche foi seca
em forno convencional (marca Fischer, 1750W), em temperatura de 2009C, por 2
horas. Em seguida, o subproduto desidratado foi triturado em moedor de café
(marca Philco). Apds o processamento, a farinha foi armazenada em potes de
polietileno escuros, previamente higienizados, até o momento da producdo do

brownie e da quiche.

ELABORAGAO DE BROWNIE E QUICHE COM FARINHA DA DRECHE DA CERVEJA
DESENVOLVIDA

Na Tabela 2 estdao apresentadas as formulagdes dos produtos desenvolvidos:
brownie e quiche. Para cada produto foram produzidas trés formulag¢des, as quais
variaram em relagdo ao percentual da farinha de da dreche da cerveja Pumpkin Ale

com especiarias.

Para o preparo dos produtos, os ingredientes foram pesados em uma balanca

digital eletronica de precisdo sf-400 e em seguida homogeneizados, sendo o
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brownie homogeneizado em uma batedeira planetdria (marca Oster, 600W), até

obter uma consisténcia cremosa e a quiche homogeneizada manualmente.

Para o recheio da quiche, o alho poré foi cortado em rodelas e frito na

manteiga até dourar; apds o creme de leite, os ovos e o queijo foram misturados

e temperados com sal e pimenta, e, por ultimo, o restante da mistura foi colocada

na massa pré-assada.

Todos os produtos foram assados em forno convencional (marca Fischer,

1750W), em temperatura de 160 °C, e refrigerados até o momento da analise

sensorial.

Tabela 2 - Ingredientes utilizados na formulagdo do Brownie e da Quiche, produzidos
com diferentes concentracoes de farinha da dreche da cerveja Pumpkin Ale com

especiarias

Quantidades (%)
Ingredientes do Brownie *B1 *B2 *B3
Manteiga 13,27 13,27 13,27
Chocolate 80% Cacau 17,69 17,69 17,69
Cacau 50% em po 8,84 8,84 8,84
Aclcar cristal 8,84 8,84 8,84
Aclcar mascavo 8,84 8,84 8,84
Ovos 17,69 17,69 17,69
Extrato de Baunilha 0,44 0,44 0,44
Sal 0,07 0,07 0,07
Farinha de Trigo 15,48 7,74 0
Farinha de dreche da cerveja 0 7,74 15,48
Pumpkin Ale
Nozes 7,74 7,74 7,74%

Quantidades (%)
Ingredientes da Quiche *Q1l *Q2 *Q3
Farinha de Trigo 17,10 12,83 8,55
Manteiga 15,10 15,10 15,10
Ovo 19,09 19,09 19,09
Sal 0,22 0,22 0,22
Creme de Leite 17,10 17,10 17,10
Queijo 8,55 8,55 8,55
Pimenta 0,01 0,01 0,01
Alho pord 11,40 11,40 11,40
Farinha de dreche da cerveja 0 4,27 8,55

Pumpkin Ale

*B1 — brownie convencional apenas com farinha de trigo, B2 — brownie com farinha de
dreche da cerveja Pumpkin Ale e e farinha de trigo; B3 — brownie apenas com farinha de
dreche da cerveja Pumpkin Ale (B3). Q1 — quiche convencional apenas com de farinha de
trigo; Q2 — quiche com 25% da concentragdo de farinha de dreche da cerveja Pumpkin Ale
e 75% da concentragdo de farinha de trigo; Q3 — quiche com 50% da concentragdo de
farinha de dreche da cerveja Pumpkin Ale e 50% da concentragdo de farinha de trigo.
Fonte: Elaborada pelos autores (2022)
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ANALISE SENSORIAL

Antes da realizacdo da andlise sensorial, o projeto foi encaminhado ao comité
de ética em pesquisa com seres humanos e recebeu o parecer favoravel n2
2.078.136. Foi utilizado o método afetivo de avaliagdo hed6nica (DUTCOSKY, 2013)
e as andlises ocorreram no més de junho de 2020, sendo que devido a pandemia
do COVID-19 alguns procedimentos do método precisaram ser adaptados,

conforme proposto por Mendonca et al. (2020) e descrito a seguir.

