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DEGRADACAO ENZIMATICA DO GLUTEN EM MOSTO DE MALTE DE CEVADA
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Fundamentacéao/Introducéo: A cerveja € produzida principalmente utilizando malte
de cevada, possuindo gluten em sua formulacdo. A presenca de gliten impossibilita
sua ingestdo por pessoas com doencas celiacas, que representa uma patologia
autoimune com sintomas inflamatérios que afetam o intestino delgado, sendo que
estes se manifestam quando é realizada a ingestdo de alimentos contendo gluten.
Essa doenca afeta aproximadamente 2 milhdes de pessoas no pais, desta forma,
torna-se relevante elaborar produtos alimenticios e bebidas isentas de glaten para
esta populacéo. Objetivos: Avaliar a degradacdo enzimética do gluten presente no
malte de cevada visando a producdo de cerveja. Delineamento e Métodos: A
pesquisa é caracterizada como quantitativa e experimental. Para a realizacdo do
procedimento laboratorial utilizou-se a enzima bromelina em uma concentracdo de
0,8% (massa/volume), temperatura de 62°C e tempo de agcéo da enzima no mosto de
40 min. A degradacéao do gluten foi realizada por meio da adicdo da enzima ao mosto
submetido a agitacdo magnética e a temperatura constante. Realizou-se a
quantificacdo do gluten por meio do kit ELISA e posterior leitura da absorbancia em
espectrofotometro, a 450 nm. Uma amostra do mosto foi submetida ao mesmo
processo, porém sem a adicdo da enzima. Resultados e Discussao: A concentracao
de gluten no mosto de cerveja bruto, sem passar pelo processo enziméatico, foi de
53,7 ppm, enquanto que na amostra que passou pelo processo de degradacéo
enzimatica foi de 9,4 ppm de gluten. Com base nestes resultados, pode-se produzir
uma cerveja sem gliten com malte de cevada. Conclusdo: Com base no presente
trabalho, pode-se afirmar que a enzima bromelina mostrou-se como um bom agente
enzimatico ao atuar na degradacéo de gluten em mosto de cerveja.
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