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Resumo
Sendo a bebida mais consumida no Brasil, a cerveja, em especial a artesanal, tem ganhado mais espaço no mercado brasileiro. Para tanto, micro-cervejarias e a produção caseira vêm aumentando sua produção para atender a essa exigência. Sabendo disso, este trabalho teve o objetivo de elaborar uma cerveja de forma artesanal com a etapa da refermentação em garrafa utilizando dois produtos: xarope de sacarose e xarope com essência de macadâmia. A produção iniciou-se com a moagem dos grãos, progredindo para as etapas de mosturação, recirculação, fervura, resfriamento, fermentação, maturação e, por fim, o envase. Nesta etapa, procedeu-se o engarrafamento com um total de 5,16 g de sacarose em seu interior, divididos em dois lotes: (1) Adição de xarope de sacarose; e (2) Adição de xarope de sacarose com essência de macadâmia. Após carbonatação, realizou-se a análise físico-química de parâmetros como densidade, teor alcoólico, pH, calorias, cinzas, carboidratos, proteínas, fermentabilidade e teor de minerais. Ambos os lotes apresentaram resultados semelhantes com diferença menor que 5%, exceto nas medidas de extrato real, aparente e original, pois apresentaram diferenças maiores que 20%. Logo, a utilização de apenas sacarose ou sacarose com uma essência não exerceu influência significativa sobre o produto final. Em análise sensorial, foi solicitado que atribuíssem uma nota ao produto de 01 à 09, sendo, respectivamente, desgostei muitíssimo e gostei muitíssimo, e constatou-se que a amostra sem essência teve média de 7,97 e a com essência de 6,97.

Introdução
Sendo a bebida alcoólica mais produzida e consumida no Brasil, a cerveja tem um importante papel quando os assuntos são geração de recursos para o Estado, geração de empregos e até mesmo como bebida socializadora. (CERVBRASIL Associação Brasileira da Indústria da Cerveja, 2015)
Por ser de fácil produção e de baixo custo, sua intensa popularização no país fez com que produtividade aumentasse consideravelmente ao longo dos anos, fazendo com que a indústria cervejeira passasse de quinto produtor mundial em 2006, com produção de 9,7 bilhões de litros, para que, em 2013, atingisse o terceiro lugar, com uma produção de 13 bilhões de litros, ficando atrás apenas da China e dos Estados Unidos da América, detentores há tempo dessa posição (UOL Economia, 2013). 

Contudo, embora haja uma intensa fabricação desse produto, não se nota muita variedade de cervejas nos comércios do país, sendo uma das causas o próprio público brasileiro que, de maneira geral, desconhece que existem variados estilos dessa bebida. 
Com produção mundial significativa e em intensa expansão no Brasil, a nogueira macadâmia, produtora da noz macadâmia, tem se destacado principalmente nas regiões dos estados de São Paulo, Espírito Santo e Minas Gerais (PIMENTEL et al, 2007). A macadâmia pode ser consumida in natura, como amêndoa torrada e salgada e é também muito utilizada em produtos gourmet, como sorvetes especiais (BONATO, 2014).
Portanto, unir duas culturas que estão em ascensão no Brasil faz-se importante para movimentar a economia, criar novas oportunidades de trabalho e trazer para o consumidor uma variedade extra de produtos. Por conseguinte, a elaboração de uma cerveja artesanal com essência macadâmia atenderia a essa necessidade.
Material e Métodos
Todo o procedimento foi realizado no Laboratório de Enzimologia e Tecnologia das Fermentações da UNIOESTE, no período de março até junho de 2016, com todos os equipamentos previamente limpos e sanitizados.

Para a elaboração da bebida, optou-se pelo estilo American Wheat Beer (Cerveja de trigo americana), devido à sua simplicidade organoléptica e ao seu caráter refrescante, característica muito apreciada no Brasil, devido ao clima quente. Para tanto, foram utilizados os seguintes ingredientes: 30 L de água mineral, 03 kg de malte de trigo, 2,5 kg de malte Pilsen, 300 g de malte Carapils, 43 g de lúpulo Citra e uma pastilha de agente clarificante (Whirfloc). Todo o método de produção foi adaptado de livros deste assunto, tendo como referência principal Palmer (2006).

O procedimento de fabricação da cerveja pode ser visto de forma mais didática segundo a Figura 01:
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Figura 01: Fluxograma geral para produção de cerveja

As análises físico-químicas do produto foram realizadas em duplicata nos laboratórios da Fundação para o Desenvolvimento Científico e Tecnológico (Fundetec) da cidade de Cascavel – PR, sob um termo de cooperação técnica. Os parâmetros analisados foram: densidade relativa, teor alcoólico (v/v), extrato real (%), extrato aparente (%), extrato original (%), pH, carboidratos (%), cinzas (%), proteínas (%), valor calórico (Kcal/100 mL), fermentabilidade aparente, fermentabilidade real e minerais (cálcio, ferro, potássio, magnésio e sódio) (mg/L). Estes testes são metodologias oficiais do AOAC (do inglês, Association os Official Analytical Chemists).