Os provadores foram recrutados, por meio de convites veiculados pelas redes
sociais. Ao aceitar o convite, o provador recebia um treinamento on-line sobre o
preenchimento do termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE) e sobre
como realizar a andlise sensorial, ou seja, o participante era orientado em relacao
a escolha do ambiente na prépria casa para poder provar a amostra (melhor
iluminacdo e condigdes relacionadas aos cheiros ambientais), preenchimento das
fichas de avaliacdo sensorial, necessidade de realizacdo imediata da analise apds o
recebimento das amostras, importancia de tomar agua entre a avaliagdo das
amostras para limpar o palato e demais informagdes relevantes para obter

resultados mais precisos.

Participaram da analise sensorial 312 individuos, sendo que 92 avaliaram as
amostras de cerveja, 110 avaliaram amostras de brownie e 110 amostras de
quiche. Todos os provadores informaram que eram consumidores regulares dos

produtos que provaram e tinham idade entre 18 e 50 anos.

A anadlise sensorial da cerveja (C) foi realizada utilizando 3 amostras: C1 —
cerveja Pumpkin Ale comercial; C2 — cerveja Pale Ale comercial, C3 — cerveja
Pumpkin Ale com especiarias desenvolvida neste experimento. A analise sensorial
do brownie (B) foi realizada nas amostras: B1 — brownie convencional apenas com
farinha de trigo, B2 — brownie com farinha de dreche da cerveja Pumpkin Ale e e
farinha de trigo; B3 — brownie apenas com farinha de dreche da cerveja Pumpkin
Ale (B3). A anélise sensorial da quiche (Q) foi realizada nas amostras: Q1 — quiche
convencional apenas com de farinha de trigo; Q2 — quiche com 25% da
concentragao de farinha de dreche da cerveja Pumpkin Ale e 75% da concentragao
de farinha de trigo; Q3 — quiche com 50% da concentragao de farinha de dreche da

cerveja Pumpkin Ale e 50% da concentragdo de farinha de trigo.
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Cada amostra foi porcionada em quantidade padronizada de 20 mL para as
cervejas e 15 g para os brownies e os quiches. As amostras foram colocadas em
recipientes apropriados (tubos de pet cristal para a cerveja e mini copo de acrilico
transparente com tampa para o brownie e quiche) e cada recipiente estava
codificado com algarismos de 3 digitos. Apds o preparo, as amostras foram
separadas por provador, colocadas em embalagens térmicas de forma organizada
para serem apresentadas aos participantes em blocos completos aleatorizados

(MACFIE et al., 1989).

Os pesquisadores levaram as amostras prontas até a casa dos provadores e 13
eram entregues o TCLE, as amostras e fichas de avaliacdo sensorial. Apds as
analises, os pesquisadores passavam novamente na casa dos provadores para

recolher o TCLE e as fichas de avaliagao sensorial preenchidos.

Foram analisados os atributos: aceitacdo global, aparéncia, aroma, sabor e
textura das amostras por meio de escala hedonica estruturada de 9 (nove) pontos,
cujos extremos de notas variaram de “gostei muitissimo (9) a “desgostei
muitissimo” (1). Também foi avaliada a inten¢do e compra do consumidor por meio
da escala estruturada de 5 (cinco) pontos, cujos extremos variavam de

“certamente compraria” (5) a “certamente ndo compraria” (1) (DUTCOSKY, 2013).

O indice de Aceitabilidade (IA) foi calculado de acordo com Teixeira et al.
(1987), em que IA (%) = A x 100/B (1); A = nota média obtida para o produto; B =

nota maxima dada ao produto.

Os dados obtidos nas analises sensoriais foram tabulados, descritos em média
e desvio padrdo. A andlise estatistica foi realizada por meio da analise de variancia
(ANOVA) e as médias testadas pelo teste de Tukey (p<0,05), no programa Excel. Os
dados de inten¢do de compra também foram categorizados e apresentados na

forma de histograma.

RESULTADOS E DISCUSSAO

CERVEJA ARTESANAL ESTILO PUMPKIN ALE COM ESPECIARIAS

Cinco provadores foram excluidos da andlise estatistica, pois suas fichas de

avaliacdo sensorial estavam incompletas, totalizando, portanto, 88 provadores,
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e@BTA

Revista Brasieira de Tecnologia Ageoindusiria

Pagina | 4177

dos quais, 46,59% eram do sexo feminino e 53,40% do sexo masculino. Todos os
participantes relataram serem consumidores regulares de cerveja, porém nao
houve distincdo entre preferéncia dos provadores por cervejas artesanais ou

comerciais.

