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Resumo

O Brasil é o terceiro maior produtor de cerveja do mundo, com uma ampla diversidade de estilos
e sabores, no entanto, a producéo enfrenta fortes desafios, como a prevencéo do surgimento de
off-flavours, que sdo caracteristicas sensoriais indesejaveis na bebida. Assim, o objetivo do
trabalho foi utilizar um aparelho denominado ?Nariz Eletrbnico? (ou e-nose) para verificar a
resposta de cada sensor do dispositivo para amostras de cervejas contaminadas com diferentes
off-flavours e detectar ou quantificar a presencga desses compostos. O e-nose é formado por um
conjunto de sensores quimicos que sdo sensiveis a gases e vapores e um algoritmo de
reconhecimento, que procura imitar o olfato humano. Para a experimentagdo, foram
contaminadas 30 amostras de cerveja pilsen, de 5% de teor alcodlico. Dessa forma, foram
preparadas em laboratério algumas solu¢cbes em diferentes faixas de concentracdo dos
off-flavours a partir dos reagentes diluidos em agua deionizada ou etanol, dos seguintes
reagentes: Acido Acético Glacial; Acido Butanoico; Acido Isovalérico; Acido Octanodico; Alcool
Isobutilico; Acetaldeido e Etanol. A concentracdo final de cada off-flavour nas amostras
contaminadas foi préxima do limiar de percepcao humano para cada composto. Para as analises,
10 mL de cerveja contaminada com foram transferidas para o frasco adequado e permaneceram
em BOD para formar o headspace. Posteriormente, as amostras foram analisadas no e-nose
durante 3 minutos, sendo que os sinais obtidos foram tratados em um PCA através do software
Chemoface. O aparelho ndo conseguiu distinguir a cerveja pura das cervejas contaminadas com
acido acético, butanoico, isovalérico, octandico e alcool isobutilico pois os sensores nao
responderam a limiares de deteccdo muito baixos. No entanto, ele foi eficaz na deteccdo da
contaminacdo de etanol e acetaldeido. Concluiu-se que a aplicacdo dessa técnica € uma
ferramenta promissora para a analise de qualidade e a identificacdo de off-flavours em cervejas,
mas destaca a necessidade de ajustes para melhorar a precisdo na detec¢cdo de compostos em
concentracdes muito baixas. Os proximos testes envolverdo o uso de calibracdo multivariada
para verificar a possibilidade de quantificacdo de off-flavours em cerveja.
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