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A editora IME é a editora vinculada ao Il Simpoésio Brasileiro de Bebidas
Fermentadas e Destiladas atuando na publicagdo dos anais do respectivo evento.

A editora IME tem como objetivo difundir de forma democréatica o conhecimento
cientifico, portanto, promovemos a publicacao de artigos cientificos, anais de congressos,
simpdsios e encontros de pesquisa, livros e capitulos de livros, em diversas areas do

conhecimento.
Os anais do 11 SIMBBERB estéo publicados no site do evento com codigo ISBN.



APRESENTACAO

O Il Simpdsio Brasileiro de Bebidas Fermentadas e Destiladas ocorreu entre
os dias 06 a 09 de junho de 2022 , considerado como um evento de carater técnico-
cientifico destinado a académicos e profissionais com interesse na area de bebidas
fermentadas e destiladas.

Com objetivo central de difundir o conhecimento e estimular o pensamento
cientifico, discutiu-se os temas atuais sobre de bebidas fermentadas e destiladas.
compartilhou-se trajetorias e experiéncias de profissionais e pesquisadores atuantes na
area, que contribuiram para a atualizacdo e o aprimoramento de académicos e
profissionais. O 1l SIMBBEB também contou com um espago para apresentacdo de
trabalhos cientificos e publicacdes de resumos nos anais do evento.

PROGRAMACAO

Dia 06 de junho de 2022
Palestras:
e Abertura do evento
Cachaga: desafios e conquistas! Palmas para a Bebida Brasileira
Cerveja probiotica: Uma inovagao para o mercado
Avaliacdo Sensorial de Cervejas
Nova metodologia para determinar o grau de envelhecimento de cachaga
Préticas de inovacéo e criatividade em Microcervejarias Mineiras

Dia 07 de junho de 2022
Palestras:
e Aplicacéo de isotopos estaveis para controle de qualidade e autenticidade de
bebidas
e Leveduras probioticas no desenvolvimento de bebidas: Saccharomyces boulardii
uma tendéncia
e Tecnologia de Producéo de Licores
e Kombucha: a ciéncia por tras da fermentacao
e As Diretrizes Estratégicas da Cachaca — um trabalho coletivo

Dia 08 de junho de 2022
Palestras:
e 7 passos para o registro de estabelecimentos produtores de bebidas
e Bebidas lacteas fermentadas
e Inovacédo na producéo de bebidas fermentadas a partir de residuos frutais

Dia 09 de junho de 2022
Palestras:
e Projetos e Layouts adequados as exigéncias do MAPA
e A lImportancia da Responsabilidade Técnica na Industria de Bebidas Alcodlicas
e Aindustria brasileira de destilados
e Autenticidade e controle de qualidade de bebidas por Ressonancia Magnética
Nuclear
e Encerramento do evento
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QUALIDADE E COMPOSICAO DE CACHACAS: ANALISE DOS PARAMETROS FiSICO-
QUIMICOS

ANA PAULA ABRANTES; MARIA DAS GRACAS CARDOSO; MARIA AUGUSTA LANZA DE
SA E MELO MARQUES; PAMELA APARECIDA DOS SANTOS; GABRIELA FONTES
ALVARENGA

Introducéo: Considerada uma bebida tradicional do Brasil, a cachaca é a bebida destilada mais
consumida no nosso pais e a terceira mais consumida no mundo. E um produto obtido da destilagdo do
caldo fermentado de cana-de-aglcar, com denominacgdo exclusiva de aguardente de cana do Brasil.
Destaca-se que sua producdo estd ligada de forma intrinseca ao patrimdénio regional possuindo
caracteristicas geograficas. Com a expansdo do mercado, obter uma cachaca de qualidade € essencial a
fim de atender a demanda dos consumidores em relagdo & complexidade sensorial que esta bebida
proporciona. Objetivo: Diante da valorizagdo da cachaga, este trabalho tem como foco avaliar a
qualidade de trés cachacas em questdo de sua composi¢do quimica em concordancia aos padrbes
estabelecidos pela legislacdo brasileira IN n°13 de 2005. Metodologia: As amostras foram obtidas na
regido de Alto Rio Doce e encaminhadas ao Laboratorio de Analise de Qualidade de Aguardente no
Departamento de Quimica da Universidade Federal de Lavras, Minas Gerais. Os parametros
analisados foram: grau alcodlico, acidez volatil, extrato seco, ésteres, aldeido, furfural, metanol,
alcoois superiores e cobre. Resultados: Os resultados apresentaram concordéncia com a legislacéo
brasileira em todos os itens nas duas amostras (RG1 e RG3). A amostra RG2 excedeu o limite maximo
para 0 composto butan-2-ol, apresentando valor de 19,4 (+ 0,29) mg/100 mL de alcool anidro, sendo o
valor méaximo permitido pela Legislacdo de 10,0 mg/100 mL de alcool anidro. A ocorréncia desse
composto na cachaga pode ser originada por contaminacdo bacteriana durante a producdo que, em
altas concentracBGes, podem comprometer a qualidade do destilado ou devido a uma separacdo
incorreta das fracbes do destilado (cabeca, coracdo e cauda). Conclusédo: Assim o teor alto deste
contaminante afeta negativamente o sabor e aroma da bebida, além de apresentar toxicidade. Portanto,
analisar os parametros exigidos pela legislacdo brasileira é de extrema importancia para se obter um
produto que atenda com os Padrdes de Identidade e Qualidade da aguardente de cana e da cachaca a
fim de atender a demanda comercial.