Os resultados da analise sensorial estdo apresentados na Tabela 3. Os dados
revelam que as amostras diferiram estatisticamente entre si em todos os atributos
avaliados. De maneira geral, as amostras C3 e C2 foram as mais aceitas pelos
provadores, e a amostra C1 foi a menos aceita. Em relacdo a aparéncia, a amostra
C2 foi estatisticamente igual a C1 e C3, as quais diferiram estatisticamente. O
aroma revelou que a amostra que apresentou melhor aceitabilidade foi a C3, sendo
qgue C2 e C1 apresentaram menores médias estatisticamente, sendo
possivelmente esse resultado devido a presenca de especiarias na amostra C3.
Para os atributos (aceitacdo global, sabor e textura) C3 e C2 ficaram com médias

estatisticamente iguais e C1 estatisticamente menor e diferente.

Tabela 3 - Aceitabilidade de amostras de cerveja Pumpkin Ale comercial, cerveja Pale
Ale comercial e cerveja Pumpkin Ale com especiarias

Amostras de cerveja Valor de
Atributos *C1 *C2 *C3 DMS** P
Aceitacdo global 6,40+2,19b  7,08+1,93a 7,42+1,712 0,49 <0,0001
Aparéncia 6,88+2,12b  7,25+1,86ab  7,61+1,462 0,48 0,001
Aroma 6,55+2,07b  6,71+2,10b  7,28+1,582 0,54 0,004
Sabor 5,49+2,51b  6,73+2,21a 6,98+1,872 0,61 <0,0001
Textura 6,24+2,11b  7,03+2,02a 7,31+1,642 0,50 <0,0001

* C1 — cerveja Pumpkin Ale comercial; C2 — cerveja Pale Ale comercial; C3 — cerveja Pumpkin Ale com
especiarias. **DMS: Diferenca Minima Significativa. Letras diferentes na linha indica diferenca
significativa pelo teste de Tukey a um ao nivel de 5%.

Fonte: Elaborada pelos autores (2022)

Na Tabela 4 estdo descritos os resultados do indice de aceitabilidade de cada
atributo da cerveja artesanal. Os resultados do indice de aceitabilidade confirmam
os dados das médias de aceitabilidade e mostram que tanto as amostras C2 como
C3 foram as mais aceitas pelos provadores, sendo que ambas apresentaram indice
de aceitabilidade superior a 70% para todos os atributos avaliados. Segundo Castro
et al. (2007), para que um produto seja aceito sensorialmente pelos provadores, é

necessario obter-se um indice de aceitabilidade acima de 70%.
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Tabela 4 - indice de aceitabilidade das cervejas Pumpkin Ale comercial, Pale Ale
comercial e Pumpkin Ale artesanal com especiarias.
Amostras de cerveja

Atributos *C1 *C2 *C3

Aceitac¢do global 71,11% 78,66% 82,44%
Aparéncia 76,44% 80,55% 84,55%
Aroma 72,77% 74,88% 80,88%
Sabor 61,00% 74,77% 77,55%
Textura 69,33% 78,11% 81,22%

* C1 — cerveja Pumpkin Ale comercial; C2 — cerveja Pale Ale comercial; C3 — cerveja Pumpkin Ale com
especiarias.
Fonte: Elaborada pelos autores (2022)

Na Figura 1 estdo apresentados os resultados da intencdo de compra para as
cervejas avaliadas. Em relacdo a intencdo de compra, as amostras diferiram
estatisticamente (p<0,001), sendo as médias 3,02b, 3,74a e 3,89a para C1, C2 e C3,

respectivamente.

