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RESUMO — A cerveja ¢ considerada uma das bebidas mais consumidas no mundo,
perdendo somente para a dgua e o chi. E composta basicamente por malte, dgua
cervejeira, lapulo e levedura. O Brasil ¢ o 3° maior produtor mundial da bebida,
fazendo com que seja um grande importador de lipulo, matéria-prima bdsica na
producdo da cerveja. As flores (cones) ndo fertilizadas das plantas fémeas do lupulo,
possuem quantidade significativa de glandulas de lupulina que secretam um p6 amarelo
contendo resinas, polifendis e 6leos essenciais, sendo que 97% da sua producdo ¢é
destinada a cerveja. E ele que confere a bebida o aroma, amargor e estabilidade coloidal
da espuma, além das propriedades antioxidantes e antimicrobianas, que protegem a
cerveja de processos oxidativos e de contaminag¢des microbiologicas. Neste estudo foi
avaliado a atividade antioxidante que variou de 27,4 a 93,1%, fenois totais oscilando de
5,1 a 15,5 mg A.G g, e 0o amargor que ficou na faixa de 48,8 a 101,4 IBU para os 10

(dez) diferentes tipos de lupulos.

INTRODUCAO

Estima-se que a cerveja tenha surgido
aproximadamente 8000 a.C., ela possui um
grande valor cultural, social e historico para a
humanidade que consome a bebida ha
séculos. E obtida a partir da fermentacio
alcodlica, devido a agdo da levedura
cervejeira em agua, malte, lupulo e outros
adjuntos (Buitrago et. al., 2020).

Nas primeiras cervejas produzidas
pelos monges durante a idade média eram
utilizadas ervas aromaticas, por nome Gruit,
que deixavam na cerveja diferentes aromas,
conforme as ervas que eram misturadas
(Boitrago et al,, 2020). Cada produtor
desenvolvia sua receita, ndo tendo assim, um
padrdo de qualidade para a cerveja. Somente a
partir do século XI o lupulo foi documentado
como forma de aromatizar a cerveja.
Acredita-se que o lupulo comegou a substituir
o Gruit, devido as suas melhores propriedades

antissépticas, embora também se fale que seja
devido ao fato de que os impostos sobre o
lupulo eram menores do que os do Gruit
(Manual da Cerveja, 2020). O lupulo passa
entdo a ser utilizado como o principal insumo
na producdo de cerveja e esta cultura se
espalha para o mundo (Boitrago et al., 2020).

As flores do lapulo (também chamado
de cones) ndo fertilizadas das plantas fémea
do lapulo possuem generosa quantidade de
glandulas de lupulina que secretam um po
amarelo que contém resinas(que conferem
amargor), polifendis (com propriedades
antioxidantes) e oOleos essenciais (que
conferem aromas), importantes na fabricagao
da cerveja, além de possuir propriedades
antimicrobianas, anti-inflamatorias,
fitoestrogénicas e calmantes de interesse na
arca da saude (Durello et al., 2019).

O estudo da quimica do lupulo ¢
relevante para muito além da cerveja. Ele so
comegou a ser estudado a partir do século
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XIX e, mesmo assim, trabalhos de grandes
relevancias j4 mostraram que muitas
substancias presentes no lapulo,
principalmente os flavonoides, podem ajudar
na saude (Almeida, 2019).

O objetivo desta pesquisa foi determinar
a atividade de antioxidante (A.A.), fendis
totais (F.T.) e amargor (IBU) presentes em dez
variedades de lupulos comerciais (T-90).

METODOLOGIA

Os experimentos foram realizados nos
Laboratorios Integrados do IFTM - Campus
Uberlandia.

Os lupulos em pellet do tipo T-90
utilizados foram:

° Citra (0-a: 13,1%),

Galaxy (a-a: 16,4%),
Azacca (0-a: 12,0%),
Vic Secret (a-a: 20,4%),
Sabro (a-a: 14,2%),
Amarillo (a-a: 8,8%),
Chinook (a-a: 12,2%),
Columbus (a-a: 15,0%),
Cascade (0-a: 6,1%) e,
Centennial (a-a: 9,8%).

Preparo da cerveja com lupulo

Adicionou-se 100 mL do mosto
(100% malte Pilsen), previamente preparado,
(9,4 ° B) em aproximadamente 1,0g de cada
lupulo (Figura 1).

Figura 1. Adi¢do do mosto aos lupulos.
Fonte: Autores (2022).

Inoculou-se 1,0 mL da suspensdo de
levedura (SafAle S-33), que foi preparada
pela adicao de 3,0 g de levedura em 30 mL de
agua estéril, contendo 50 mg L™ de calcio.

O mosto inoculado foi deixado em
BOD a 20 °C para fermentacao, que durou 7
dias, atingindo um Brix final de 5,7+1. Foi
preparado 2 frascos controle, ambos sem
lapulo, sendo que em um foi inoculado
levedura e no outro ndo.

Apds 7 dias, abaixou-se a temperatura
para 0 °C, aguardando mais 3 dias para
decantacao da levedura.

Analises Fisico-quimicas

Atividade Antioxidante (Morais et al.,
2008): Preparou-se uma solucao de DPPH em
metanol com uma concentragdo de 38 mg L™,
de absorbancia = 0,99 em 517nm. Em tubos
de ensaio protegidos da luz preparou-se as
seguintes solucdes:

° Controle: 0,4 mL de Metanol P.A. +
5,6 mL DPPH

° Branco: 0,4mL amostra + 5,6 ml
MetOH P.A.