Palavras-chave: Bebidas, Aguardente de cana-de-aglcar, Controle de qualidade.
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PERFIL DE ACIDOS ORGANICOS ALIFATICOS DE HIDROMEL ADICIONADO DE
POLPA DE UVAIA (EUGENIA PYRIFORMIS CAMBESS)

BRUNA RAFAELA DA SILVA MONTEIRO WANDERLEY; FABIOLA CARINA BILUCA,;
PATRICIA BRUGNEROTTO; ANA CAROLINA OLIVEIRA COSTA; CARLISE BEDDIN
FRITZEN-FREIRE

Introducéo: Visando a diversificagdo do hidromel, frutas tém sido adicionadas ao mosto, com o
intuito de melhorar o processo de fermentacdo e modificar a composi¢do quimica desta bebida.
Objetivo: O objetivo deste estudo foi avaliar o perfil de &cidos organicos alifaticos (AOA) de
hidromel adicionado de polpa de uvaia (Eugenia pyriformis Cambess), em comparagdo ao hidromel
controle (sem uvaia). Material e método: Para isso, mel comercial silvestre (Apis mellifera) foi
diluido em &gua mineral até obter-se um mosto com aproximadamente 22 °Brix, com posterior adi¢ado
de metabissulfito de potassio (50 mg/L), nutriente (0,3 g/L) e cultura comercial de Saccharomyces
bayanus (1 g/L). Foram elaboradas duas formulacfes de hidromel: uma sem adicdo de polpa,
denominada hidromel controle (HC), e uma adicionada de 10% (m/v) de polpa uvaia (HU). O
processo fermentativo foi realizado em fermentadores de vidro (2 L) a 22°C e acompanhado durante
19 dias. Apds a fermentacdo, os hidroméis foram filtrados, engarrafados e passaram por um processo
de maturacdo de 30 dias a 5 °C ao abrigo da luz. A analise dos AOA (maleico, malénico, fumérico,
tartarico, formico, citrico, malico, glicélico, latico, glucdnico, succinico, glutarico, acético e
propibnico) foi realizada empregando a técnica de eletroforese capilar. Resultados: Dos 14 acidos
organicos investigados, apenas 0s acidos acético, citrico, gluconico, latico, malico e succinico foram
guantificados nas amostras de hidroméis. O &cido glucdnico foi 0 majoritario nos hidroméis avaliados.
A amostra HU apresentou maiores concentracdes dos acidos glucénico (1159 * 45,21 mg/L), citrico
(170,19 £ 6,48 mg/L), malico (612,4 + 6,61 mg/L), e succinico (766,8 + 20,6 mg/L), em comparacao a
amostra HC (1146,00 * 56,46, 130,1 + 29,59, 379,4 + 7,53 e 682,2 + 8,13 mg/L para os &cidos
glucénico, citrico, malico e succinico, respectivamente). No entanto, a amostra controle apresentou 0s
maiores teores de acido acético (279,2 + 2,58 mg/L) e latico (209,9 + 8,81 mg/L), em comparacdo a
amostra HU. Relatando um possivel crescimento indesejado de bactérias acido laticas e acéticas na
amostra controle. Conclusdo: Por meio da determinacdo de &cidos organicos nas amostras de
hidroméis avaliadas foi possivel observar que a adi¢do de uvaia influenciou positivamente o perfil de
acidos organicos do hidromel.

Palavras-chave: Fermentacdo, Fruta nativa, Mel.
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INFLUENCIA DA ADICAO DE AMORAPRETA (RUBUS SPP.) NA BIOACESSIBILIDADE
DE COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS DE HIDROMEIS MATURADOS

BRUNA RAFAELA DA SILVA MONTEIRO WANDERLEY:; ISABEL CRISTINA DA SILVA
HAAS; RENATA DIAS DE MELLO CASTANHO AMBONI; CARLISE BEDDIN FRITZEN-
FREIRE

Introducéo: O hidromel é a bebida fermentada resultante da fermentacdo do mel diluido em agua,
sendo que atualmente diferentes ingredientes, como frutas, ervas e/ou especiarias estdo sendo
adicionados com o objetivo de modificar o potencial bioativo desta bebida. Objetivo: Com isso, este
estudo teve como objetivo avaliar a influéncia da adicdo de amora-preta (Rubus spp.) na
bioacessibilidade de compostos fendlicos totais (CFT) de hidromel a partir de simulagdo
gastrointestinal in vitro. Material e Método: O mel comercial (Apis mellifera) foi diluido em &gua
mineral até obter-se um mosto com aproximadamente 22 °Brix, com posterior adicdo de metabissulfito
de potéssio (50 mg/L), nutriente (0,3 g/L) e cultura comercial de Saccharomyces bayanus (1 g/L).
Foram elaboradas duas formulacdes de hidromel: uma sem adicdo de polpa (hidromel controle, HC) e
uma adicionada de 10% (m/v) de polpa amora-preta (HA). O processo fermentativo foi realizado em
fermentadores de vidro (2 L) a 22°C e acompanhado durante 19 dias. Ap6s a fermentagdo, os
hidroméis foram filtrados, engarrafados, e passaram por uma maturagdo de 24 meses a 5 °C ao abrigo
da luz. A simulacdo gastrointestinal in vitro consistiu em trés fases (oral, gastrica e intestinal).
Empregou-se as enzimas a-amilase, pepsina, pancreatina e sais biliares, com o objetivo de elucidar a
digestdo. Resultados: Em ambas as amostras foi observada uma maior concentracdo de CFT na fase
oral. Durante a digestdo, houve uma reducéo significativa dos teores de CFT da fase oral para a fase
gastrica, equivalente a 50,13% e 46,30% para as amostras HA e HC, respectivamente. Em relacdo a
fase intestinal observou-se uma reducéo de 6,32% e 25,22% (HA e HC, respectivamente) de CFT em
comparagdo a fase gastrica. Por fim, o maior indice de bioacessibilidade de CFT foi observado na
amostra HA (165,35%), seguido da amostra HC (124,52%). Concluséo: Os resultados demonstraram
que apesar da diminui¢do dos teores de CFT nos hidroméis durante a simulacdo gastrointestinal in
vitro, a amostra contendo amora apresentou 0 maior teor de CFT ao longo da digestdo e o maior indice
de bioacessibilidade.

