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Resumo

A producgdo de cervejas artesanais tem crescido. A adicdo de plantas com potencial antioxidante é uma
alternativa para aumentar a estabilidade dos produtos. A pimenta, conhecida popularmente como dedo-de-
mogca (Capsicum baccatum), € comercializada e apresenta potencial antioxidante. Neste cenario, foi
produzida a cerveja artesanal com adigdo de pimenta dedo-de-moga a 0,1% (m/v) (CCP) e a cerveja
produzida pelo mesmo método sem adigéo de pimenta (CSP). Foram avaliados os pardmetros pH, cor, teor
alcodlico, potencial antioxidante e teor de compostos. Com excegao da cor, cujo valor médio foi igual para
CCP e CSP, todos os demais paradmetros apresentaram diferencas significativas entre CCP e CSP com p
<0,05. A CCP apresentou uma concentragdo mais elevada de etanol, com teor alcéolico de 5,58 + 0,17 %,
enquanto que a CSP apresentou 5,00 £ 0,09% e também maior teor de compostos fendlicos e de potencial
antioxidante. Os resultados indicam que ha perspectiva positiva para o uso de pimenta “dedo-de-mog¢a” na
producéo de cervejas. Neste sentido, € necessario analisar sensorialidade e estabilidade do produto
durante o armazenamento.

Palavras-chave: Compostos fendlicos. pH. DPPH. Teor alcodlico.

Abstract

The production of craft beers has grown, in this scenario the addition of plants with antioxidant potential is
an alternative to increase the stability of the products. Pepper popularly known as “dedo-de-mocga”
(Capsicum baccatum) is commercialized and showed antioxidant potencial. In this scenario, craft beer was
produced with the addition of 0.1% (m/v) dedo-de-moga pepper (CCP) and beer produced by the same
method without the addition of pepper (CSP). The parameters pH, color, alcohol content, antioxidant
potential and compound content were evaluated. With the exception of color, whose mean value was equal
for CCP and CSP, all other parameters showed significant differences between CCP and CSP with p <0.05.
CCP presented a higher concentration of ethanol, with an alcohol content of 5.58 + 0.17%, while CSP
presented 5.00 + 0.09% and also a higher content of phenolic compounds and antioxidant potential. The
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results indicate that there is a positive perspective for the use of “dedo-de-moga” pepper in the production

of beers. In this sense, is necessary to analyze the sensory and stability of the product during storage.

Keywords: Phenolic compounds. pH. DPPH. Alcohol content.

Introducgao

As cervejas sdo bebidas alcodlicas provenientes da fermentagéo das leveduras do malte aromatizado com
lupulo, sendo que o Brasil foi ranqueado como terceiro maior produtor e consumidor de cerveja em um

levantamento de 2017, sendo a bebida alcoodlica mais consumida pelos brasileiros!.

A cerveja artesanal de baixa fermentacéo tipo Pilsner é caracterizada por uma cor mais clara e teor alcodlico
baixo. Também apresenta menores teores de compostos fendlicosl], sendo a adigdo de plantas uma

alternativa para aumentar a quantidade destes compostos!2.

A presenca de compostos fendlicos esta associada a estabilidade do produto, ja que tais compostos
sequestram radicais livres, aumentando o tempo de prateleira, evitando alteragdes na coloragcéo e sao

responsaveis pela estabilidade coloidal com as proteinas!4l,

A pimenta dedo-de-moga (Capsicum baccatum) apresenta potencial antioxidante e compostos fendlicos em
sua composigdol®, sendo amplamente utilizada pela populagdo em preparos alimenticios e sendo de facil
obtengdolf. Kim e colaboradores realizaram a incorporagdo de pimenta verde (Capsicum annuum) na
producao de cerveja, resultando em um produto com maior potencial antioxidante e com boa aceitagcao de
consumidores. Ja Nunes filho e colaboradores® adicionaram pimenta do reino (Piper nigrum) e agafréo
(Curcuma longa) na fabricacdo de cerveja artesanal tipo Red Ale e otimizaram as proporcdes dos

ingredientes em relagdo ao potencial antioxidante e outros paradmetros.