° Amostra: 0,4 mL amostra + 5,6 mL
DPPH.

Aguardou-se 1 hora e fez a leitura em
espectrofotometro GEHAKA UV-340G, a 517
nm.

Fénois Totais (Rossi e Singleton,
1965): Em baldes volumétricos de 10 mL
foram adicionados 0,1 mL das amostras, 5,0
mL de Folin Ciocalteu 3% v/v e 4,0 mL de
Na,CO; 10,0% m/v e completado o volume
com 4agua destilada até o traco de aferi¢do. A
solucdo ficou em banho maria a 50° C por 5
minutos. Aguardou-se lh e fez a leitura em
espectrofotometro GEHAKA UV-340G, a 765
nm, apds zerar o equipamento contra um
branco de reagentes. Os valores de fenodis
totais em mg de acido galico por litro (mg
A.G. L") foram calculados utilizando uma
curva de calibragao previamente construida.

Amargor (Boitrago, 2021): Em tubos
Falcon de 15,0 mL foram colocados 2,5 mL
das amostras, 0,5 mL de HC1 3 mol L' e 5,0
mL de iso-octano P.A. Os tubos foram
levados para agitacio em Vortex (Norte
Cientifica NA 3600) por 1 minuto e na mesa
agitadora (SOLAB SL-180) por mais 5
minutos. Foram entdo levados para a
centrifuga (KINDLY KC16R) por 5 minutos a
7.000 rpm.
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A leitura  foi  realizada  em
espectrofotometro GEHAKA UV-340G a 275
nm apods zerar o equipamento com iso-octano.
O amargor, em IBU (International Bitterness
Units), foi obtido multiplicando o valor da
absorbancia por 50.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises da atividade
de antioxidante (A.A.), fenois totais (F.T.) e
amargor (IBU) nas dez variedades de lupulos
comerciais (T-90), estdo apresentados na
Tabela 1.

Tabela 1. Analises de A.A. (%DPPH), F.T.
(mg A.G g") e IBU nas dez variedades de
lupulos comerciais (T-90).

Lupulo A.A. E.T. IBU
Citra 70,1 5,1 73,4
Galaxy 55,2 9,1 89,6
Azacca 78,6 10,2 88.3
Via Secret 85,7 12,3 101.4
Sabro 68,9 9,6 51,7
Amarillo 82,3 11,0 55,2
Chinook 82,4 10,2 76,8
Columbus 83,0 10,8 57,0
Cascade 80,5 15,4 48,8
Centennial 76,8 12,0 68,3
MNLF* 53,4 9,2 0
MNLNF* 89,8 8.3 0

*MNLF = Mosto ndo lupulado e fermentado.
*MNLNF = Mosto ndo lupulado e ndo fermentado.

Fonte: Autores (2022).

Os resultados da A.A., mostraram uma
variagao entre 93,1 a 27,4 % de DPPH, sendo
que o maior valor foi para Chinook e o menor
para o Vic Secret. Ribeiro et. al (2020)
avaliaram trés variedades de lupulo de dois
diferentes tipos (pellet e flor), sendo que os
em pellet eram importados (E.U.A) e os em
flor eram nacionais (Araguari-MQG). Eles
verificaram que o Columbus em pellet
apresentou maior A.A. e que o Cascade, tanto
em pellet quanto em flor, apresentou o menor
valor para este parametro.

O Cascade apresentou o maior valor para
F.T.,, 15,4 mg A.G g e para o Citra 0 menor
valor foi 5,1 mg A.G g"'. No mesmo trabalho
supracitado, verificaram que os lupulos em

pellet Chinook e o Columbus apresentaram
maiores valores de F.T., seguido pelo
Cascade, também peletizado. J4 entre os
lupulos em flor, os menores valores ficaram
com o Chinook e Cascade (Ribeiro et al.,
2020).

O Vic Secret apresentou o maior valor
de amargor 101,4 IBU e o Cascade o menor
valor 48,8 IBU. O teor de alfa acido (o-a)
impacta diretamente o amargor (IBU). Assim,
os resultados de amargor foram condizentes
com o Vic Secret que tem o maior valor (a-a:
20,4%), apresentando o maior IBU e o
Cascade que tem menor valor (a-a: 6,1%)
com o menor IBU. O mesmo foi observado
por Ribeiro et al. (2020) que relataram ainda
que todas as cervejas sofreram um leve
decréscimo no IBU em comparagdo com o
seu respectivo mosto.

O MNLF e o MNLNF apresentaram
valores de F.T. de 9.2 ¢ 83 mg A.G g,
respectivamente. Com isso pode-se inferir que
o processo de fermentagdo gerou um leve
aumento no contetido de fendlicos.

Em relagdo a A.A. o MNLF apresentou
um valor de 42,8 ¢ o MNLNF 40,1% de
DDPH. Da mesmo forma que no contetido de
F.T., houve também um aumento da agdo
antioxidante apos a fermentacao.

O Vic Secret e o Citra apresentaram,
respectivamente, menor A.A. e F.T. que o os
MNLF e MNLNF, o que ndo era esperado. No
entanto, serdo ainda realizadas mais 2
bateladas do experimento (repetigdes) para
corroborar os resultados obtidos até o
momento.

CONCLUSOES

O lupulo Cascade apresentou o maior
valor de fendis totais e o menor valor de
amargor. O Vic Secret teve o menor valor de
atividade antioxidante e o maior IBU. O Citra
exibiu o menor valor de fendis totais e o
Chinook o maior valor de atividade
antioxidante.
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