Palavras-chave: Bioativos, Digestdo in vitro, Frutas exdticas, Mel.
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ESTUDO PROSPECTIVO DE PATENTES REFERENTES A PRODUCAO DE VINAGRES

BRUNA RAFAELA DA SILVA MONTEIRO WANDERLEY; RENATA DIAS DE MELLO
CASTANHO AMBONI; ITACIARA LARROZA NUNES; ANA CAROLINA MOURA DE SENA
AQUINO; CARLISE BEDDIN FRITZEN-FREIRE

Introducéo: O vinagre é um produto obtido da fermentacdo acética, principalmente a partir do
fermentado alcodlico de mosto de frutas, cereais ou vegetais. Atualmente os vinagres de frutas sdo os
mais produzidos mundialmente, em especial os de maca e os de uva. No entanto, a fim de atender as
demandas por novos produtos com propriedades nutricionais e sensoriais desejaveis pelos
consumidores, diferentes matérias-primas tém sido utilizadas como base para a elaboragdo de
vinagres. Objetivo: Diante disto, o objetivo deste estudo foi caracterizar o perfil de patentes
depositadas no Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI) em relacéo a vinagres. Material e
Método: A prospeccao foi realizada por meio da consulta aos dep6sitos de patentes no banco de dados
do INPI. Realizou-se uma busca avangada nos titulos e resumos dos depésitos de patentes empregando
o termo vinagre, em janeiro de 2022. Resultados: Ao todo foram encontrados 30 documentos de
depdsitos de patentes. Os principais cddigos da Classificagdo Internacional de Patentes (CIP)
encontrados nesses documentos foram C12J1/00 referentes a vinagre; preparacdo ou sua purificacdo
(n=11), C12J1/10 pertencente a classe de aparelhos (n=6) e C12J1/04 que representa a classe de
preparacdo ou purificacdo a partir de alcool (n=5). O primeiro deposito aconteceu em 1992, no
entanto, na Gltima década houve um aumento expressivo de depdsitos (n=12). O Brasil apresenta o
maior nimero de documentos de patentes depositadas relacionadas a producdo de vinagre na base de
dados do INPI (n=24), seguido dos Estados Unidos (n=3), Franca (n=1), Suica (n=1) e Portugal (n=1).
A maioria dos depésitos foi realizada por inventores independentes (60%), seguido de industrias
(20%) e de instituicGes de ensino e pesquisa (20%). Observou-se que algumas frutas sdo relatadas nos
documentos de patentes, como, por exemplo, a acerola e o jameldo. Além disso, héa relatos de vinagres
de sidra e de vinho, resultantes da fermentacdo alcodlica da magd e da uva, respectivamente.
Conclusdo: Com isso foi possivel caracterizar um perfil das patentes depositadas em base nacional,
demonstrando que a protecdo das tecnologias envolvidas na elaboragdo de vinagres no Brasil ainda é
pouco explorada, sendo viadvel a sua producédo e diversificacdo deste produto, e o dep6sito de novos
documentos.

Palavras-chave: Fermentacdo, Fermentado acético, Inpi, Prospeccéo.
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EFEITO DO PROCESSO FERMENTATIVO NO TEOR DE COMPOSTOS FENOLICOS
TOTAIS E NA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DE FERMENTADOS DE UVAIA (EUGENIA
PYRIFORMIS)

ANA LETICIA ANDRADE FERREIRA; BRUNA RAFAELA DA SILVA MONTEIRO
WANDERLEY; ALICE CRISTINA DA SILVA; RENATA DIAS DE MELLO CASTANHO;
CARLISE BEDDIN FRITZEN-FREIRE

Introducdo: O Brasil possui uma variada riqueza de espécies frutiferas nativas, muitas das quais ainda
sdo pouco exploradas, como é o caso da uvaia (Eugenia pyriformis). Esse fruto, nativo do Sul do pais,
apresenta um grande potencial de aplicacdo em diversos processos industriais, como a fermentacao,
gue pode modificar as caracteristicas quimicas do produto. Objetivo: Portanto, o objetivo desse
trabalho foi avaliar o efeito do processo fermentativo no teor de compostos fendlicos totais e na
atividade antioxidante do fermentado de uvaia. Material e Método: O mosto foi preparado utilizando
180 mL da polpa de uvaia, adicionado de metabissulfito de potassio (50 mg/L) e de cultura comercial
de Saccharomyces bayanus (1 g/L). A fermentacdo foi conduzida a 20 °C em incubadora B.O.D, e
teve uma duracdo de 5 dias, sendo realizada em duplicata (n=2). Os compostos fendlicos totais foram
determinados através do método espectrofotométrico de Folin-Ciocalteu, ja a atividade antioxidante
foi determinada pelos métodos de ABTS e FRAP, sendo as analises realizadas nas amostras antes e
apos a fermentacdo, em triplicata. Resultados: Para o teor de compostos fendlicos totais, 0 mosto e o
fermentado apresentaram valores de 166,24 + 28,77 e 283,69 + 8,62 mg/100mL de &cido gélico,
respectivamente. Esses resultados demonstram que o processo fermentativo influenciou de maneira
positiva a composicao fendlica do produto, com um aumento significativo (p < 0,05) destes compostos
ao longo da fermentagdo. Comportamento semelhante foi observado para os resultados da atividade
antioxidante, com um aumento (p < 0,05) de 47,47 + 5,30 umol/mL de Trolox (mosto) para 66,81 +
5,10 umol/mL de Trolox (fermentado) usando o método FRAP, e de 145,76 = 10,09 pumol/mL de
Trolox (mosto) para 243,83 = 12,76 (fermentado) umol/mL de Trolox para o método ABTS.
Conclusdo: Portanto, pode-se concluir que a partir do processo fermentativo da uvaia foi possivel
produzir uma bebida com elevado potencial bioativo, além de promover a valorizacdo desta fruta
nativa brasileira.

Palavras-chave: Fermentacdo, Frutas nativas, Compostos bioativos, Myrtaceae.
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PERFIL DE PATENTES REFERENTES A ELABORACAO DE HIDROMEL DEPOSITADAS
NO INSTITUTO NACIONAL DA PROPRIEDADE INDUSTRIAL (INPI)

BRUNA RAFAELA DA SILVA MONTEIRO WANDERLEY; LARISSA SIMAO; RENATA DIAS
DE MELLO CASTANHO AMBONI; ITACIARA LARROZA NUNES; CARLISE BEDDIN
FRITZEN-FREIRE

