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Palavras-Chave: Cerveja,

Introducao

O melhoramento e o avanco da tecnologia cervejeira,
permite que a cerveja, por mais antiga que seja,
sobreviva e evolua. Sua caracteristica final esta
diretamente ligada com a quantidade de matéria-prima
utilizada, sua proporcdo, grau de maltagem do cereal,
temperatura, tipo de fermentacao, duracéo de todas as
etapas, formas de armazenamento e envase da
bebida. A maturacdo tem como fungdo harmonizar os
sabores e aromas da cerveja. Dessa forma, o uso do
mastruz na fase de maturacdo da cerveja em funcéo
da concentracao das proteinas, tem como finalidade, a
possibilidade de manter a estabilidade coloidal da
cerveja, caracteristicas sensoriais e melhorar as
propriedades funcionais da bebida.

O crescimento da producdo de cerveja artesanal no
Brasil cria um nicho de pesquisas, 0 qual busca novos
ingredientes que possam manter a propriedades fisico-
guimicas, sensoriais, melhorar as caracteristicas
funcionais do produto, além de diminuir os custos de
produgcdo. O mastruz (Chenopodium ambrosioides L.),
conhecido popularmente no Brasil como Erva-de-Santa-
Maria € um arbusto herbaceo conhecido por ser uma
espécie rica em flavonoides, e seu uso como
antioxidante natural na inddstria alimenticia e de
bebidas é um fator de grande relevancia.

Solugéo e Beneficios

Tabela 1. Polifendis totais das cervejas em diferen  tes periodos de

maturagao.

Polifendis totais 7 dias 14 dias 21 dias

(mgEAG/100mL)
Controle 17,24 + 25,78 = 25,54 +
1,74bB 2,05aB 0,93aC
IC50 20,78 31,80 32,72 +
0,85bB 0,72aB 0,77aB
2IC50 31,39+ 36,84 + 40,48
5,43aA 6,48aB 1,69aA
3IC50 36,84 50,95 + 42,62 +
1,24bA 8,32aA 0,59abA
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Mastruz,

Os resultados de compostos bioativos das cervejas
apresentados na Tabela 1 indicam que os polifenéis
totais apresentaram um aumento com o maior tempo de
maturacdo e foram maiores conforme o aumento da
concentracdo de mastruz, o que pode ser correlatado
com as caracteristicas do proprio material, de maneira a
conferir ao produto melhores propriedades funcionais e
vida de prateleira prolongada.

Potencial de Mercado e Diferencial Competitivo

O Brasil € um dos maiores produtores de cerveja do
mundo, possuindo grande potencial para esta bebida.
Além disso, nao ha no mercado um produto que utilize o
mastruz como um ingrediente na producéo de cervejas
na fase de maturacdo. Diversas pesquisas vém sendo
realizadas com o objetivo de encontrar uma matriz que
possa ser aplicada no periodo de maturacéo da cerveja,
e assim conferir novos aromas e sabores, agregar valor
a essa planta e alavancar ainda mais a produgdo de
cervejas no Brasil.

Consideragdes Finais

O uso do mastruz na producao de cerveja resultou em
diferencas no produto, como na coloracdo e maior
concentracao de polifendis. Entretanto, o teor alcodlico
e teor de flavonoides nao foi alterado. Além disso,
apresentou um melhor desempenho com o0 ensaio
antioxidante FRAP, o que indica um potencial redutor do
ferro, importante nas atividades de oxidacdo e
estabilidade da cerveja. Com os resultados obtidos, o
mastruz mostrou-se um potencial ingrediente na
industria cervejeira artesanal.

Estagio de Desenvolvimento da Tecnologia

Estagio 4. Validacdo em ambiente de laboratério de
componentes ou arranjos experimentais basicos de
laboratério. Capacidade de produzir a tecnologia em
ambiente laboratorial (fazer funcionar apropriadamente).
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Antioxidante.



