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1 Introducao/Justificativa

A cerveja artesanal vem recebendo grande destaque nos ultimos anos, em virtude de
um grande interesse por parte de pessoas e empresas do ramo cervejeiro brasileiro (FREITAS,
2006). Assim como o fruto do cacau ¢ mundialmente famoso por ser a matéria prima base do
chocolate, sua améndoa ¢ a semente fermentada e seca, a qual apresenta um alto potencial
nutritivo, entretanto, apesar deste fato benéfico o seu consumo ¢ pouco difundido entre a
populacdo. A améndoa do cacau possui cerca de 53% de lipidios, 12,7% de proteina, 6,7% de
amido e 1,3% de antioxidantes (BECKETT, 2009). Assim, visando apresentar um produto
capaz de se tornar uma alternativa de facil aceitacdo de mercado e no gosto popular, a cerveja
de cacau combina dois potentes agentes fonte de antioxidantes, além de seu valor nutricional
poder impactar de forma relativa no consumo, visando uma contribui¢ao benéfica a saude do
individuo.

2 Objetivos

O objetivo geral do estudo foi desenvolver uma cerveja artesanal com adi¢do de améndoa de
cacau que atenda a uma classificagdo fisico-quimica padrao e que apresente elevado potencial

antioxidante.
3 Material e Métodos/Metodologia

A realizagdo das diversas etapas do projeto ocorreu na Universidade Federal da Fronteira Sul -
Campus Realeza, unidade federativa do Parana. O preparo da cerveja foi realizado no
laboratorio de Tecnologia de Alimentos e as analises fisico-quimicas da améndoa de cacau
foram realizadas no laboratorio de Bioquimica. Para tais andlises foram utilizados métodos

gravimétricos a fim de quantificagdao de cinzas, umidade e fibras; ja para a determinacao de
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lipideos o método Blih-Dyer; para as proteinas foi o método de fragdo nitrogenada e, para os
carboidratos foi utilizado o calculo de Nifext (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).
Posteriormente os dados foram calculados, tabulados e a partir dos valores médios

transformados em percentuais.

4 Resultados e Discussiao

A receita base para a producdo da cerveja, assim como a definicdo do seu estilo, que
foi o English Porter foram baseados no 2015 Style Guide - Brew Judge Certification Program
(BJCP) e a concentragdo de améndoa de cacau adicionada foi estipulada em 8g por litro de
cerveja produzida. A etapa de brassagem, onde ocorre a mistura do malte, lupulo, dgua e
adjuntos sob acao do calor, teve uma duragdao de 7 horas. Apds o engarrafamento, a cerveja
entrou em processo de carbonatacao e maturacao, tonando-se apta ao consumo em 60 dias. As
caracteristicas da améndoa de cacau foram mensuradas e apresentaram 14,3% de proteinas;
lipidios 37,56%; cinzas 3,3%; umidade 7,31%; fibras 55,02% e carboidratos 0%. Como a
améndoa de cacau foi utilizado como adjunto na produgdo da cerveja, e possui perfil lipidico
alto, fato no qual contribui na nao formagao da espuma caracteristica de bebida, devido ao
rompimento da tensdo das bolhas da espuma, fazendo-as durar menos tempo.
5 Conclusao
Com os resultados analisados, foi demonstrado que € possivel a fabricagdo de uma cerveja
artesanal com a améndoa de cacau, entretanto o adjunto possui uma alta taxa de lipidios, o
que pode influenciar negativamente nas caracteristicas esperadas da bebida.
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