Introducédo: O produto resultante da fermentacdo do mel diluido em agua é conhecido como
hidromel. Sendo uma bebida produzida e consumida desde a antiguidade, e tem atualmente despertado
0 interesse de distintos mercados consumidores. Desta forma, é de extrema importancia conhecer as
caracteristicas tecnolégicas deste mercado. Objetivo: Com isso, 0 objetivo deste trabalho foi realizar
uma investigacdo nos documentos de patentes sobre o hidromel e determinar o perfil destes
documentos. Metodologia: A metodologia empregada consistiu em uma busca avangada na base de
dados do Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI). A pesquisa foi realizada em abril de
2022, utilizando a combinag&o da palavra-chave hidromel e o codigo da Classifica¢do Internacional de
Patentes (CIP) C12G3/02 (preparagdo de outras bebidas alcodlicas por fermentacdo). Resultados: Ao
todo seis documentos foram encontrados no INPI. Em relagdo ao perfil de patentes, o Brasil foi o
principal pais depositante (n=5). O primeiro documento encontrado é datado do ano de 2007 e
abordava um método de producdo de hidromel. Um documento abordava o processo fermentativo de
hidromel adicionado de agua de coco (depositado em 2012). Outros dois documentos abordavam a
elaboracdo de hidromel com mel de abelha social sem ferrdo (depositados em 2015). Sendo que estes
documentos se diferenciavam em relacdo ao teor de acucar destas bebidas (suave ou seca). O quinto
documento era referente a um hidromel elaborado a partir da fermentagdo alco6lica de mel industrial
(depositado em 2018). Por fim, o ultimo documento encontrado foi depositado em 2020 e era referente
a elaboracdo de hidromel a partir de mel de abelhas africanizadas (Apis melllifera) e folhas de pitanga
(Eugenia uniflora L.). Conclusdo: Os resultados demonstram que o depdsito de patentes sobre o
hidromel no Brasil ainda é pouco explorado, sendo um produto que apresenta grande potencial de
producdo e diversificacdo pelos apicultores, pesquisadores e inddstrias de bebidas.

Palavras-chave: Fermentacao, Ingredientes, Mel, Prospeccao.
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ENVELHECIMENTO DE HIDROMEL EM DIFERENTES TIPOS DE MADEIRAS
NACIONAIS

HENRI ADSO FERREIRA MEDEIROS

Introducdo: O hidromel vem ganhando cada vez mais o mercado, tanto nacional quanto internacional,
justificando desta forma a busca por hidroméis com caracteristicas sensoriais Unicas. Uma maneira de
alcancar isso, é através do envelhecimento, que consiste em rea¢Ges quimicas que ocorrem nos
componentes secundarios das bebidas, agregando atributos sensoriais a elas. Objetivo: Diante do
exposto, este estudo teve como objetivo identificar madeiras que pudessem contribuir para o
envelhecimento do hidromel. Material e Método: Apds fermentagdo, o hidromel foi submetido a
envelhecimento em diferentes tipos de madeiras: Cumaru (Dipteryx odorata), Amburana (Amburana
cearensis) e Castanheira (Bertholletia excelsa), por um periodo de 60 dias. Ao final desse periodo,
foram realizadas andlises para determinar: pH, densidade, concentracdo de etanol, sélidos soluveis,
acucares redutores, fendlicos totais e intensidade de coloracdo. Além das analises fisico-quimicas, foi
realizada uma analise sensorial descritiva com 5 provadores selecionados, por seus conhecimentos em
hidromel. As andlises foram realizadas com repeticdo da leitura das amostras e os resultados expressos
como média e desvio-padrdo. A andlise foi processada no software Excel . Resultados: Os resultados
mostraram que com o envelhecimento o hidromel apresentou diferenca significativa na coloracéo e na
concentracdo de fenolicos totais em relagdo ao hidromel “fresco”. Os valores de pH, teor de alcool,
concentracdo de aclcares e densidade ndo variaram significativamente entre os 3 processos de
envelhecimento. A contribui¢do organoléptica variou de acordo com a madeira empregada, contudo,
todas colaboraram com aumento de complexidade das bebidas. Dentre as madeiras utilizadas
destacaram-se a Amburana, que contribuiu com notas florais e de especiarias ao bouquet aromatico, e
0 Cumaru, que pela sua alta concentracdo de vanilina, adicionou notas de baunilha ao aroma e
destacou ainda mais o dulcor da bebida. Conclusdo: Com esse estudo ficou esclarecido que para se ter
ganhos organolépticos durante o envelhecimento, nfo é necessario recorrer a madeiras estrangeiras. E
possivel utilizar aquilo que ha em territorio brasileiro. Também ficou evidenciada a falta de pesquisas
na area de envelhecimento de hidroméis, fazendo uso de madeiras nativas, que podem vir a contribuir
na obtencao de produtos ricamente complexos e Unicos.

Palavras-chave: Aroma, Envelhecimento, Hidromel, Madeira, Mel.

ISBN: 978-65-88884-23-2



Il Simpdsio Brasileiro de Bebidas
Fermentadas e Destiladas

uf Il SimBBeb

EMPREGO DE CANDIDA PELLICULOSA REDAELLI COMO LEVEDURA
ALTERNATIVA PARA PRODUCAO DE HIDROMEL

HENRI ADSO FERREIRA MEDEIROS

Introducdo: O hidromel é um fermentado obtido pela diluigdo do mel em agua com adicdo de
nutrientes e leveduras. De origem incerta e datada em pelo menos 5000 anos, essa bebida vem sendo
valorizada no mercado, e pode ser uma nova forma de rentabilizar e agregar valor ao mel produzido,
auxiliando no desenvolvimento socioecondmico de algumas localidades. No processo de fermentacdo
a Saccharomyces cerevisiae desponta, principalmente, pela sua capacidade de utilizar completamente
0s agucares do mosto e originar um produto homogéneo, contudo, o produto perde muito da sua
individualidade e do bouquet aroméatico. Uma alternativa € a utilizagdo de leveduras que ndo sejam do
género Saccharomyces, pois elas conseguem aumentar a complexidade aromatica, elevando a
gualidade do produto. Objetivo: Diante disso, este estudo se propés a utilizar Candida pelliculosa
Redaelli, como alternativa na producdo de hidromel, em comparacdo com fermentado obtido através
do emprego de Saccharomyces cerevisiae (Lalvin D-47). Material e Método: Foram retiradas
amostras a cada 24h desde o inicio da fermentacdo, para andlise fisico-quimica dos hidroméis, essa
coleta se deu até que o brix se estabilizasse por 72 horas, quando foi interrompida a fermentagéo. Apés
a fermentacdo, o hidromel foi submetido a novas anélises para determinar: pH, densidade,
concentracdo de etanol, s6lidos solUveis e agUcares redutores. Além das analises fisico-quimicas, foi
realizada uma andlise sensorial descritiva com cinco provadores expertos em hidromel. As anélises
foram realizadas em leitura tripla das amostras e os resultados expressos como média e desvio-padréo.
A analise foi processada no software Excel. Resultados: No estudo realizado percebeu-se que a
levedura ndo-Saccharomyces ndo teve 0 mesmo desempenho em altas concentra¢des de etanol, mesmo
assim atingiu valor aceitavel para a producdo de hidromel, além disso apresentou uma fermentacéo
mais lenta. Todavia verificou-se uma maior complexidade organoléptica para o hidromel produzido
com essa levedura. Conclusdo: Com esse estudo ficou evidente que diferentes leveduras podem
produzir bebidas mais complexas, quando comparadas com aquelas fermentadas com Saccharomyces
cerevisiae. Também ficou nitida a falta de estudos mais aprofundados na area, uma vez que a grande
maioria das pesquisas sao realizadas com Saccharomyces cerevisiae, levedura ja difundida no meio
hidromeleiro.

