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1. Introducao

Cervejas artesanais destacam-se pela qualidade
superior e valor no mercado, resultado de processos
refinados que contrastam com as produgdes industriais [1].
A Stout, cerveja encorpada e escura originaria da Irlanda, ¢
produzida com cevada torrada, combinando o amargor do
lupulo com a dogura do malte [2].

A produgdo artesanal traz beneficios aos pequenos
produtores rurais ao aumentar a renda e valorizar
subprodutos [3]. A polpa de baru, rica em agucares, mostra-
se viavel para a criagdo de bebidas fermentadas devido as
suas caracteristicas quimicas adequadas [4].

O anuério de cerveja de 2021 do MAPA destaca um
crescimento de 12% nas cervejarias, com concentracdo
especialmente nas regides Sul e Sudeste, o que impacta
positivamente a balanga comercial e também promove
avancos regulatorios [5]. A cerveja artesanal, com sua ampla
variedade de sabores, atrai um publico de maior poder
aquisitivo [1].

O malte exerce influéncia na cor e no sabor da cerveja,
sendo que a intensidade da torrefacdo afeta tanto a
coloragdo quanto a presenca de agticares caramelizados [6].
A Irish Stout, uma cerveja escura, apresenta um sabor
torrado de café e chocolate, com o nivel de amargor
variando de sutil a seco, além de nuances florais ou terrosas
em seu aroma [7].

O Baru (Dipteryx alata Vog.), arvore pertencente a
familia Leguminosae, encontra-se no cerrado, abrangendo
cerca de 26% de suas areas, incluindo estados como Sao
Paulo, Minas Gerais ¢ Mato Grosso, € também sendo
encontrado no Paraguai e em partes do Pantanal [8].
Entretanto, a exploragdo madeireira, o desmatamento do
Cerrado ¢ a expansdo agricola ameagam a sobrevivéncia
dessa arvore frutifera [9].

Com alta produtividade e grande potencial para cultivo
comercial, o Baru é de facil armazenamento e resistente a
pragas [8]. Revela-se vital para o gado em épocas de seca,
fornecendo nutrigdo e energia. A maturagdo da polpa varia
em termos de textura e sabores devido ao teor de taninos
[8]. Além disso, a arvore representa uma fonte de renda para
as comunidades locais [10].

Conforme a figura 01, o fruto do baru contém uma
semente (améndoa), polpa e endocarpo [10].

Figura 01 — Baru (fruto).

Fonte: Embrapa 2021 [11].

A polpa, rica em nutrientes, ¢ aproveitada em receitas,
enquanto o endocarpo ¢ utilizado como carvao de alto valor [11].
Além disso, o Baru é nutritivo, com alto teor proteico, sabor
semelhante ao amendoim e casca fina [12] Sua polpa representa
cerca de 30% da massa do fruto, contendo agucares, fibras e
amido [13].

A cerveja ¢ uma bebida alcodlica produzida a partir da
fermentacdo dos agucares liberados pelos amidos presentes nos
graos, através de uma reagdo enzimatica com agua. Essa mistura
¢ conhecida como "mostura" [14]. No processo de fabricacdo de
cerveja, as etapas iniciais sdo mosturacdo, filtragem e fervura,
também chamadas de "brassagem", seguidas por fermentagdo,
maturagdo e envase para finalizar a produgdo [15]. Durante a
mostura, ocorre a extracdo completa dos acucares,
proporcionando nutrigdo aos microrganismos responsaveis pela
fermentacdo. Com o controle adequado da temperatura, ¢
possivel converter o amido em agucares facilmente fermentaveis
pelas leveduras e inativar enzimas que podem extrair substancias
indesejaveis [15].

A diversidade das plantas do Cerrado representa uma
matéria-prima valiosa para a criagdo de novos produtos
alimenticios e para o desenvolvimento de oportunidades
econémicas [4] Devido ao alto teor de agucares, o Baru ¢é
utilizado para a produg@o de bebidas fermentadas, tais como
licores, vinhos e cervejas artesanais [4].

2, Metodologia

Durante o projeto, ocorreram cinco brassagens no total,
divididas em trés no primeiro semestre e duas no segundo, todas
seguindo o mesmo procedimento. No primeiro semestre,
produziu-se uma cerveja de referéncia conforme a receita
original de uma Dry Stout, que serviu como pardmetro nas
analises. Além disso, foram criadas duas variantes: uma
substituindo 40% do malte por polpa desidratada de baru, e outra
utilizando a mesma propor¢ao de chocolate de Baru (farinha da
polpa de Baru).
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No segundo semestre, desenvolveram-se mais duas
variedades, uma com 30% e outra com 20% de polpa de
Baru, optando por ndo utilizar a farinha de polpa de Baru
devido a resultados iniciais insatisfatorios e rejei¢do nas
analises sensoriais. A cerveja com polpa desidratada de Baru
foi produzida na FATEC Piracicaba, com a polpa fornecida
por uma startup incubada no Parque Tecnoldgico de
Piracicaba.

