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Resumo

A crescente demanda por bebidas mais saudaveis impulsionou a inovacdo na industria
cervejeira. Nesse contexto, o mercado de cervejas com baixo teor alcodlico cresceu, entretanto,
produzir cerveja com teor reduzido de etanol, preservando os atributos sensoriais desejaveis,
continua sendo um desafio significativo. Portanto, este estudo teve como objetivo elaborar e
avaliar sensorialmente cervejas de baixo teor alcoolico utilizando de duas leveduras:
Saccharomyces cerevisiae CCMA 2122 e Pichia kluyveri CCMA 0615. A andlise sensorial foi
realizada no Laboratério de Analise Sensorial da Universidade Federal de Lavras (UFLA), em
Lavras (MG), com 89 provadores. Foi realizado o Teste de aceitacdo utilizando a escala
hedbnica de nove pontos (de 1 — “ndo gostei muito” a 9 — “gostei muito”) para avaliar aparéncia,
aroma, cor, espuma, sabor e impresséo global, e a escala de cinco pontos para a intencdo de
compra. Além disso, os participantes assinalaram os descritores percebidos com base no teste
Check-All-That-Apply (CATA) (refrescante, frutado, maltado, lupulado, citrico, herbal, floral, acido,
amargo agradavel e amargo desagradavel). Em todos os atributos avaliados (aparéncia, cor,
aroma, amargor, sabor e impressao geral), a cerveja Sc apresentou médias mais altas quando
comparada a cerveja Pk, mostrando uma diferencga significativa (p menor igual0,05) em todos os
atributos, exceto na aparéncia. A menor pontuacao foi observada na cerveja Pk para os atributos
amargor e sabor (6,0). Em contraste, a maior média foi observada na cerveja Sc para aroma
(7,2), seguida por aparéncia e impressao geral (7,1). A Intencdo de Compra média foi de 3,7
para a cerveja Sc e 3,1 para a cerveja Pk, sem diferenca estatistica pelo Teste T (p menor
igual0,05). Embora néo tenha havido diferenca significativa entre as cervejas Sc e Pk para todos
os atributos avaliados pelo teste CATA, é possivel notar que alguns descritores foram mais
percebidos em uma das amostras. O descritor citrico foi mais percebido na cerveja Pk,
apresentando a maior variacdo, 18,39% a mais. Refrescante, floral e herbal foram mais
percebidos na cerveja Sc, com aumentos de 13,79%, 12,73% e 10,34%, respectivamente. Além
disso, a analise sensorial indicou uma preferéncia significativa pela cerveja produzida com S.
cerevisiae CCMA 2122 em varios atributos, particularmente aroma, sabor e impressao geral.
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