Palavras-chave: Fermentacdo, Hidromel, Levedura, Nao-saccharomyces.
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AVALIACAO DE HIDROXIMETILFURFURAL EM CERVEJAS POR RESSONANCIA
MAGNETICA NUCLEAR

LAZARO SATIRO DE JESUS; GISLANE OLIVEIRA RIBEIRO; KARLA CRISTINA
RODRIGUES CARDOSO MORAIS; LUCIANO MORAIS LIAO; IGOR SAVIOLI FLORES

Introducdo: A cerveja é uma das bebidas alcodlicas mais consumidas no mundo. E um produto
altamente complexo devido a quantidade de compostos presentes. Devido a alta complexidade, manter
a qualidade e seguranga durante o processamento e vida Gtil € bastante desafiador. Diferentes
compostos podem ser formados durante o processamento, resultantes de diferentes reacdes quimicas,
entre eles, o hidroximetilfurfural (HMF), um composto formado durante o aguecimento, considerado
toxico e prejudicial para a saude humana. Pesquisas relatam que este composto é carcinogénico e
nefrotdxico, podendo ser utilizado como indicador de qualidade do produto. Objetivo: Assim, o
objetivo deste estudo foi verificar a presenca do HMF em diferentes estilos de cervejas através da
técnica de ressonancia magnética nuclear (RMN). Material e Método: Foi realizada analise de RMN
unidimensional de 'H em solucdo em oitenta e nove amostras de cervejas de diferentes estilos
utilizadas comercialmente. Os espectros foram adquiridos através do pulso NOESYPR1D, com
duracdo do pulso de 10,05 ms e tempo de relaxacdo de 6,0 s. Os espectros foram processados com
line-broadening de 0,3 Hz e recurso zero-filling e as atribuicdes dos sinais foram realizadas por
comparagdo com espectros de referéncia. A analise quantitativa foi realizada através do método
ERETIC 2. Resultados: Dentre as cervejas analisadas, a presenca do 5-HMF foi observada em 17
amostras de 12 estilos diferentes, sendo eles: Amber Lager, American Ipa, Belgian Dark Strong Ale,
Belgian Dark Strong Golden Ale, Dunkel, Foreign Stout, Lager, Porter, Premium American Lager,
Red Lager, Schwarzbier e Standard American Lager; neste Gltimo estilo cinco marcas diferentes
apresentaram sinais de 5-HMF; sendo possivel quantificar o HMF em apenas duas amostras de
cervejas de diferentes marcas do estilo Malzbier (2,52 e 3,65 mg/L). Conclusédo: A quantificagdo do
HMF nas demais amostras ndo foi realizada devido as concentracdes do mesmo estarem abaixo da
sensibilidade da técnica . A avaliacdo de HMF em cervejas € essencial, uma vez que este representa
um contaminante em bebidas. Entretanto, no Brasil os niveis de HMF ainda ndo sdo controlados por
legislacdo. Dessa forma, faz-se necessario estabelecer limites seguros deste contaminante e controla-lo
para garantir a seguranca dos produtos.

Palavras-chave: Bebidas, Cervejas especiais, Controle de qualidade.
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TESTE DE ACEITABILIDADE DO LICOR DE OITI (LICANIA TOMENTOSA BENTH)

GIOVANA ARAUJO ALCANTARA; AMANDA GABRIELA SOARES LINS; BLENDA DE
SOUZA COSTA; LARA SOARES MACHADO; RODOLFO PESSOA DE MELO MOURA

Introducdo: O oitizeiro é uma espécie florestal nativa da Mata Atlantica, que produz frutos
comestiveis. Alguns autores relatam as formas de consumir os frutos desta espécie, in natura ou
processados, extraindo a polpa que é utilizada no preparo de doces, sucos, geléias e sorvetes.
Entretanto possui baixo consumo em virtude de poucas informacdes acerca da mesma, contudo, as
frutas ndo convencionais como esta, podem ser fonte de renda para a populacdo amazonense, através
de seu beneficiamento. Dentre os produtos oriundos de processamento de frutas que poderdo gerar
renda, destaca-se 0 potencial desta para a producdo de licor, enquadrando-se em um mercado com
grande potencial, que é o setor de bebidas fermentadas. Em geral, a inddstria de bebidas vém
mostrando amplo crescimento e inovagdo, agregando valor a frutos como o oiti, podendo ser uma
excelente op¢do para a elaboracdo de um licor. Objetivo: Dessa forma, este trabalho teve como
objetivo produzir um licor de oiti, realizando um teste de aceitabilidade ap06s a sua produgdo. Material
e método: Para a elaboracdo do licor foi feita a coleta do fruto no estacionamento da Faculdade de
Ciéncias Agrarias, localizada na Universidade Federal do Amazonas (UFAM), realizando, apds isso, a
higienizacdo, o descascamento e 0 despolpamento do fruto. Em seguida, ele foi utilizado para
maceracdo alcodlica (infusdo), fermentacdo, filtracdo, envase e analise sensorial com 50 testadores
voluntérios ndo treinados. Para analise sensorial foram feitas duas formulagdes: T1 e T2, sendo a
amostra T1 com teor alcodlico maior que a amostra T2. Resultados: Na avaliacdo global dos
tratamentos, o T1 teve nota 7 “gostei moderadamente”, e o T2 teve nota 6 “gostei ligeiramente”.
Obteve-se como resultados as maiores notas dos provadores nos atributos sensoriais aroma, aparéncia
e acidez quantificadas como 7 e nos atributos sabor e cor quantificados como 6. Nao houve diferenca
significativa entre os tratamentos. Conclusédo: Portanto, tendo em vista o potencial de mercado que
frutas ndo convencionais podem ter devido a abundancia destas, além da elevada quantidade de
nutrientes, conclui-se que o uso do oiti para criagdo de novos produtos apresenta uma grande
capacidade de ser aceito no mercado e de possiveis comercializages.

