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Introducéo Potencial de Mercado e Diferencial Competitivo

A cerveja € uma das bebidas alcodlicas mais
ingeridas no mundo, pode ser constada na alimentacao
humana desde 8000 a.C. Possui grande aceitacdo popular
devido as suas caracteristicas perceptuais, aliado as suas
vantagens para a saude, devido ao elevado teor de
compostos antioxidantes, fibras, minerais e vitaminas, boa
guantia nutritiva e as diferentes formas de apresentacéo.

Na producdo da bebida podemos dividir em
grupos de cerveja onde encontramos estilos de cerveja
com diferente aromas e amargor, e diversos ingredientes
como ervas, frutas e outras plantas.

As Diretrizes de Estilo classificam a cerveja cuja
fermentacdo é realizada a partir de adigdo de frutas in
natura, que possuem leveduras em sua superficie, como
Fruit Lambic.

Problema

A tendéncia do mercado cervejeiro brasileiro é a
segmentacdo, pois 0s consumidores estdo mais
interessados em experimentar produtos diferenciados,
assim, os diversos tipos de cerveja existentes estdo mais
acessiveis. e os fabricantes sé@o estimulados a produzir e
disponibilizar inUmeras variagbes da bebida no mercado,
buscando atender esse novo desejo do consumidor, de
um produto de qualidade marcante e com nhovas
experiéncias.

Solugédo e Beneficios

Segundo o Manual de Oslo no Brasil vem
ocorrendo um fendbmeno interessante, em que as
microcervejarias estdo se tornando auténticas através de
inovacbes das receitas, cuidando da expanséo da cultura
cervejeira pois estdo desenvolvendo algumas cervejas
personalizadas com ingredientes tipicos de determinada
regido, como frutas e vegetais.

A utilizacdo de frutas e vegetais na producéo de
cerveja garantem uma docura residual, aroma e sabor
caracteristico. Aumenta o carater vinoso a cerveja, por
meio de uma maior gama de compostos aromaticos.
Portanto, utilizacdo de frutas tropicais como adjunto no
processo da cerveja vem de encontro a uma necessidade
de mercado considerando a importancia dessa bebida no
Brasil.

Existe uma grande variedade de plantas com
potencial fermentativo, gerando grande interesse dos
consumidores que visam produtos novos e diferenciados e
da indastria para suprir essa demanda. Portanto, a
importédncia de pesquisas relacionadas as atividades
biolégicas das plantas tem aumentado.

A presente pesquisa possibilitou avaliar a acéo
fermentativa da amora e da guabiroba em um mosto
simples, onde pode-se substituir o fermento industrializado
por leveduras presentes na superficie dos vegetais,
gerando cervejas com novos aromas e sabores. Pode-se
ressaltar que o Parand, produz grande quantidade de
amoras e guabirobas o que torna a producdo mais
acessivel.

Consideracg6es Finais

Com a pesquisa foi possivel verificar que a adicdo
de vegetais altera os atributos sensoriais da cerveja, o que
possibilita adicionar quantidades diferentes de vegetais,
com a finalidade de produzir um novo produto.

Os pontos que precisam de mais estudos sao: a
alteracdo da acidez e o melhoramento do processo de
fermentac@o e maturacdo com a amora. Com a guabiroba
obteve-se boa fermentacéo, com reducdo da acidez e boa
clarificagéo.
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