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Introducao

Apreciada no mundo inteiro, a cerveja € uma bebida
alcodlica rica em aminoacidos, minerais, vitaminas e
compostos fendlicos, que podem trazer beneficios a saude
guando consumida moderadamente devido ao potencial
antioxidante. Estes compostos sdo oriundos do malte e do
lGpulo, porém grande parte deles podem ser perdidos pelo
tratamento térmico, oxidacao ou ligacdo com as proteinas.
A adicdo de frutas durante o processamento de cervejas
pode contribuir no aumento da estabilidade oxidativa pela
incorporagdo de compostos fendlicos, além de auxiliar no
desenvolvimento de sabor e aroma diferenciado. O caroco
de abacate se apresenta como alternativa para
incorporacdo na cerveja, correspondendo a 13-16% do
peso da fruta, sendo geralmente descartado como residuo
agroindustrial, porém apresenta alto teor de amido, bem
como de compostos fendlicos, e principalmente
procianidinas apresentando maior potencial antioxidante
que a polpa do fruto. Portanto, é possivel destinar o carogo
de abacate apés a extracdo de amido (valorizando
também este subproduto), na elaboracédo de cerveja para
incorporagdo de contetdo fendlico e fibras, agregando
sabor e nutrientes a essa bebida.

Carocos de abacate sao considerados residuos industriais
atualmente. Estes subprodutos. possuem potencial
antioxidante (compostos fendlicos), sao descartados e ndo
ha estudos suficientes sobre sua aplicacdo em produtos
alimenticios.

Solucao e Beneficios

A cerveja é uma bebida consumida em todo o mundo em
grande escala. Portanto, encaixa-se perfeitamente como
base de aplicagcdo para empregar os compostos fendlicos
e fibras do caroco de abacate, possibilitando a obtencdo
de uma bebida mais nutritiva e diferenciada no mercado.

Potencial de Mercado e Diferencial Competitivo

Microcervejarias estdo em constante fase de crescimento
e inovacdo dos produtos, e, dessa forma, poderdo
empregar este subproduto para o desenvolvimento de
novas formulacfes de cervejas com composicdo, sabor e
cor diferenciadas.

Consideracg6es Finais

A pesquisa desenvolvida obteve bons resultados, com
incorporagdo de fendlicos satisfatoria, além de conferir
coloragdo caracteristica e atrativa a bebida. Conclui-se que
este estudo possibilita agregar valor a um residuo
agroindustrial, inovando-se em produtos, e desenvolvendo
novas formulagdes para um mercado altamente
competitivo e de novas exigéncias.

Estagio de Desenvolvimento da Tecnologia

( ) Mercado
() Protétipo

( X)) Laboratério
() Scale-up (mudanca de escala)
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