Palavras-chave: Fruta ndo convencional, Bebida fermentada, Tecnologia de alimentos.
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IDENTIFICACAO DE BIOMARCADORES EM CERVEJAS ARMAZENADAS EM
DIFERENTES CONDICOES POR RESSONANCIA MAGNETICA NUCLEAR DE 1H

LAZARO SATIRO DE JESUS; GISLANE OLIVEIRA RIBEIRO; KARLA CRISTINA
RODRIGUES CARDOSO; LUCIANO MORAIS LIAO; IGOR SAVIOLI FLORES

Introducdo: A cerveja é uma bebida fermentada com estabilidade altamente sensivel, podendo sofrer
alteracBes durante sua distribuicdo e armazenamento. Temperaturas elevadas podem promover o
retorno da atividade das leveduras, e a exposi¢do a luz pode provocar rea¢fes quimicas alterando suas
caracteristicas sensoriais. Na industria cervejeira, a ressonancia magnética nuclear (RMN) é utilizada
no controle de qualidade das matérias-primas, no produto final, bem como no monitoramento da
cadeia produtiva. Objetivo: Assim, o objetivo deste estudo foi verificar a presenca de biomarcadores
em amostras de cervejas artesanais submetidas a diferentes formas de armazenamento através da
técnica de RMN. Material e Método: Amostras de cervejas artesanais ndo pasteurizadas
acondicionadas em embalagens de polietileno tereftalato (PET) foram submetidas a duas formas de
armazenamento. A amostra controle foi armazenada em ambiente refrigerado (8 = 1 °C) e protegida do
sol, a segunda amostra foi armazenada a temperatura de 30 + 1 °C e submetida a incidéncia solar
durante uma hora por cinco dias. Os espectros de RMN das amostras foram adquiridos
guantitativamente através do pulso de supressdo NOESYPR1D, com 128 varreduras e duracdo do
pulso de 10,05 ms, tempo de relaxacdo de 6,0 s, sendo processados com line-broadening de 0,3 Hz e
recurso zero-filling. Resultados: No espectro da amostra armazenada a temperatura de 30 £ 1 °C
submetida a incidéncia solar foi verificado o aumento das areas relativas dos alcoois superiores
(12%), etanol (11%), acido latico (85%) e acido acético (77%). Os compostos que apresentaram
reducdo foram os carboidratos (4%), os hidrogénios anoméricos da B-glicose (11%), da a-Glicose
(7%) e a dextrina (30%). J& os sinais da citidina e uridina desapareceram, enquanto na uracila houve
acréscimo de 50% em sua area relativa. Conclusdo: Com a retomada das atividade das leveduras
ocorreu a formacdo/consumo de diversos compostos, dentre eles a citidina, uridina e uracila,
compostos presentes na estrutura celular das leveduras. Em condigdo de privacdo de nitrogénio as
leveduras entram em autofagia, reacdo que culmina na excrecdo de uracila no meio extracelular. Esses
dados sugerem que variagfes na concentracdo de citidina, uridina e uracila sejam biomarcadores de
armazenamento prolongado em temperaturas elevadas de cervejas ndo pasteurizadas durante sua
distribuicéo.

Palavras-chave: Bebidas, Cervejas artesanais, Controle de qualidade, Uracila.
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AVALIACAO QUALITATIVA DOS COMPOSTOS PRESENTES EM DIFERENTES TIPOS
DE MALTES UTILIZADOS NA PRODUCAO DE CERVEJA

LAZARO SATIRO DE JESUS; GISLANE OLIVEIRA RIBEIRO; IGOR SAVIOLI FLORES;
VINICIUS SILVA PINTO; LUCIANO MORAIS LIAO

Introducdo: O malte é um dos principais ingredientes utilizados na produgdo de cerveja. Fornece
sacarideos, proteinas, nitrogénio, aminoacidos livres e enzimas que sdo essenciais para a fermentagéo.
Entretanto, o perfil quimico e as propriedades sensoriais sdo dependentes do tipo de cereal e do
processo de malteacdo que contribuem para a complexidade da bebida. Objetivo: Assim, o objetivo
deste estudo foi identificar alguns compostos presentes em diferentes tipos de maltes através da
técnica de Ressonancia Magnética Nuclear (RMN). Material e Método: A analise de RMN de ‘H foi
realizada em vinte e cinco tipos de maltes com diferentes EBC (European Brewing Convention),
sendo eles: Pilsen Globalmal(2,5), Diastatico - Castle Malting(3,25), Spelt - Castle Malting(5), Wheat
Blanc - Castle Malting(5), Viena - Castle Malting(5,5), Cara Clair - Castle Malting(5,5), Maris Other -
Thomas Falcet(5), Pale Ale - Castle Malting(7), Rye (centeio) - Castle Malting(7), Munich Light -
Castle Malting(15), Wheat Munich Light - Castle Malting(15), Cara Blend - Castle Malting(20),
Melano light - Castle Malting(40), Biscuit - Castle Malting(50), Cara Ruby Belga - Castle
Malting(50), Melano - Castle Malting(80), Arome- Castle Malting(100), Cara Gold - Castle
Malting(120), Wheat Crystal - Castle Malting(150), Cara Ruby - Castle Malting(150), Special B-
Castle Malting(300), Café - Castle Malting(500), Chocolate Belga - Castle Malting(900), Black-
Castle Malting(1300), Cevada Torrada - Castle Malting(1000). Os espectros foram adquiridos através
do pulso de supressdo NOESYPR1D, com 128 varreduras e processados com line-broadening de 0,3
Hz e recurso zero-filling, as atribuicdes dos sinais foram realizadas por compara¢do com espectros de
referéncia e atribuicGes descritas na literatura. Resultados: Através dos espectros foi possivel
identificar vinte e seis compostos, presentes nas amostras, porém em diferentes concentragdes, sendo
eles: o alcool 2,3 — butandiol, acidos organicos (4cido latico, acido acético e &cido galico),
aminoacidos (leucina, isoleucina, valina, triptofano, fenilalanina, tirosina, prolina, alanina),
nucleosideos e nucleotideos (uracila, citidina, histidina, uridina, adenosina, guanosina), e 0s nutrientes
colina e betaina. Conclusdo: A composi¢do quimica do malte, bem como suas concentragdes, tém
influéncia na percepgéo sensorial do produto e determina as caracteristicas da cerveja, por isso, 0
conhecimento destes compostos se faz necessario para elaborar diferentes estilos de cerveja e manter a
padronizacdo do produto final.

