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Resumo

A cerveja € uma das bebidas mais consumidas no mundo todo e com o tempo foi tendo sua
forma de producdo aprimorada, ganhando as versdes das mais tradicionais, em busca de uma
fermentacdo perfeita, até aos diferentes estilos de sabor. O Nucleo de Estudos em Cerveja
Artesanal (NucBeer), na qual a bolsista é integrante e esta presente na Universidade Federal de
Lavras, realiza producdes cervejeiras de forma a promover o0s estudos neste ramo.
Considerando que o aroma da bebida é um fator primordial para os consumidores, o principal
objetivo deste trabalho foi, através das producBes do NucBeer, de variados estilos de cervejas,
realizar a identificacdo de volateis. O nudcleo produziu cervejas do tipo Cream Ale, Witbier, Blond
e IPA (com e sem café), em que foram submetidas a analises cromatograficas (GC) de modo
gue fosse possivel identificar os volateis presentes. Cervejas comerciais do tipo pilsen, também
passaram por GC a fim de que fosse possivel comparar os resultados com as cervejas
artesanais produzidas pelo nucleo. As cervejas IPA, com e sem café, ndo apresentaram
diferengcas em seu cromatograma quando comparadas, apresentando assim, 0S mesmos
compostos volateis, apesar de ser notavel a diferenca entre elas em testes sensoriais. As
cervejas comerciais também apresentaram compostos volateis similares em sua composi¢ao
entre si, apesar de serem identificados um ndmero menor de compostos quando relacionamos
elas as cervejas artesanais do nucleo. Um exemplo de composto identificado, e que prevaleceu
em todas as andlises até o momento, € o Mirceno, sendo este um dos hidrocarbonetos presentes
nos Oleos essenciais do lupulo e que costuma ser o composto majoritario do 6leo, trazendo a
bebida notas de aroma herbaceo e verde fresco. As cervejas do tipo Cream Ale, Witbier e Blond
estdo passando pelo processo de andlise e terdo seus resultados comparados com as demais e
apresentados no Congresso. Os resultados obtidos neste trabalho auxiliardo na identificacdo de
compostos volateis, na caracterizacdo de aromas e padronizagdo de qualidade das cervejas
produzidas posteriormente. Agradecimentos: ao PIBIC/UFLA, ao professor Marcio Pozzobon
Pedroso (DQI/UFLA) e ao NucBeer pela disponibilizacdo das cervejas a serem analisadas.
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