Figura 1 — Intengdo de compra de cervejas Pumpkin Ale comercial, Pale Ale comercial e
Pumpkin Ale artesanal com especiarias

Certamente ndo Provavelmente Tenho duvida se Provavelmente Certamente
compraria ndao compraria compraria compraria compraria

Numero de respostas
R R N N W W
v O U O U1 O U

o

mCl* mC2* mC3*

* C1 — cerveja Pumpkin Ale comercial; C2 — cerveja Pale Ale comercial; C3 — cerveja Pumpkin Ale com
especiarias.
Fonte: Elaborada pelos autores (2022)

Portanto, os resultados obtidos indicam que a cerveja artesanal Pumpkin Ale
com especiarias (C3) desenvolvida no presente estudo, apresentou excelentes
resultados sensoriais, melhores inclusive que a cerveja comercial avaliada de
mesmo estilo (C1), indicando o alto potencial de mercado do produto. Da mesma
maneira, Vasconcelos (2020) produziu uma cerveja artesanal do tipo fruitbeer de
pitanga, também bem aceita de acordo com a anadlise sensorial e com resultados

positivos para inten¢do de compra.
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A incorporacdo de abdbora em cerveja pode aumentar o potencial
antioxidante e bioativo, como compostos fendlicos e carotenoides na bebida,
trazendo maiores beneficios ao consumidor, bem como valorizacdo comercial do
produto, sendo uma alternativa para produgao de cerveja artesanal. Seguindo a
mesma linha, Dangui et al. (2018) realizaram uma comparac¢do entre cerveja
artesanal com adicdo de abdbora, cerveja artesanal sem o adjunto e, duas cervejas
comerciais (uma tipo Red Ale e outra Pilsen), e observaram que o teor de
compostos fendlicos na cerveja com adi¢do de abdbora foi de 890,26 GAE L sendo

maior do que a quantidade de compostos fendlicos presentes nas demais cervejas.

Além disso, Dangui et al. (2018) ressaltam que a adigdo de antioxidantes e
demais aditivos quimicos nas cervejas comerciais podem aumentar os valores de
compostos fendlicos, porém, estes ndo foram estudados em relacdo a capacidade

antioxidante e anti-inflamatoria.

BROWNIE E QUICHE

Todos os provadores do brownie preencheram as fichas de avaliagdo sensorial
de forma completa, portanto a analise estatistica foi conduzida com os resultados
dos 110 participantes. Em relagdo a quiche, 3 provadores precisaram ser excluidos
da andlise estatistica, pois suas fichas de avaliacdo sensorial estavam incompletas,
totalizando, portanto, 107 provadores. Em relacdo ao sexo dos provadores de

brownie e quiche, 64% eram do sexo feminino e 46% do sexo masculino.

As médias de aceitabilidade das amostras de brownie e quiche estdo
apresentadas na Tabela 5. De acordo com a andlise de variancia (ANOVA), as
formulagcGes de brownie apresentaram diferenca significativa nos atributos de
aceitacdo global, aparéncia e textura, enquanto as de Quiche apresentaram
diferenca significativa em todos os atributos (aceitacao global, aparéncia, aroma,

sabor e textura).

A amostra de brownie B3 apresentou médias inferiores, diferindo
estatisticamente das amostras B1 e B2 nos quesitos: aceitagao global, textura e
intencdo de compra; ao passo que de quiche Q2 e Q3 apresentaram médias

inferiores, diferindo estatisticamente das amostras de quiche convencional (Q1)
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em todos os atributos avaliados (aceitagdo global, aparéncia, aroma, sabor,

textura).

Tabela 5 - Aceitabilidade das amostras de Brownie e Quiche, produzidos com diferentes
concentragoes de farinha da dreche da cerveja Pumpkin Ale com especiarias

Amostras de Brownie Valor de
Atributos *B1 *B2 *B3 DMS** P
Aceitacdo global 8,03+1,07a  7,87+1,01a  7,59%1,27b 0,28 0,001
Aparéncia 8,32+0,88a  7,99+#1,13b  7,92+1,01b 0,25 <0,001
Aroma 8,03+1,23a  7,98+1,08a  7,82%1,31a 0,27 0,169
Sabor 7,88+1,33a  7,78+1,28a  7,54+1,46a 0,36 0,070

Textura 7,85+1,38a  7,66%1,31a  7,20+1,65b 0,32 <0,001

Amostras de Quiche Valor de

Atributos *Ql *Q2 *Q3 DMS** P

Aceitacdo global 8,35+0,93a  7,73+1,35b  7,33%1,54c 0,34 <0,001
Aparéncia 8,16+0,99a 7,8%1,33b 7,62+1,46b 0,32 <0,001
Aroma 8,12+1,15a 7,5+1,62b 7,27+1,53b 0,40 <0,001
Sabor 8,3+1,05a 7,38+1,67b 6,65+1,73c 0,42 <0,001
Textura 8,32+0,81a 7,51+1,58b 6,93+1,68c 0,39 <0,001