Palavras-chave: Composicdo quimica, Estilo de cervejas, Maltes, Padronizagéo.
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AVALIACAO DO PERFIL QUIMICO DE DIFERENTES TIPOS DE CERVEJAS
UTILIZANDO RESSONANCIA MAGNETICA NUCLEAR DE 1H

LAZARO SATIRO DE JESUS; GISLANE OLIVEIRA RIBEIRO; IGOR SAVIOLI FLORES;
VINICIUS SILVA PINTO; LUCIANO MORAIS LIAO

Introducdo: A cerveja € uma bebida de alta complexidade, cujo sabor e aroma final é a soma
resultante da interacdo de centenas de compostos formados durante o processo de fabricacdo. Cervejas
especiais possuem propriedades distintas e atraem pessoas que buscam produtos com caracteristicas
sensoriais diferenciadas. Essa categoria de bebidas estd em expansao, e é interessante conhecer o seu
perfil quimico. Objetivo: Avaliar o perfil quimico de diferentes estilos de cervejas através da
ressonancia magnética nuclear (RMN). Material e Método: A analise de RMN de *H em solucéo foi
realizada em sessenta e nove amostras de vinte e quatro diferentes estilos de cervejas. Os espectros
foram adquiridos através do pulso de supressdo NOESYPR1D, com 128 varreduras e processados com
line-broadening de 0,3 Hz e recurso zero-filling, as atribuicdes dos sinais foram realizadas por
comparagdo com espectros de referéncia usando dados presentes na literatura. As analises de RMN de
"H foram realizadas nos seguintes estilos: American Pale Ale (2), American IPA (2), American Wheat
(1), Belgian Blond (1), Belgian Dark Strong Ale (2), Belgian Pale Ale (1), Belgian Strong Golden Ale
(1), Foreign Stout (1), Imperial Stout (1), IPA (4), IPA experimental (1), Kolsch (1), Lager (18),
Lager Puro Malte (9), Malzbier (4), Munich Helles (1), Porter (1), Saison (1), Sem Alcool (5), Session
IPA (1), Sour (1), Stout (3), Sweet Stout (1), Weissbier (5). Resultados: Foi possivel a identificagdo
de trinta e oito compostos, sendo eles: alcoois (etanol, iso-butanol, iso-pentanol, 1-propanol, 2,3 —
butandiol, glicerol, 3-methil-1-butanol), &cidos organicos (acido latico, acido succinico, acido acético,
acido malico, &cido piravico, acido citrico, &cido fumarico, acido galico e acido férmico), aminoacidos
(leucina, isoleucina, valina, triptofano, fenilalanina, tirosina, prolina e alanina), nucleosideos e
nucleotideos (uracila, citidina, histidina e uridina) e a colina e betaina. Além desses, foram
encontrados o acetaldeido e o acetato de etila. Conclusdo: O conhecimento da composi¢do quimica,
bem como a concentracBes desses compostos nos diferentes estilos de cerveja auxilia a inddstria
cervejeira no desenvolvimento de novos produtos, padronizacéo e no controle de qualidade do produto
final.

Palavras-chave: Cervejas especiais, Composicao quimica, Controle de qualidade, Estilos de cerveja.
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AVALIACAO DA MATURACAO DAS UVAS ‘MONTEPULCIANO’ PARA A
ELABORACAO DE VINHOS FINOS NAS CONDICOES DE SAO JOAQUIM-SC

JOAO FELIPPETO

Introducdo: A ‘Montepulciano’ ¢ uma variedade largamente cultivada na Italia e, embora tenha a sua
origem desconhecida, € uma casta com ampla adaptacdo as condi¢des presentes no nordeste italiano,
junto da na costa Adriatica. Esta presente em diversas Denominagdes de Origem italianas como, por
exemplo, a Montepulciano d’Abruzzo, dentre outras. No Planalto Sul de Santa Catarina, a
‘Montepulciano’ tem o potencial de produzir vinhos com caracteristicas semelhantes aos seus
homologos italianos por apresentar sabor marcante, acidez equilibrada, taninos maduros e uma
coloracdo rubi de alta intensidade. Objetivo: O objetivo do presente estudo foi avaliar os parametros
fisico-quimicos da uva ‘Montepulciano’ proveniente das safras entre 2012/2013 a 2021/22 nas
condicbes de S&o Joaquim-SC como forma de compreender a qualidade da maturagcdo dessas uvas e
para a elaboracéo de vinhos tranquilos. Material e Método: O estudo foi conduzido nos vinhedos da
Estagdo Experimental de Sdo Joaquim (28°16'30,08”S, 49°56'09,34” O, altitude 1.400m). A érea foi
implantada em 2006, com espacamento de 3,00 m entre linhas e 1,50 m entre plantas, e sistema de
conducdo tipo espaldeira. Os parametros fisico-quimicos das uvas foram determinados analiticamente
no Laboratdrio de Enoquimica e Microvinificagcdo da Epagri-EESJ, sendo avaliados o teor de sélidos
sollveis totais (SST), o pH, a acidez total titulavel (ATT). Resultados: Os resultados evidenciaram
que o mosto da uva ‘Montepulciano’ apresenta, em média, teores de SST que alcancam 21,80 °Brix,
os quais foram considerados suficientes para a vinificacdo sem a necessidade de adi¢des exdgenas de
aclcar. Quanto & ATT e pH os valores médios alcancaram 2,98 e 127,27 meg/L-", respectivamente.
Conclusdo: Com base nos resultados obtidos é possivel inferir que, nos anos estudados, a maturagdo
tecnoldgica da variedade ‘Montepulciano’, atendeu plenamente 0s requisitos necessarios a obtencéo de
vinhos de alta qualidade, nas condi¢des de Sdo Joaquim-SC.

