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Resumo

A imagem da cerveja, ou seja, da bebida atualmente chamada de cerveja, e seus métodos de
producdo, sdo frutos do século XIX. Juntamente a modernizacdo da producdo de cervejas, a
utilizacdo de métodos cientificos como forma de garantir a qualidade biolégica de cervejas, e
também sua qualidade organoléptica para fins recreativos foi adotada. Entre estes métodos, um
dos mais famosos € a pasteurizacdo térmica. Dessa maneira, o trabalho apresentado visa
investigar o efeito da pasteurizacdo térmica em cervejas artesanais quanto ao seu perfil volatil,
responsavel por grande parte das propriedades organolépticas da cerveja. Foram utilizadas 12
amostras de cerveja diferentes, sendo elas 6 amostras ndo pasteurizadas e 6 amostras
pasteurizadas. As amostras constituem estilos diferentes de cerveja e foram analisadas em
triplicata. Os compostos volateis das amostras foram extraidos através da técnica de
microextracdo em fase sélida por headspace (HS-SPME). Para andlise da composicao volatil das
amostras utilizou-se um cromatdgrafo a gas acoplado a um espectrdmetro de massas (GC-MS).
Para andlise dos dados, foram utilizados métodos quimiométricos, sendo o principal o PLS-DA,
ferramenta esta que permite a exploracdo quimica dos dados. Com o PLS-DA, realizou-se a
filtragem de variaveis e obteve-se 0os compostos mais importantes para a distincdo observada, os
quais foram identificados. A partir da filtragem, novamente utilizou-se do PLS-DA para explorar a
variagdo destes compostos especificamente. Os resultados obtidos indicam tendéncias
importantes a respeito do perfil volatil das cervejas analisadas quando submetidas ao processo
de pasteurizacao térmica. Observou-se que a pasteurizagdo induz a producdo de ésteres,
observacao esta que talvez pode ser explicada através da Esterificacdo de Fischer, uma vez que
0 meio quimico da cerveja possui diversos alcoois, além de apresentar um meio acido devido a
presenca de varios acidos carboxilicos. Foi possivel observar que a pasteurizacdo também
alterou a quantidade de terpenos provenientes do lUpulo, ingrediente utilizado no processo de
fabricacdo da cerveja. Em suma, apesar da pasteurizacdo térmica ser um importante processo
no controle biolégico da cerveja, ha efeitos secundarios, evidenciado ao se observar a alteracao
do perfil organoléptico, o que pode afetar a experiéncia do consumidor com a bebida.
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