Neste contexto, avaliamos o efeito da inclusdo de pimenta dedo-de-mog¢a proveniente do comércio local em
cerveja artesanal tipo Pilsner em relagdo aos parametros de cor, pH, teor alcodlico, potencial antioxidante

e teor de compostos fendlicos.

Material e Métodos

A pimenta dedo-de-moga (C. baccatum) recém colhida foi obtida no final do inverno, em setembro de 2019,
de produtores locais, na feira central de Dourados, Mato Grosso do Sul, Brasil (22°14'17.1"S 54°48'38.4"W).
A especiaria apresentava coloragdo avermelhada. O processamento ocorreu no mesmo dia da aquisigao.
As especiarias foram esmagadas em um microprocessador a 25°C na proporgédo de 2% (massa de
especiaria e volume de agua) e depois filtradas e a fracao aquosa liofilizada. Os extratos foram obtidos em
triplicata e o rendimento (13,17 + 0,93%) foi calculado utilizando as massas in natura da especiaria e do

extrato liofilizado.

O processo de produgéo foi realizado conforme descrito por Piva e colaboradores2. O extrato da pimenta
dedo-de-moga foi adicionado na concentragéo de 0,1% (m/v) a 20°C. Foi preparada uma cerveja sem adi¢cao

de pimenta para atuar como controle.
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Para a avaliagdo da cor, utilizou-se o método da EBC descrito por Jahn e colaboradores!® para
determinacdo de cores no comprimento de onda de 430 nm apds filtragem no filtro de papel de 0,45 um. O

pH foi determinado em um pHmetro da marca Bel, modelo W3B.

O potencial antioxidante foi analisado pela inibigdo do radical 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH). A leitura
da absorbéancia foi realizada no comprimento de onda de 517 nm. Ja o teor de compostos fendlicos foi
determinado pelo método espectroscopico descrito por Castro e colaboradores™, utilizando o reagente
Folin-Ciocalteu e empregando uma curva padrdo com &cido galico (5 a 1000 ug mL") medindo a
absorbancia em 756 nm. O resultado foi expresso em pg de acido gélico equivalente (AGE) por mL de

amostras. Todas essas analises foram realizadas em triplicata.

O preparo da amostra para a analise por cromatografia gasosa ocorreu conforme realizado por Piva e
colaboradores!2. As amostras foram analisadas em um cromatédgrafo gasoso acoplado a um espectrémetro
de massas, utilizando o método descrito por Pinu e Villas-Boas!'2l. Foram analisados os teores de etanol e

alcool isoamilico (3-metil-1-butanol). As amostras foram analisadas em triplicata.

A andlise estatistica foi realizada pelo software GraphPad Prism 5.0. Os dados foram expressos como
média + desvio padrdo (DP) para cada experimento. Os resultados foram analisados por meio da analise
de variancia one-way (ANOVA) seguida do teste de Student Newman-Keuls. As diferengas foram

consideradas significativas quando p <0,05.

Resultados e Discussao

A média de cor foi de 13,88 + 0,64 para CCP e de 13,88 + 0,44 CSP. A alteracdo da coloragao da cerveja
na adigdo da especiaria pode estar associada com a degradagdo de compostos de interessel®. As cores
obtidas sdo semelhantes as obtidas para as cervejas tipo Czech Pilsner, Weissbier™l e a Pilsner produzida

com Ocimum selloil4.

Os parémetros pH, teor alcodlico, potencial antioxidante e teor de compostos apresentaram diferencas

significativas entre CCP e CSP com p <0,05.

O valor médio do pH de CCP foi de 4,63 + 0,10 e de CSP foi de 4,72 + 0,12, estando semelhante ao relatado

na literatura para cervejas(2314.8],

A CCP apresentou uma maior inibicdo frente ao radical DPPH e maior teor de compostos fendlicos
(TABELA 1). Este resultado pode estar associado potencial antioxidante presente na pimenta dedo-de-
mogal®8, A adigdo de C. annuum em cerveja também resultou no aumento da atividade antioxidante,

assim como a adigdo de P. nigrun em cerveja do tipo Red Alel8l,

TABELA 1: Potencial antioxidante e teor de compostos fendlicos nas cervejas artesanais tipo Pilsner sem e com pimenta
dedo-de-moga.