Palavras-chave: Qualidade enolégica, Vinhos finos de altitude, Vitivinicultura.
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AVALIACAO DA VARIEDADE ‘VERMENTINO’ PARA A ELABORACAO DE VINHO-
BASE DE ESPUMANTE VARIETAL

JOAO FELIPPETO; EMILIO BRIGHENTI

Introducdo: O processo de elaboracdo de vinhos espumantes compreende duas etapas distintas e
consecutivas: 1) elaboracdo do vinho base; 2) tomada de espuma ou espumantizacdo. O vinho base
deve ser elaborado com uvas colhidas antecipadamente a sua maturacdo plena ou com variedades que
tenham naturalmente uma matriz acida mais pronunciada e menores valores de sélidos sollveis totais
(entre 17° Brix e 19° Brix). Todavia, € imprescindivel que o vinho base pronto tenha uma acidez total
titulavel (ATT) superior a 90 meqg/L-1 e pH inferior a 3,2. Dentre as variedades autdctones italianas
em avaliacdo na Epagri- Estacdo Experimental de Sao Joaquim a ‘Vermentino’ é uma opgdo que
atende plenamente a estes requisitos. Por ser uma variedade com ciclo longo e de colheita tardia, a sua
maturacdo normalmente é incompleta nessa regido, devido a reducdo das temperaturas outonais na
pré-colheita. Objetivo: O objetivo desse estudo foi avaliar os parametros de maturagao das uvas da
variedade ‘Vermentino’ para a elabora¢do de vinho-base para a posterior espumantizagdo. Material e
Método: O estudo foi conduzido nos vinhedos da Estacdo Experimental de S&o Joaquim
(28°16'30,08”’S, 49°56'09,34” O, altitude 1.400m). A area foi implantada em 2006, com espagamento
de 3,00 m entre linhas e 1,50 m entre plantas, e sistema de conducéo tipo espaldeira. Os parametros
fisico-quimicos das uvas foram determinados analiticamente no Laboratdrio de Enoquimica e
Microvinificacdo da Epagri-EESJ, sendo avaliados o teor de sélidos sollveis totais (SST), o pH, a
acidez total titulavel (ATT). Resultados: Os resultados analiticos obtidos nas, por ocasido das
colheitas, mostram que, em média, os SST chegaram a 17,38 °Brix, sugerindo uma graduacdo
alcodlica potencial de aproximadamente 10° GL. Quanto a ATT e o pH os valores médios foram,
115,01 meq/L-1 e 3,11, respectivamente. Conclusdo: Com base nos resultados é possivel inferir que
tanto os teores de SST, como a ATT e o pH apresentam valores apropriados para a producdo de vinhos
base para a elaboracdo de espumante varietal ‘Vermentino’, nas condigdes da regido de Sdo Joaquim-
SC.

Palavras-chave: Espumantizacdo, Maturagdo tecnoldgica, Viticultura de altitude.
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PRECOCIDADE DE BROTACAO DE DIFERENTES VARIEDADES DE VIDEIRAS NAS
CONDICOES DE SAO JOAQUIM-SC

JOAO FELIPPETO; EMILIO BRIGHENTI

Introducdo: A vitivinicultura é uma atividade recente no Planalto Sul de Santa Catarina quando
comparada com outras regides brasileiras como a Serra Gaucha, por exemplo. Trata-se de uma regiao
com condic¢Bes climaticas diferenciadas (clima frio) as quais influenciam fortemente na evolucdo da
fenologia e na duragéo do ciclo das videiras. De fato, comparativamente com regides de clima mais
quente, os subperiodos fenolégicos das plantas sdo mais lentos na regido de Séo Joaquim, com
repercussfes importantes sobre a vitivinicultura regional. Além disso, a crescente notoriedade dos
vinhos produzidos em S&o Joaquim-SC tem fomentado a introdugéo de novas variedades com elevado
potencial enoldgico. Tendo em vista a importancia dessas novas variedades para a continuidade do
desenvolvimento setorial, € imprescindivel compreender os seus comportamentos fenoldgicos frente
as condicOes presentes na regido. Objetivo: O objetivo desse estudo foi avaliar a precocidade da
brotacdo (IB) de dez variedades viniferas durante a série histérica entre 2013/14 a 2019/20 em Séo
Joaquim-SC. Material e Método: A pesquisa foi realizada nos vinhedos da Epagri E.E. Sdo Joaquim.
As variedades avaliadas foram: ‘Verdicchio’, ‘Vermentino’,‘Sauvignon Blanc’, ‘Garganega’ ¢
‘Manzoni Bianco’ (brancas); ‘Sangiovese’, ‘Sagrantino’, ‘Montepulciano’, ‘Cabernet Sauvignon’ e
‘Rebo’ (tintas). O IB foi definido quando 50% das gemas apresentaram ponta verde. Resultados: Os
resultados mostram que os primeiros registros de IB foram verificados nas variedades ‘Rebo’ (27/08) e
‘Sangiovese’ (08/09), seguidas pelas variedades ‘Verdichio’ (09/09), ‘Manzoni Bianco’ (12/09),
‘Sagrantino’ (15/09), ‘Sauvignon Blanc’ (16/09), ‘Vermentino’ (17/09), ‘Cabernet Sauvignon’ (18/09)
‘Montepulciano’ (20/09) e, finalmente, ‘Garganega’ (25/09). A diferenca entre o IB da variedade mais
precoce (‘Rebo’) em relagdo a mais tardia (‘Garganega’), foi de 29 dias. Com base nessa diferenca, as
variedades podem ser classificadas em a) precoces: as que iniciam a brotacdo até 09 de setembro; b)
intermedidrias: quando iniciam a brotacdo entre 10 e 17 de setembro e ¢) tardias: quando iniciam a
brotacdo apds o dia 18 de setembro. Conclusdo: Sao variedades de brotagdo precoce a ‘Rebo’, a
‘Sangiovese’ e a ‘Verdicchio’; de brotacdo intermedidria a ‘Manzoni Bianco’, ‘Sagrantino’, a
‘Sauvignon Blanc’ ¢ a ‘Vermentino’ ¢ tardias a ‘Cabernet Sauvignon’ a ‘Montepulciano’, ¢ a
‘Garganega’.

Palavras-chave: Fenologia, Vinhos de altitude, Videiras.
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