* B1 — brownie convencional apenas com farinha de trigo, B2 — brownie com farinha de dreche da
cerveja Pumpkin Ale e e farinha de trigo; B3 — brownie apenas com farinha de dreche da cerveja
Pumpkin Ale. Q1 — quiche convencional apenas com de farinha de trigo; Q2 — quiche com 25% da
concentragdo de farinha de dreche da cerveja Pumpkin Ale e 75% da concentragdo de farinha de
trigo; Q3 — quiche com 50% da concentragdo de farinha de dreche da cerveja Pumpkin Ale e 50% da
concentragdo de farinha de trigo. **DMS: Diferenga Minima Significativa. Letras diferentes na linha
indica diferenca significativa pelo teste de Tukey a um ao nivel de 5%.
Fonte: Elaborada pelos autores (2022)

Os produtos desenvolvidos com maiores concentragdes de dreche da cerveja
Pumpkin Ale com especiarias, obtiveram menor aceita¢do, supde-se que este
resultado seja provocado devido ao processo de secagem e moagem da dreche,
que confere sabor menos doce e textura granulosa, no caso do brownie, e sabor
mais acentuado na massa da quiche em relagdo ao recheio, impedindo de senti-lo

no paladar.

Segundo Albini et al. (2018) existem diversas maneiras de se realizar a
secagem dos graos de cevada, e, em cada uma delas, o grao de cevada se apresenta
com caracteristicas Unicas. Resultados semelhantes foram obtidos por Rech e
Zorzan (2017) em um trabalho que avaliou o uso dos residuos da industria
cervejeira na elaboracdo de cupcake, e por Kruklis e Karen (2019) que
desenvolveram formulag¢bes de Muffin de cevada utilizando a farinha de residuo

de cevada.

O indice de aceitabilidade das formulagGes dos brownies e quiches estao

apresentados na Tabela 6.
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Tabela 6 - indice de aceitabilidade de Brownie e Quiche, produzidos com diferentes
concentragoes de farinha da dreche da cerveja Pumpkin Ale com especiarias

Amostras de Brownie Amostras de Quiche
Atributos *B1 *B2 *B3 *Qi *Q2 *Q3
Aceitac¢do global 89,1% 87,4% 84,3% 92,6% 85,7% 81,3%
Aparéncia 92,3% 88,7% 87,8% 90,5% 86,6% 84,5%
Aroma 89,1% 88,6% 86,7% 90,2% 83,3% 80,7%
Sabor 87,5% 86,4% 83,6% 92,1% 82% 73,8%
Textura 87,2% 85,1% 80% 92,3% 83,4% 77%

* B1 — brownie convencional apenas com farinha de trigo, B2 — brownie com farinha de dreche da
cerveja Pumpkin Ale e e farinha de trigo; B3 — brownie apenas com farinha de dreche da cerveja
Pumpkin Ale. Q1 — quiche convencional apenas com de farinha de trigo; Q2 — quiche com 25% da
concentragdo de farinha de dreche da cerveja Pumpkin Ale e 75% da concentragdo de farinha de
trigo; Q3 — quiche com 50% da concentragdo de farinha de dreche da cerveja Pumpkin Ale e 50% da
concentragdo de farinha de trigo.

Fonte: Elaborada pelos autores (2022)

Conforme os resultados presentes na Tabela 6, observa-se que todas as
amostras apresentaram indice de aceitabilidade superior a 70% em todos os

atributos avaliados, portanto, todos foram bem aceitos pelos consumidores.

Corroborando com os dados de indice de aceitabilidade em relacdo ao
potencial de comercializacdo dos produtos, na Figura 2 estdo apresentados os
resultados referentes a intencdo de compra dos produtos brownie e quiche,

respectivamente.