A preparacdo do mosto ocorreu em uma panela
cervejeira de 10 litros, iniciando com 5 litros de agua
aquecida a 65°C, seguido da adicdo do malte de cevada
moido e polpa de Baru. A temperatura foi mantida estavel
por 60 minutos para extrair os acucares do malte.
Recirculacdo, filtragem e fervura de 120 minutos foram
etapas subsequentes.

Ap6s resfriar o mosto, a fermentagdo comegou com a
levedura Fermentis T58 a 18°C por 7 dias, seguida de
maturagao a 5°C por 15 dias. A cerveja foi engarrafada ap6s
maturacdo, adicionando o agucar priming a 5g por litro,
permitindo a carbonatagdo natural por 10 dias.

Andlises fisico-quimicas foram feitas utilizando
métodos de andlise oficiais internacionais definidos pelas
normas ASBC e EBC. As andlises incluiram teor alcodlico
e cor, com técnicas detalhadas de espectrofotometria e
preparacao de amostras. A andlise de amargor também foi
conduzida conforme diretrizes da EBC, garantindo
resultados precisos e consistentes.

3. Resultados e Discussoes

Realizou-se uma avaliagdo sensorial durante o
primeiro e o segundo semestre, com a participacdo de 42 e
103 voluntarios, respectivamente, representando ambos os
sexos. Na primeira avaliagdo, 32 dos 42 participantes
preferiram cervejas artesanais, enquanto 10 ndo gostaram.
Na segunda avaliag@o, 90 de 103 participantes tiveram uma
inclinagdo positiva para cervejas artesanais, contrastando
com 13 discordantes.

A cerveja com farinha de Baru teve resultados
insatisfatorios e obstruiu o sistema de filtragdo, sendo
invidvel para a indistria cervejeira. A variante com 40% de
polpa de Baru teve resultados razoaveis, mas as de 20% e
30% tiveram melhor desempenho, tornando-as as melhores
escolhas para cerveja artesanal com polpa de baru. Os
detalhes estdo representados na Figura 02 e 03
respectivamente.

Figura 02 — Analise de aroma, cor e sabor, segundo a
avaliacdo dos participantes.
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Fonte: Dados da pesquisa Google Forms 2023.
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as cervejas. A Dry Stout padrio tinha 2,5%, a variedade com
20% de baru tinha 4,6%, a de 30% tinha 5%, a de 40% tinha 4%,
e a com chocolate de baru tinha 3,8%. Esses valores estido dentro
dos limites estabelecidos pelo BJCP para o estilo Dry Stout.

A andlise de cor da cerveja de baru ndo foi possivel devido
a alta turvacdo. Com base na tabela EBC, a cerveja de baru foi
classificada como cobre, estimada entre 27,58 e 33,49 unidades
EBC. A tonalidade cobre e a turbidez podem ser devido a
excesso de proteinas no mosto.

A cerveja com polpa de baru apresentou caracteristicas
sensoriais proximas as esperadas para uma Dry Stout, com sabor
toffee e notas de améndoas tostadas, enriquecendo a experiéncia
sensorial. A espuma gerada pelas cervejas que incorporaram a
polpa de Baru apresentaram menor persisténcia em comparacao
com as espumas observadas em cervejas convencionais. Essa
ocorréncia se deve ao fato das cervejarias introduzirem gases,
como nitrogénio, durante o processo de carbonatagdo. Essa
discrepancia na durabilidade da espuma pode ser atribuida as
condig¢des de fermentacdo empregadas no contexto de producao
caseira. No entanto, ¢ relevante destacar que essa diferenca nao
necessariamente compromete a qualidade ou o sabor da cerveja
resultante. Cada estilo de cerveja possui suas particularidades
distintas, e a utilizacdo da polpa de baru pode conferir uma
experiéncia sensorial singular e apreciada por diversos
paladares. A cerveja com polpa de baru revela-se uma escolha
possivel por aqueles que buscam explorar novas nuances e
sabores dentro do universo das Dry Stouts, oferecendo uma
experiéncia sensorial unica e satisfatoria.

Figura 03- — Preferéncia das cervejas segundos os
participantes
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Fonte: Dados da pesquisa Google Forms 2023.

4. Conclusoes

Os resultados obtidos com a producdo de cerveja a partir da
polpa de baru ndo apenas atenderam satisfatoriamente as
expectativas em relagdo ao estilo da cerveja, mas também
cumpriram o proposito fundamental do estudo, que ¢ valorizar e
preservar o fruto do cerrado brasileiro. Além disso, essa
iniciativa contribui para a geragc@o de renda para as familias que
dependem do extrativismo do baru como meio de subsisténcia.
Essa abordagem sustentavel ndo apenas beneficia os produtores,
mas também contribui para a conservacdo do meio ambiente e
fortalece as comunidades locais promovendo um impacto
socioecondmico positivo e duradouro.

A conclusdo desse trabalho abre oportunidades para o
produtor estabelecer parcerias com cervejarias visando a
fabricacdo e comercializacdo de produtos provenientes dessa
pesquisa. Além disso, essa investigagdo possibilita a realizagdo
de testes para a criagdo de receitas inovadoras, ampliando ainda
mais as possibilidades de desenvolvimento no setor.
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