Amostra Reducéao do radical DPPH (%) Compostos fendlicos (ug AGE mL")
CSP 39,3+0,1 256,3+2,9
CCP 50,7 +£0,9 317,9+8,1

CSP = Cerveja sem pimenta; CCP = Cerveja com pimenta; DPPH = 2,2-difenil-1-picrylhydrazyl.
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Os valores obtidos para a cerveja tipo Pilsner produzida com adicdo de folhas de O. selloi foram mais

elevados (359,0 e 371,9 ug AGE mL-") e a cerveja sem adicdo os valores foram de 291,2 yg AGE mL""[2,

A cerveja produzida por Kim e colaboradores”! que teve adigéo de diferentes concentragdes de C. annuum
também obteve valores mais elevados de compostos fenolicos (entre 1009,70 pg e 1321,82 ug AGE mL™"),
entretanto, a amostra sem adi¢gdo de C. annuum também obteve altos teores de compostos fendlicos
(723,18 pg AGE mL"), indicando que o processo de fermentacdo utilizado pelos autores favorece a

obtengédo de compostos fendlicos.

Ja as cervejas do tipo Red Ale produzida por Nunes filho e colaboradores® com adigdo de diferentes
concentragdes de C. longa e P. nigrun em diferentes concentragdes, tiveram concentragdes de compostos
fendlicos semelhantes ao obtidos para a pimenta dedo-de-moga (TABELA 1), ja que os autores obtiveram
valores entre 284,29 e 304,17 yg AGE mL™".

A adigdo da pimenta levou a aumento do teor alcodlico, assim como maiores concentragdes de etanol e 3-
metil-1-butanol (TABELA 2).

TABELA 2: Volateis e teor alcodlico de cervejas artesanais tipo Pilsner preparadas com pimenta dedo-de-moga.

Parametro CSP CCP
Etanol (g L") 40,37 £ 0,32 43,11+ 0,15
3-metil-1-butanol (mg L") 1,01 £ 0,02 1,19 £ 0,05
Teor alcodlico (%) 5,00 £ 0,09 5,58 +0,17

CSP = Cerveja sem pimenta; CCP = Cerveja com pimenta

As cervejas artesanais de diversos tipos, produzidas na cidade de Piracicaba — SP, apresentaram entre
42,7 € 190,1 g L' de 3-metil-1-butanol8. Ao comparar a concentragdes de 3-metil-1-butanol obtido na CCP
e CSP (TABELA 2) foi possivel constatar que a concentragdo obtida no presente estudo é inferior. A
concentragéo do 3-metil-1-butanol influencia diretamente na sensagcado de quem consome a cerveja, pois
ela se torna pesada, caso a concentragdo deste alcool esteja elevadal’8l. Neste sentido, a baixa
concentragéo do 3-metil-1-butanol pode ser positiva, entretanto, sdo necessarias analises sensoriais para

avaliar essa questao.

O teor alcodlico obtido foi inferior ao obtido para a cerveja tipo Pilsner de O. selloild, contudo os valores

obtidos ainda estao acima das obtidas para cervejas comerciais tipo Pilsner da Alemanha e Croacial3l.

Conclusao

A pimenta dedo-de-moga (Capsicum baccatum) adquirida no comércio local gerou um aumento no teor de
compostos fendlicos e no potencial antioxidante sem afetar negativamente o teor alcdolico e cor da cerveja
artesanal. A pimenta dedo-de-moga se mostrou uma possibilidade de uso desta espécie na producédo de
cervejas artesanais. Entretanto, é necessario a realizagdo de analises sensoriais e de estabilidade durante

0 armazenamento, para que se torne uma perspectiva viavel.
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