Figura 2 — Inteng¢do de compra de Brownie e Quiche, produzidos com diferentes
concentragdées de farinha da dreche da cerveja Pumpkin Ale com especiarias

Certamente ndo Provavelmente Tenho duvida se Provavelmente Certamente
compraria ndo compraria compraria compraria compraria

70

Numero de respostas
= N W b U D
o O O O O o

o

EBl* EWB2* EB3* EQl* mQ2* mQ3*

* B1 — brownie convencional apenas com farinha de trigo, B2 — brownie com farinha de dreche da
cerveja Pumpkin Ale e e farinha de trigo; B3 — brownie apenas com farinha de dreche da cerveja
Pumpkin Ale. Q1 — quiche convencional apenas com de farinha de trigo; Q2 — quiche com 25% da
concentragdo de farinha de dreche da cerveja Pumpkin Ale e 75% da concentragdo de farinha de
trigo; Q3 — quiche com 50% da concentragao de farinha de dreche da cerveja Pumpkin Ale e 50% da
concentragdo de farinha de trigo.

Fonte: Elaborada pelos autores (2022)

As formulagbes de brownie B1 e B2 diferiram (p=0,04) da amostra B3 em

relagdo a intengdao de compra, sendo a média e desvio padrao das amostras 4,27 +
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0,84a, 4,19 £ 0,92a e 4,02 + 0,94b, respectivamente, devido ao fato de serem mais
doces e possuirem textura mais palatdvel. Ja nas formulacdes de quiche todas as
amostras diferiram estatisticamente entre si (p<0,001), com médias e desvio
padrdo de 4,54 + 0,73a, 3,92 + 1,00b e 3,43 + 1,12c, respectivamente, devido ao
relato dos provadores quanto ao sabor da massa com maior concentracdo de

cevada ser muito acentuada e ndo permitir degustacao do sabor do recheio.

Além de serem boas fontes de fibra e compostos fendlicos, os subprodutos
cervejeiros sdo 6timas alternativas de matéria-prima para o desenvolvimento de
produtos, principalmente na area de panificacdo como paes e biscoitos com alto
valor agregado em relagao a composi¢dao nutricional. Além disso, ao utilizar os
subprodutos da cerveja para elaboracdo de novos produtos diminui-se os custos,
tornando-se uma alternativa de producdo sustentavel e minimizando o impacto
ambiental causado pela acdo de industrias (DE SOUZA et al. 2020; NIZER et al.,
2021).

CONCLUSAO

Foi possivel desenvolver cerveja Pumpkim Ale com especiarias de excelente
aceitabilidade. Além disso, com a dreche cervejeira foi possivel desenvolver farinha
e com ela inovar na producdo de panificados, doces e salgados, sendo estes

produtos de excelente qualidade sensorial e intencdo de compra.

Sendo assim, a producdo de produtos inovadores, com ingredientes com alto
potencial bioativo, assim como a utilizacdo de subprodutos considerados residuos
da producgdo convencional, sdo interessantes para o desenvolvimento de produtos
e uma alternativa vidvel e sustentavel para a producdo de alimentos. Portanto, se
verifica a necessidade de mais estudos sobre cerveja artesanal, potencial bioativo

e formulagdo de produtos com subprodutos oriundos da produgdo cervejeira.
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Production of Pumpkin Ale craft beer with
spices and development of bakery products
with brewing by-products

ABSTRACT

The craft beer market is an important generator of employment and income in several parts
of the world and craft beers are products increasingly appreciated by consumers. The
growth of this sector results in greater generation of barley by-products. In this context, the
objective of this study was to produce and sensorially analyze a Pumpkin Ale type craft beer
with spices and from the brewing by-product to develop and sensorially analyze brownie
and quiche samples. A Pumpkin Ale craft beer formulation with spices was developed, which
was subjected to sensory analysis compared to commercial beers. Subsequently, the barley
by-product was dried and milled to produce the flour, and three brownie and three quiche
formulations were produced, with different concentrations of the barley by-product, and
the samples produced were subjected to sensory analysis. The results showed that the craft
beer produced had good acceptance and purchase intention by the tasters. The
incorporation of barley by-product flour did not affect the acceptability of the brownie, but
when higher concentrations were added to the quiche formulation, the acceptability of the
product was slightly reduced. Therefore, the craft beer developed has the potential to
compete with the beers available on the market and the products developed have shown
that it is possible to incorporate the brewer's by-product flour in food formulations.

KEYWORDS: Brewing by-product. Pumpkin. Sensory analysis.
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