Para a análise sensorial de ambos os lotes, utilizou-se um método em que participantes não treinados atribuíram uma nota de 01 a 09, equivalendo, respectivamente a Desgostei muitíssimo e Gostei muitíssimo. Além disso, notas foram atribuídas às características da cerveja, como Cor, Aspecto, Aroma e Sabor. Os avaliadores assinaram um termo de consentimento para a realização da análise, a qual era limitada para indivíduos maiores de 18 anos e não intolerantes ao glúten. Este trabalho teve parecer positivo do Comitê de Ética para com seres humanos 

Resultados e Discussão

Todas as análises físico-químicas realizadas estão validadas e os resultados obtidos são demonstrados na Tabela 01.

Tabela 01: Avaliação físico-química dos diferentes lotes de cerveja artesanal.

	
	Amostra Sem Essência
	Amostra com Essência

	
	Média ± Desvio Padrão
	Média ± Desvio Padrão

	Densidade Relativa da Amostra
	1,0051 ± 0,0001414
	1,0048 ± 0

	Teor alcoólico em volume (v/v)
	5,2550 ± 0,04950
	5,245 ± 0,0070711

	Teor alcoólico em peso (p/p)
	4,1900 ± 0,1273
	4,235 ± 0,02121

	Extrato Real (%)
	1,28 ± 0,408
	1,6925 ± 0,036062

	Extrato Aparente (%)
	0,31 ± 0,036
	0,232 ± 0

	Extrato Original (%)
	9,75 ± 0,297
	10,91 ± 1,372

	pH
	4,14 ± 0,0141
	4,135 ± 0,02121

	Carboidratos (%)
	1,38 ± 0,0495
	1,54 ± 0,0283

	Cinzas (%)
	0,15 ± 0
	0,15 ± 0,0071

	Proteínas (%)
	-
	-

	Valor Calórico (kcal/100 ml)
	35 ± 0,84
	39 ± 4,5

	Fermentabilidade Aparente
	96,8 ± 0,466
	97,9 ± 0,269

	Fermentabilidade Real
	86,3 ± 3,95
	83,6 ± 1,60

	Cálcio (mg/L)
	0,286 ± 0,0539
	0,157 ± 0,0285

	Ferro (mg/L)
	0,027 ± 0,0042
	0,045 ± 0,0049

	Potássio (mg/L)
	3,194 ± 0,1414
	3,087 ± 0,2743

	Magnésio (mg/L)
	6,785 ± 0,7347
	4,884 ± 0,2637

	Sódio (mg/L)
	4,739 ± 0,3012
	3,783 ± 0,01626



Esses dados, além de refletirem as características físico-químicas da cerveja, também revelam que não houve diferença significativa entre fazer a refermentação do produto utilizando xarope glicosado ou um xarope de glicose com essência, exceto nas análises de Extrato Real, Extrato Aparente e Extrato Original, em que os resultados divergiram em mais de 20%. Este fato pode ser explicado pela presença da essência no xarope, o que fez com que aumentasse o teor de sólidos na amostra, resultando em um resultado maior.

Com relação à análise análise sensorial do produto, esta foi realizada com um total de 44 participantes, sendo 25 destes do sexo feminino e o restante do sexo masculino, com faixa etária média de 26 e 27 anos, respectivamente. Como nota geral, observou-se que, através de média simples, a amostra azul obteve uma nota de 7,97, sendo maior que da amostra cinza, a qual foi de 6,95. Já na análise de parâmetros individuais (Cor, Aspecto, Aroma e Sabor), podemos observar os resultados de acordo a Tabela 02.
Pode-se notar que a amostra azul teve melhores notas que a amostra cinza na maioria dos aspectos, tendo sua menor nota no campo do sabor. 

Tabela 02: Resultados de média simples entre as diferentes características da cerveja.

	Média das Notas
	Amostra Azul
	Amostra Cinza

	Cor
	8,05
	8,23

	Aspecto
	8,05
	7,76

	Aroma
	8,14
	6,00

	Sabor
	7,76
	6,86


Conclusões

As cervejas elaboradas apresentaram características semelhantes e boa qualidade físico-química, visto que se encontraram dentro dos padrões estabelecidos pelo Decreto nº 6.871, MAPA. A análise sensorial revelou que ambas cervejas agradaram aos avaliadores.
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